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RESUMEN

Este estudio de investigacion acerca de la proteina de grillo como suplemento
proteico centrado en la elaboracion de harina para implementarlos en tres productos tales
como son dos tipos de panes con distintos porcentajes de esta harina y barras energéticas,
las mismas que serviran como un recargo de energia para los atletas de La Federacion
Deportiva Del Azuay. Los mismos que se llevaran a cabo con una previa investigacion
sobre las propiedades y usos de la proteina de grillo. Con un nivel de estudio descriptivo,
el mismo que se define como un método de investigacion que utiliza métodos mediante
dindmicas objetivas como lo es la observacion, andlisis y demostracion de esta manera se
podran obtener datos més reales que ayuden a la resolucion del problema encontrado. El
enfoque que tendra esta investigacion sera mixto, ya que para el levantamiento de
informacion en el campo de accion de usa un método cualitativo que, con la ayuda de la
observacion, investigacion y la entrevista, se obtuvo en diagndstico del problema. Asi
mismo con el uso del método cuantitativo se dio uso de la encuesta para medir y analizar
datos numéricos y objetivos con el fin de dar solucion al problema encontrado. Con estos
métodos aplicados se llego a la conclusion de que los atletas de la Federacion deportiva
del Azuay, estan sometidos a altos indices de gasto energético, por lo que se necesita de
una recarga de energia constante, para lo cual se presentan las enriquecidas con proteina
de grillo, para suplementar esta necesidad en los atletas. Luego de haber aplicado esta
propuesta, la cual dio como restado, que a la mayoria de deportista les gusto y dijeron que
estaban dispuestos a consumirlas para mejorar sus resultados en los distintos deportes. Se
llego a la conclusiéon de que la proteina de grillo aparte de ser un alimento sostenible, es
agradable al gusto de los que las consumen, ya que su sabor, olor, y textura no presentan
desagrado al consumirla.

Palabras clave: Alimentacion sostenible. Harina de grillo. Proteina. Desgaste energético.
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ABSTRACT

This research study about cricket protein as a protein supplement focused on the
development of flour to implement them in three products such as two types of breads
with different percentages of this flour and energy bars, the same that will serve as an
energy surcharge for athletes of the Federation Deportiva Del Azuay. These will be carried
out with previous research on the properties and uses of cricket protein. With a descriptive
level of study, which is defined as a research method that uses methods through objective
dynamics such as observation, analysis and demonstration, in this way it will be possible
to obtain more real data to help solve the problem found. The approach that this research
will have will be mixed, since for the collection of information in the field of action a
qualitative method is used that, with the help of observation, research and interview, a
diagnosis of the problem was obtained. Likewise, with the use of the quantitative method,
the survey was used to measure and analyze numerical and objective data in order to
provide a solution to the problem found. With these methods applied, it was concluded
that the Federacion deportiva del Azuay, athletes are subjected to high rates of energy
expenditure, so a constant energy recharge is needed, for which are presented the enriched
with cricket protein, to supplement this need in athletes. After having applied this
proposal, which gave as a result that most athletes liked it and said they were willing to
consume them to improve their results in different sports. It was concluded that cricket
protein, apart from being a sustainable food, is pleasant to the taste of those who consume
it, since its taste, smell and texture are not unpleasant when consumed.

Key words: Sustainable food. Cricket flour. Protein. Energetic wear and tear
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INTRODUCCION

Se considera que consumir grillos es una alternativa sostenible a la carne
convencional debido a su bajo impacto ambiental y alto valor nutricional. La produccion
de grillos requiere menos recursos (agua, tierra, alimento) en comparacion con la
produccion de carne para la cual se necesitan aproximadamente 2.000 litros de agua para
producir 1 kilogramo de carne de vacuno, mientras que para producir 1 kilogramo de

grillos solo se necesitan 1 litro de agua.

Las principales fuentes de contaminacion provienen de desechos de los animales,
antibidticos y hormonas, productos quimicos, fertilizantes y plaguicidas usados en los
cultivos forrajeros y sedimentos de pastizales erosionados. La produccion ganadera ha

sido un factor determinante en la deforestacion, especialmente en América Latina,

En cuanto en Ecuador el cambio climatico estd impactando negativamente a la
productividad y la produccion ganadera a través del alza térmica y la disminucion de la
disponibilidad de agua que indirectamente mediante la reduccion del forraje disponible y
la de calidad, el nacimiento de enfermedades animales y la competencia de la naturaleza

con otros agentes de la economia

El enfoque que tendra esta investigacion serd mixto, ya que para el levantamiento
de informacion en el campo de accion se hace uso del método cualitativo que, con la
ayuda de la observacion, investigacion y la entrevista, se obtuvo en diagnostico del
problema. Asi mismo con el uso del método cuantitativo se dio uso de la encuesta para
medir y analizar datos numéricos y objetivos con el fin de dar solucion al problema

encontrado.
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General.

Elaborar tres productos a base de harina de grillo, analizando su impacto
ambiental y nutricional para la FDA.

Objetivos Especificos

Analizar la aceptacion del grillo en el Azuay como fuente proteica en
productos elaborados.

Revisar la literatura cientifica sobre la produccion y consumo de grillos,
para analizar sus beneficios, implantados como una alternativa
alimentaria sostenible.

Estandarizar el proceso de elaboracion de harina de grillo a partir de grillo
vivo.

Elaborar tres productos enriquecidos con base harina de grillo.

Evaluar la aceptacion y disposicion de la sociedad hacia el consumo de

grillos, mediante encuestas o entrevistas a deportistas de la FDA.
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PREGUNTAS DE INVESTIGACION

Para la elaboracién de este proyecto se inici6 con la siguiente pregunta, ;Cual es
el potencial del grillo en la alimentacion?, lo que facilito la redaccion tanto de la
problematica, como de la justificacion, asi mismo se pudo dar respuesta a la siguiente
pregunta; ;Cuales son los veneficios del consumo de grillo?, pregunta que ayuda a
justificar gran parte de la problematica identificada. Una vez planteada la problematica la
pregunta es, ;Como elaborar harina de grillo?, para asi iniciar con la primera fase del
proyecto, y una vez ya resuelta esta pregunta nace la necesidad de saber ;como se puede
aplicar la harina de grillo en varias elaboraciones?, para asi poder aplicarlos en las

elaboraciones que se propones para dar solucidn al problema.
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JUSTIFICACION

El consumo de grillos se presenta como una alternativa sostenible y nutritiva a la
carne convencional, ya que su produccidn requiere menos recursos y emite menos gases
de efecto invernadero, lo que contribuye a reducir el impacto ambiental. Ademas, los
grillos son una fuente saludable de proteinas, vitaminas y minerales, por lo tanto, puede

ser una solucion para la seguridad alimentaria.

Durante los afios 90, se produjo una disminucion de aproximadamente 94.000
kiloémetros cuadrados por afio en la superficie forestal mundial. Gran parte de estas tierras
despejadas y quemadas se destinaron al cultivo y pastoreo de animales. Para América
Latina, la mayoria de las tierras deforestadas se convirtieron en pastizales para la cria de
ganado en sistemas de pastoreo extensivo. La conexion entre la deforestacion y la
ganaderia es especialmente fuerte en América Latina, donde la superficie forestal se ha
reducido en un 40% en las tltimas cuatro décadas, mientras que las zonas de pastoreo

conjunto a la poblacién ganadera han aumentado rapidamente (Fao, 2007).

Segun las estimaciones vigentes realizadas por (SECRETARIA NACIONAL DE
PLANIFICACION Y DESARROLLO, 2008), dice que Ecuador tiene alrededor de 13.8
millones de habitantes con una proporcion equilibrada de hombres y mujeres. Es un pais
mayormente joven, con aproximadamente un tercio de su poblacion (32%) menor de 15
afios y solo el 6% con mas de 65 afos. Esto significa que tanto los adultos como los
mayores necesitan un impulso energético, ya sea debido al desgaste fisico o a la
disminucion de la produccioén de energia en su cuerpo. En resumen, la mayoria de la

poblacion ecuatoriana se encuentra en el rango de edad entre los 15 y 65 afios.

Al analizar todos estos datos se puede dar en cuenta que, al ser un pais

relativamente joven, y con en andlisis dado por (Minana, Medina, & Serra, 2016) que



17

dice: "Mantener la ingesta de proteinas en un nivel moderado, no superando el doble de
las raciones recomendadas diarias en cualquier grupo de edad. Dietas con alto contenido
en proteinas animales se han asociado con ciertos tipos de cancer y enfermedades”. Se
puede llegar a la conclusion de que la mayor parte del Ecuador necesita una dieta donde

la proteina debe ser incluida.

Los beneficiarios de este proyecto seran directamente los deportistas de la
federacion deportiva del Azuay, ya que las barras que aportaran proteina seran
consumidas por ellos, lo que dard como resultado un recargo rapido de energia y les
permitird seguir con sus actividades diarias de una mejor manera. Como segundos
beneficiarios se encuentra mi persona ya que con esto documento obtendré mi titulo de
tercer nivel. Y por ultimo los estudiantes del instituto tecnoldgico superior sudamericano
de la carrera de gastronomia ya que el mismo aporta distinta informacion que servird para

ampliar sus conocimientos.
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CAPITULO I

1.1. Problemadatica

Se considera que consumir grillos es una alternativa sostenible a la carne
convencional debido a su bajo impacto ambiental y alto valor nutricional. La produccion
de grillos requiere menos recursos (agua, tierra, alimento) en comparacion con la
produccion de carne para la cual se necesitan aproximadamente 2.000 litros de agua para
producir 1 kilogramo de carne de vacuno, mientras que para producir 1 kilogramo de
grillos solo se necesitan 1 litro de agua. Los grillos son una fuente saludable de proteinas,
vitaminas y minerales. Por ejemplo, 100 gramos de grillos contienen alrededor de 20

gramos de proteina, mas que la misma cantidad de carne de res. (Unidas, 2022).

Las principales fuentes de contaminacion provienen de desechos de los animales,
antibidticos y hormonas, productos quimicos, fertilizantes y plaguicidas usados en los
cultivos forrajeros y sedimentos de pastizales erosionados. La produccion ganadera ha
sido un factor determinante en la deforestacion, especialmente en América Latina, donde
la expansion ganadera ha llevado a la pérdida de bosques en un 70 por ciento de las tierras
de la Amazonia. Ademas, los cultivos forrajeros han cubierto gran parte de la superficie
restante. A medida que el mundo enfrenta una creciente escasez de agua dulce y
agotamiento de los acuiferos, el sector pecuario se ha convertido en un factor clave en el
aumento del uso del agua. La ganaderia es responsable del 8 por ciento del consumo
mundial de agua, principalmente para el riego de los cultivos. Sin embargo, la ganaderia
también es una de las principales fuentes de contaminacion del agua, contribuyendo a la
eutrofizacion, la degradacion de los arrecifes de coral, y la aparicion de problemas de

salud en los seres humanos (Steindfed, Et als, 2006).



19

La poblacion mundial crecerd en mas de un tercio entre 2009 y 2050, lo que
aumentard la demanda comercial de alimentos. la produccion de carne en mas de 200
millones de toneladas, hasta alcanzar un total de 470 millones de toneladas en 2050 el 72
% de ellas en los paises en desarrollo, frente al 58 % en la actualidad Estas tendencias

significan que la demanda comercial de alimentos seguiria creciendo. (Rome, 2009).

En cuanto en Ecuador el cambio climatico esta impactando negativamente a la
productividad y la produccion ganadera a través del alza térmica y la disminucién de la
disponibilidad de agua que indirectamente mediante la reduccion del forraje disponible y
la de calidad, el nacimiento de enfermedades animales y la competencia de la naturaleza

con otros agentes de la economia (Chamba, Bermeo, & Sarango, 2020).

En el estudio elaborado por (Jadan, Et als, 2016) Se llevo a cabo un analisis para
determinar las tasas de deforestacion en dos periodos cronologicos (1990-2000 y 2000-
2014) y su relacion con la altitud y topografia en un area importante para la hidrologia en
el canton Cuenca, sur de Ecuador, provincia de Azuay. Lo que da como resultado a que
la deforestacion afecte la eficiencia de los ecosistemas naturales al desaparecer o degradar

los recursos, especialmente los componentes estructurales de la vegetacion.

El avance de la frontera agricola y la necesidad de buscar nuevas areas con
aptitudes adecuadas para emprender procesos productivos son las principales causas. En
la region tropical, una de las causas mas frecuentes es la expansion de la frontera agricola
para llevar a cabo actividades agricolas y ganaderas. En la region andina, se llevan a cabo
actividades productivas relacionadas con la alimentacion humana y otras actividades
antropogénicas que impactan en la permanencia de los ecosistemas nativos, como los
paramos y bosques montanos (Jadan, Et als, 2016) Relacion entre deforestacion y

variables topograficas en un contexto agricola ganadero, cantén cuenca.



20

En el libro publicado por (Azuay, 1988-1992) menciona que en nuestro pais y en
otros lugares del mundo se considera que la educacion fisica, el deporte y la recreacion
de los individuos dependen de la salud fisica de la sociedad. Ademads, hemos identificado
otras condiciones que se relacionan con aspectos cientificos, culturales, econémicos
Optimos para la alimentacion, acceso a medicamentos adecuados, equilibrio entre el
trabajo y el descanso, entre otros. En nuestra sociedad, existe un concepto erroneo acerca
de la cultura fisica, ya que se cree que dedicar tiempo al deporte es simplemente una
forma de pasar el tiempo o un ocio no aprovechado. Esto no es cierto, ya que el desarrollo
fisico es fundamental para luego alcanzar una integridad completa, respaldada por una

formacidn intelectual adecuada.

En este aparto hace mencioén a la salud y la alimentacion de los deportistas como
un punto clave para los cuidar la salud de los deportistas, esto lo mencionan,
administrativos de la federacion del Azuay. Y como se hace mencion, uno de los factores
claves para una alimentacidon y recuperacion de energia, es la proteina. Y debido a la
importancia de una alimentacion con alto contenido proteico que se requiere para que los
deportistas obtengan mejores resultados y una mejor salud los médicos de este
departamento ven la necesidad de implementar productos que cumplan con estas
caracteristicas, esto se logro descifrar gracias a la entrevista realizada al departamento

médico de la FDA.
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CAPITULO II: MARCO REFERENCIAL

2.1. Marco Teorico

Este capitulo del marco tedrico es de suma importancia, ya que con la elaboracion
del mismo se puede dar a conocer términos, conceptos, técnicas y medos usados en las
elaboraciones gastrondmicas planteadas y asi dar solucidon la problematica planeada.
Ademas, aqui se encontrar temas de relevancia que faciliten la comprension del tema, que

en este caso habla de la proteina de grillo como alimento sostenible.

2.1.1. Antecedentes

En los estudios realizados por, (Arévalo, D, & Fonseca, 2022, pags. 7,8), en su
investigacion titulada "Perspectivas de uso sostenible del grillo doméstico tropical
(Gryllodes sigillatus) para la alimentacion humana en Colombia™. Que es fundamental
investigar las propiedades nutricionales y funcionales de los ingredientes en la industria
alimentaria. El Gryllodes sigillatus se distingue por su elevado contenido de proteina
(55%-71%) y aminoacidos esenciales, cumpliendo estdndares internacionales. Asimismo,
los lipidos de los grillos proveen energia y acidos grasos esenciales. La cria de grillos,
como el Gryllodes sigillatus, ofrece beneficios ambientales al reducir las emisiones de
gases de efecto invernadero, tener un menor impacto en el calentamiento global y requerir
menos tierra. Ademas, se destacan por una mayor eficiencia en la conversion de
alimentos. En conclusion, los grillos son una alternativa prometedora en la produccion de
proteinas de calidad, con un menor impacto ambiental y mayor eficiencia en comparacion

con otras fuentes de proteinas animales.
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2.1.1.1. Alimentacion sostenible
La alimentacion sostenible se define como un sistema alimentario que garantiza
la satisfaccion de las necesidades nutricionales tanto presentes como futuras de la
poblacion, sin comprometer la capacidad de los sistemas naturales para producir
alimentos en el futuro. Para alcanzar este objetivo, es necesario aplicar practicas agricolas
y alimentarias que sean amigables con el medio ambiente, equitativas social y

econdmicamente rentables (Hervert-Hernandez, 2022).

Ademas, segtn el andlisis emitido por (OMS & FAO, 2020) di que la forma en
que producimos y consumimos alimentos estd impactando negativamente el medio
ambiente y los recursos naturales. Por ejemplo, la produccion de alimentos utiliza el 48%
de los recursos terrestres y el 70% del agua a nivel mundial. Las dietas saludables y
sostenibles son patrones alimentarios que promueven la salud, tienen un bajo impacto

ambiental, son accesibles, seguras, equitativas y culturalmente aceptables

2.1.1.1.1 Consecuencias del alto consumo de alimentos cdarnicos

El impacto ambiental de la produccion de alimentos cubre multiples dimensiones,
como la emision de gases de efecto invernadero (huella de carbono), la eutroficacion
(emisiones de fosforo y nitrégeno en el agua), utilizacion de agua, utilizacion de suelo,
degradacion del suelo y pérdida de biodiversidad. La emision de gases de efecto
invernadero basados en el analisis del ciclo de vida (LCA) es la dimension mas estudiada

y, por lo tanto, mas facil de cuantificar (Vila, 2020).

En la investigacion realizada por (Crmona, Bolivar, & Giraldo, 2005), habla sobre
la crianza del ganado como responsable de generar aproximadamente el 15-20% de las
emisiones mundiales de gas metano. Haciendo mencion a que las bacterias presentes en

el sistema digestivo de los bovinos producen este gas durante la digestion anaerobica.
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La actividad agricola y la cria de animales son responsables de una gran parte de
las emisiones humanas de metano (CH4), didxido de carbono (CO2) y 6xido nitroso
(N20) hacia la atmosfera. Estos gases, al aumentar sus concentraciones, contribuyen al
calentamiento global y al deterioro de la capa de ozono en la estratosfera (Crmona,

Bolivar, & Giraldo, 2005).

La agricultura, que utiliza el 70% del agua extraida globalmente, desempefia un
papel importante en la contaminacidon del agua. Las explotaciones agricolas liberan
grandes cantidades de agroquimicos, residuos organicos, medicamentos, sedimentos y
salinidad en los cuerpos de agua. La creciente demanda de alimentos con alto impacto
ambiental, como la carne de granjas industriales, contribuye a la intensificacion agricola
insostenible y a la degradacion de la calidad del agua. El area de riego se ha duplicado en
las ultimas décadas, llevando la contaminacion agricola a los cuerpos de agua. Ademas,
la cria de ganado ha aumentado significativamente, representando el 70% de las tierras

agricolas y el 30% de la superficie terrestre del planeta (Sagasta, Zadeh, & Hugh, 2017).

2.1.1.1 Proteina en el organismo
En el afio 2009 La FAO (Federacion De las Naciones Unidas) y la ONU
(Organizacion Mundial De La Salud) definieron que “las proteinas son grandes moléculas
de aminoacidos, y se encuentran en los alimentos de origen animal y vegetal. Constituyen
los principales componentes estructurales de las células y tejidos del cuerpo. Los

musculos y los drganos estan formados en gran medida por proteinas” (FAO & OMS,

2009).

2.1.1.2. Importancia de la proteina en el organismo
Las proteinas son el principal componente estructural de las células y los tejidos,

y constituyen la mayor porcion de sustancia de los musculos y 6rganos (aparte del agua).
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Aunque las proteinas liberan energia, su importancia principal radica mas bien en que son
un constituyente esencial de todas las células. Todas las células pueden necesitar
reemplazarse de tiempo en tiempo, y para este reemplazo es indispensable el aporte de
proteinas. Las proteinas son necesarias; para el crecimiento y el desarrollo corporal; para
el mantenimiento y la reparacion del cuerpo, y para el reemplazo de tejidos desgastados
o dafiados; para producir enzimas metabolicas y digestivas; como constituyente esencial

de ciertas hormonas, por ejemplo, tiroxina e insulina (Latham, 2002).

2.1.1.3. Propiedades de los insectos
Los insectos comestibles son una fuente valiosa de proteinas, grasas y quitina, que
se pueden extraer para crear productos personalizados con una composicion especifica.
Ademas, la produccion masiva de insectos puede ser respetuosa con el medio ambiente y
se considera una opcion importante para abordar la escasez de alimentos en el futuro. Los
grillos domésticos también se estdn explorando como una fuente adicional de proteinas

mediante su extraccion y fraccionamiento (Psarianos, Et als, 2022).

2.1.1.1.3 Gryllus assimilis

La de la Ciudad de México destaca la importancia del Gryllus assimilis como
polinizador del suelo y sefala que los grillos son comunes en todo el mundo, se alimentan
de plantas e insectos, y hay alrededor de 3 mil especies. Su canto los identifica y
pertenecen a la familia Gryllidae, que tiene antenas mas largas que su cuerpo. Hay grillos

con diferentes tipos de alas, e incluso algunos no tienen alas (México, 2019).

2.1.1.4. El grillo como alimento sostenible
Los insectos estan compuestos principalmente por proteinas, grasas y fibra. Sin
embargo, la cantidad de cada uno puede variar segun la especie y su estado de desarrollo.

Los grillos, que son insectos del orden de los Ortdpteros, tienen un contenido de proteinas
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que oscila entre el 23% y el 65%. Por ejemplo, la especie Acheta Domesticus puede
alcanzar su maximo porcentaje de proteinas (65%) durante su etapa de ninfa,
aproximadamente a la sexta semana. Por lo tanto, se recomienda cosecharlos en ese

momento (Pefia & Posada, 2021).

Un estudio realizado por (Alexander, 2020) tomando como datos los analisis de
(Universidad Central Del Ecuador Facultad De Ciencias Quimicas Carrera De Quimica
De Alimentos) sefala que, el valor de proteina de la harina del grillo comun (Gryllus
assimilis), en la “Elaboracion y caracterizacion de harinas para consumo humano a partir

de Achetas domesticus y Periplanetas americanas” se encuentra en 60,66% de proteina.

El contenido proteico del Gryllus peruviensis fue de 66.9% (Cuadro 1), siendo
muy similar a otros ortdpteros como es el caso de la Schistocerca. (Langosta), 67.4%,
Sphenarium histrio, 62.1 % y S. Purpuraren, 58.3% (Ramos y Pino, 1982). El alto
contenido proteico de este grupo de insectos lo coloca como una fuente importante de

este nutriente (Koga, Fred, Carcelén, & Arbaiza, 1999).

2.1.2. Beneficios de consumir insectos.

El consumo de insectos ofrece ventajas tanto directas como indirectas para los
seres humanos. Entre los beneficios directos se encuentran su alto contenido proteico, la
presencia de fibra (quitina) y la existencia de péptidos bioactivos con propiedades
antioxidantes. Los beneficios indirectos incluyen mejoras en el medio ambiente. Ademas,
consumir insectos también puede tener beneficios para la salud, ya que ciertos estudios
han identificado propiedades beneficiosas en componentes de los insectos. La quitina, por
ejemplo, un polisacarido comun en organismos inferiores como hongos, crustaceos e
insectos, estimula el sistema inmunologico, ofreciendo una posible alternativa a los

medicamentos (Horcajo, 2018).
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2.1.2.1. Harina de grillo
“Un producto de origen animal, en concreto de Acheta domesticus, cominmente
conocido como grillo doméstico que se utiliza como ingrediente alimenticio para

consumo humano y que, Gltimamente, estd a la vanguardia como una fuente alternativa

de proteina™ (Miguel, 2019).

2.1.2.1.2Productos a base de harina de grillo

La proteina de grillo se utiliza en diversas presentaciones para aumentar el valor
nutricional de las recetas sin alterar demasiado el sabor o la textura. Por ejemplo,
Wayback Burgers, una empresa estadounidense de hamburguesas, utiliza proteina de
grillo en sus batidos de proteina. En Espafia, Exotic Food ofrece una variedad de
productos que van desde insectos en su forma natural hasta galletas, chocolates, barras de
cereal, pasta, caramelos y proteina. Ademas, en México, la empresa 12 Brounchis Natural

produce snacks a base de insectos con sabores picantes y salados (Pefia & Posada, 2021).

2.1.2.2. 3. Elaboracion de harina

La harina se refiere cominmente a la obtenida del trigo, mientras que otras harinas
requieren especificar su origen, como harina de maiz, cebada o centeno. La harina se
obtiene al moler finamente grano de trigo, o una mezcla de trigo blando y duro, que debe
ser maduro, sano y seco, ademas de limpio en términos industriales. El proceso de
molienda incluye la trituracion y tamizado del grano, asi como la eliminacion de
impurezas y granos extrafios, y en ocasiones, se realiza un lavado antes de la molienda.
La harina es un ingrediente fundamental en la elaboracion de pan, pasta y productos de

reposteria (Pelaez, 2013).

Tabla 1

Proceso de elaboracion
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Proceso Descripcion

El grano de trigo después de haber sido
Trituracion limpiado y acondicionado, se pasa por el

primer juego de rodillos para ser triturado.

La funcion del cernido o cribado es la de
Purificacion separar el producto en las tres fracciones

principales: salvado, sémola y germen

El objetivo de la reduccién es moler las
Reduccion sémolas y semolinas purificadas convertidas

en harina

Nota. Recuperado de (Peldez, 2013).

2.1.3. Maneras de realizar harina

El proceso de obtencion de harina comienza con el lavado del cereal. Luego, se
realiza la molienda, que puede ser en seco para separar las partes anatomicas del grano,
o en hiimedo para separar componentes como almidon, proteinas o fibra. La molienda
del grano para obtener harina tiene riesgos, ya que puede afectar la composicion futura

de la harina al lesionar una pequefia pero importante parte del almidon (Morato, 2009).

2.1.3.1. Barras energéticas
“Las barras energéticas o barras de cereales son alimentos funcionales; alimentos
combinados, enriquecidos o fortificados; debido a los compuestos bioactivos del producto

contribuyen al beneficio de la salud por las personas que lo consumen™ (SALTOS, 2012).

2.1.3.1.1. Origen de las barras energéticas
Las barras de cereales surgieron disefiados inicialmente para personas que realizan
distintos tipos de deportes (con alto aporte de carbohidratos y proteinas) las mismas que

servian para optimizar su rendimiento fisico por su composicion nutritiva. Seguido de
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esto, fueron disefiadas para personas diabéticas, para la cual se disminuy¢ la cantidad de

glacidos por el agregado de edulcorantes artificiales (Cappella, 2016).

2.1.4. Benéficos de las barras energéticas.
“Es un alimento que contiene fibra y calorias sirve para la nutricion y previene
enfermedades por su valor nutricional, a tener en cuenta en la Osteoporosis ya que

contiene calcio y magnesio” (CARDON, 2016).

2.1.4.2. Proceso para la obtencion de las barras energéticas
En la siguiente tabla se evidencias cudles son los pasos y en que consiste cada
uno, para asi poder obtener barras de cereales, que en este caso seria las barras energéticas

enriquecidas con harina de grillo.

Tabla 2

Proceso para la obtencion de barras energéticas.

Proceso Descripcion

Como en cada elaboracion, se debe iniciar con
Pesado: el proceso de pesar las materias primas en una
balanza.

Para realizar este proceso se colocan los
ingredientes en una bandeja y una vez ya

Mezclado: mezclados, se agregan los aglutinantes poco a
poco, de esta manera se obtiene un resultado de
una mezcla homogénea.
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Usando una cortadora de acero inoxidable
rectangular y haciendo presion sobre las

Moldeo y corte: laminas elaboradas anteriormente se obtienen
las barras energéticas con la forma y tamafo
deseado.

Colocar las barras en molde de aluminio y

Horneado: horneadas a 185°C por 25 minutos.

Se debe enfria rapidamente hasta alcanzar una
Enfriamiento y Empaque: temperatura ambiente para luego empacarlas
evitando que adquieran humedad del ambiente

Nota. Recuperado de (PIARRE, 2019).

2.3.1.1.1. Prensado

El método del prensado se utiliza generalmente para materia prima de consistencia
solida y muy dura como por ejemplo cascaras, semillas o cortezas. Existe una variedad
de prensas, entre ellas se encuentras las que trabajan con calor, las que trabajan a
temperatura ambiente, aquellas que son hidraulicas o las que son manuales. La principal
ventaja de usar este método es que al no utilizar ningiin quimico ni aditivo se garantiza
que el aceite obtenido sea totalmente natural, es decir, conserve todas sus propiedades

caracteristicas (Santander, 2022).

2.3. MARCO CONCEPTUAL

El marco conceptual al igual que los demés apartados es de suma importancia,
dentro de este marco se menciona temas como el campo de accion, ubicacion, y aspectos

de este campo de investigacion, que ayudaran a la comprension de lector.

2.3.1. Federacion deportiva del Azuay

El 17 de noviembre de 1924 se funda la federacién Deportiva del Azuay. Grandes

personajes que debutaron en el futbol como el capitin del Chile, Alberto Palacios y
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Modesto Chavez -guayaquileio afincado en Cuenca, socializan el tema de crear una
entidad que represente la provincia de este pais, para lo cual Daniel Cafizares y Manuel

Seminario dieron el apoyo necesario para iniciar este proceso de creacion (Calle, 2017).

Iustracion 1
Federacion deportiva del Azuay

Nota. Tomada de (Copyright, 2018).

Para la eleccion del primer presidente de la federacion deportiva del Azuay, se
convoco a una Asamblea, donde quedo selecto Andrés F. Cérdova, rector del Colegio
Benigno Malo, catedratico de la Universidad de Cuenca, y més tarde presidente de la
republica del Ecuador. Con el transcurso del tiempo, la FDA crecieron en experiencias y
empezaron a dejar huellas importantes, esto con la ayuda de nuevos dirigentes. la
organizacion del V Campeonato Nacional de Futbol en 1945, es la primera participacion

y una de las mas importantes en la historia de la federacion (Calle, 2017).

2.3.1.1. Ubicacion
La Federacion Deportiva del Azuay estd ubicada Avenida 12 de abril y Unidad

Nacional en la ciudad de cuenca, provincia del Azuay, Republica del Ecuador.
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Ilustracion 2.

Ubicacion de la federacion deportiva del Azuay
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Nota. Tomada de (https://www.google.com/maps/)

Mision: Mejorar la calidad de vida de la comunidad mediante una cultura
deportiva apoyada en los procesos participativos, transparentes, equitativos, incluyentes

y competitivos al servicio de los deportistas.

Vision: Ser una institucion lider, con un equipo humano, eficiente, solidario,
comprometido, ético y responsable, para la formacion de deportistas y la consecucion de
logros deportivos nacionales e internacionales proyectados a la excelencia deportiva,

aportando al desarrollo integral de la sociedad.

Valores: En esta institucion, se persigue la realizacion de uno de los propdsitos
clave del deporte, que es ser una genuina plataforma para ensefiar valores. Por
consiguiente, se promueven diversas iniciativas tales como: "Respeto, justicia, equidad,
ética, honestidad, apertura y responsabilidad, transparencia y rendicion de cuentas,
trabajo en equipo, comunicacién permanente, excelencia, responsabilidad social,

proteccion y defensa del medio ambiente™ (Arcentales, 2012).

La federacion deportiva del Azuay estd organizada de la siguiente manera: como
presidente esta el Ecom. Edwin Ramiro Loyola Rodriguez; primer vicepresidente Sr. Ivan

Alejandro Enderica Ochoa; segundo vicepresidente Abg. Marcos Geovanny Patifio
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Arteaga; primer vocal Ing. Fabian Ledesma Ayora; presidente de los GADS Ing. Pedro
Palacios Ullauri; delegado financiero Ing. Carlos David Tenesaca Valdivieso; delegado
técnico Abg. Flavio David Ramirez Ortega; presidente de la fuerza técnica Lcdo. Carlos

Chica Cordero (FEDENADOR, 2021).

En cuanto a la estructura interna de la federacion, esta esta designada de la
siguiente manera, estd compuesta por la asamblea, el directorio, coordinaciones, las
mismas que son tres; coordinacion técnica que abarca todo lo que tiene que ver con las
ciencias aplicadas; coordinacion técnica de deporte humano, que abarcan diferentes

unidades y la coordinacion financiera que es encargada de toda la parte economica.

Actualmente la federacion cuenta con 3 tipos de deportes tales como son: ajedrez,
escalada, atletismo, baile deportivo, baloncesto, beisbol, billar, boxeo, ciclismo, ciclismo
pista y ruta, fisico culturismo, futbol, gimnasia artistica, gimnasia ritmica, hockey, judo,
karate do, levantamiento de pesas, lucha olimpica, motociclismo, natacion, patinaje
artistico, patinaje de carreras, racquetbol, saltos ornamentales, squash, tackwondo, tenis

de campo, tenis de mesa, tiro con arco, tiro olimpico, triatlon, voleibol sala.

Entre entrenadores y técnicos deportivos son un total de 65 encargados de velar
por el rendimiento de los deportistas hasta la actual fecha. En cuanto a la cantidad de
deportistas, esta varia ya que se trabaja con todos los niveles formativos hasta la categoria
juvenil, sin descartar aquellas categorias donde se encuentran deportistas de alto
rendimiento, sefior y deportista de deporte adaptado es decir deporte paralimpico.
Sumando a todas estas categorias da un total de 2020 deportistas, considerando que mes

a mes esta cifra varia.

En los diferentes niveles normativos parten desde los 5 afios has los 30 afos de

edad, esto depende de las caracteristicas y de la prioridad que se den en las fechas, Para
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la federacion deportiva del Azuay una de las funciones mas importantes es el deporte

formativo, en cuanto al sistema formativo nacional.

En cuanto a los clubes, los clubes son filiares de las asociaciones y a su ves las
asociaciones son filiares de la federacion y en este caso se tiene una relacion directa que
se tiene como son organismos de derechos privados estos cuentan con sus propios
estatutos y propios reglamentos, pero bajo la directriz de la federacion deportiva
provincial, esto hace que los deportistas que pertenecen a estos organismos deportivos
sean convocados por las preselecciones de acuerdo al reglamento existente, se pasa por
una preseleccion, se ganan o no el derecho a representar a la provincia y en caso de que
esto ocurra, las asociaciones brindaran a sus deportistas cuando estos sean convocados
por las federaciones provinciales, esto estd estipulado en la ley de deportes fisicas y
recreacion. Ademads, la federacion tiene una politica de apertura donde se incluye a

academias, escuelas, universidades, etc., donde se hace una convocatoria general.

La federacion cuenta con un sinnimero de convenios tales como: convenio con la
UPS ( Universidad Politécnica Salesiana) en el cual los deportistas que estan cruzando
carreras universitarias, realizan sus practicas de vinculacion con la comunidad, ademas
existen intercambios de profesionales, para la realizar distintas capacitaciones esta
institucion brinda los abales respectivos y la federacion colabora con institucion necesite;
convenio con la Universidad Catolica de Cuenca en el area de psicologia, donde los
estudiantes realizan sus practicas en la federacion, lo cual ayuda a abracar la mayor
cantidad de deportes y deportistas con una respectiva inclusion de estos practicantes;
convenio con La Universidad De Tecnologia en entrenamiento deportivo que colabora
con sus practicantes a la federacion deportiva del Azuay. Ademads, se cuenta con

convenios con escuelas y convenios cantonales.
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En cuanto a los recueros, cada afio los recursos van disminuyendo ya que hace
varios afios atras se recibia un valor de 5 millones de dolares y en fechas actuales se recibe
un valor de 1 millon 550 mil dolares para 32 deportes, diciplinas y modalidades, de este
millén y medio la mayoria se va en sueldos. En este afio el valor de gastos para los
fomentos deportivos fue 35 mil ddlares, para lo cual se priorizan los deportes de acuerdo
a los niveles que contempla resultados, numero de practicantes, autogestion y

proyecciones al afio.

CAPITULO III: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

La eleccion de la metodologia de investigacion determina coOmo se recopilan,
organizan y analizan los datos obtenidos. Es un campo de estudio que busca definir y
sistematizar rigurosamente las técnicas y métodos necesarios para llevar a cabo un

proceso de investigacion, asegurandose de que sean adecuados para el objeto de estudio
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establecido. Una etapa clave de este método cientifico es el disefio de instrumentos para
obtener informacién sobre el problema investigado, especialmente cuando se trata de
datos cuantificables, lo cual implica el uso de andlisis estadistico e incluso de calculo

cuando se manejan diferentes variables (Davila & Déavila, 2020).

3.1 Tipo de estudio

Identificar el tipo de estudio es fundamental para la empezar con la investigacion,
debido a que este es apartado donde se identificas las dinamicas que ayudaran a la
recaudacion tanto de datos como de informacion para encontrar y dar solucion al

problema encontrado.

3.1.2 Estudios descriptivos
(Cabo, Diez, & Verdejo, 2008) en la investigacion que se realizé definen que, en
los estudios descriptivos, el investigador se enfoca en medir la presencia, caracteristicas
o distribucion de un fendémeno especifico en una poblacién en un momento dado. Por
ejemplo, se describen factores ambientales, enfermedades o tasas de mortalidad en la

poblacion.

3.2 Enfoque de investigacion

El enfoque que tendra esta investigacion serda mixto, ya que para el levantamiento
de informacion en el campo de accion se hace uso del método cualitativo que, con la
ayuda de la observacion, investigacion y la entrevista, se obtuvo en diagnostico del
problema. Asi mismo con el uso del método cuantitativo se dio uso de la encuesta para
medir y analizar datos numéricos y objetivos con el fin de dar solucion al problema

encontrado.
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3.2.1 Enfoque cualitativo:

El enfoque cualitativo surgi6 a partir de las ideas de Max Weber en el ambito de
las ciencias sociales. Esta corriente reconoce la importancia de considerar los
significados subjetivos y la comprension del contexto en el que se produce un
fenomeno, ademads de la descripcion y medicion de variables sociales (Vega, Et als,

2014).

3.2.1.1 Enfoque cuantitativo:

Segin la investigacion realizada por (Torres Fernandez, 2016), dice que lo
explicado por R. Hernandez Sampieri, C. Fernandez y M. P. Baptista (2010), en el
enfoque cuantitativo se inicia identificando y formulando un problema cientifico, seguido
de una revision de la literatura relacionada al tema para construir un marco teérico. Luego,
se formulan hipoétesis de investigacion basadas en estos dos aspectos, donde se definen

conceptual y operacionalmente las variables fundamentales de la investigacion.

3.3Tipo de método
Identificar el tipo de método que se aplicara es de suma importancia, ya que este
es que facilitara los pasos a seguir para dar solucion al problema, en este se mencionan

cada una de las técnicas que se aplicaran para identificar y dar respuesta a la problematica.

3.3.1 Inductivo
En el estudio realizado por (Newman, 2006) menciona que, el método
experimental inductivo consta de varios pasos: observacion, formulacion de hipotesis,
verificacion, tesis, ley y teoria. La teoria de la falsacion se aplica a este método, lo que
implica que las conclusiones inductivas solo pueden considerarse absolutas cuando se

refieren a grupos pequeios.
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3.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la informacion
Las técnicas e instrumentos para el levantamiento de informacién de esta tesis,

seran los siguiente:

3.4.1. Observacion
“La observacion, especialmente la observacion participante, ha sido utilizada en
varias disciplinas como instrumento en la investigacion cualitativa para recoger datos

sobre la gente, los procesos y las culturas™ (Kawulich, 2005).

“La observacion cientifica como método consiste en la percepcion directa del
objeto de investigacion. La observacion investigativa es el instrumento universal del
cientifico. La observacion permite conocer la realidad mediante la percepcion directa de

los objetos y fendémenos™ (Chagoya, 2016).

3.4.2 Entrevista
Se trata de una interaccion verbal entre el entrevistador y el entrevistado para
recopilar informacion. Debe ser planificada previamente y adaptada al tema de estudio.
Las entrevistas estructuradas son mas efectivas que los cuestionarios autoadministrados
para explorar el comportamiento, las intenciones, las emociones, las actitudes y los

programas de comportamiento de las personas (Martinez, 2017).

3.4.3 Encuesta
La encuesta es una técnica socioldgica para obtener informacion mediante un
cuestionario elaborado previamente. Permite conocer la opinidon de los participantes en
una muestra sobre un tema especifico. A diferencia de la entrevista, el encuestado lee y
responde por escrito sin intervencion directa. No se requiere personal calificado para
entregar la encuesta al encuestado. La encuesta tiene una estructura logica y rigida que

no cambia durante el proceso de investigacion. Las respuestas se eligen de manera
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especifica y se establecen posibles opciones de respuesta estandar, facilitando la

evaluacion estadistica de los resultados (Chagoya, 2016).

3.5 Discusion grupal

Los grupos de discusion son una técnica cualitativa de recopilacion de datos
utilizada en investigacion socioldgica. Su aplicacion en el ambito educativo estd siendo
explorada. En este articulo, se presenta una definicion conceptual de los grupos de
discusion, se explora su origen, fundamentos y caracteristicas distintivas en comparacion

con otras técnicas grupales (Flores, 1992).

3.6 Técnicas de laboratorio

Las practicas de laboratorio deben permitir a los estudiantes analizar los
resultados. Eliminar la estructura de guia tipo receta fomenta la elaboracion de un informe
final donde se detallen el problema planteado, las hipotesis, las variables consideradas, el
disefio experimental, los resultados y las conclusiones. Ademas, se debe realizar una
evaluacion coherente con todo el proceso de resolucion de problemas, utilizando criterios
relacionados con el trabajo cientifico y el aprendizaje profundo de las ciencias (Lopez &

Tamayo, 2012).

3.6.1 Ficha técnica
Es un resumen detallado de las caracteristicas de algo, como un objeto, material
o programa. Incluye informacion como nombre, descripcion fisica, uso, propiedades y

especificaciones técnicas (Toro, 2012).
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Ilustracion 3.

Modelo de receta técnica usada en el instituto superior Sudamericano

M iezzs clae E-leaeee. — e

Foto

l:noonn
EECE

Nota. Tomada de la plataforma del instituto superior Sudamericano

3.6.2 Ficha de costos
El costo esta vinculado a la informacién interna sobre los gastos de la empresa y
juega un papel importante al establecer metas y programas operativos, al comparar el

rendimiento real con el esperado y al generar informes (Correa & Fernandez, 2019).

Ilustracion 4.

Lista de costos para una ficha técnica individual, usada en el instituto Sudamericano

STIIIAI VT E T TSI LT, e

ETSTE] TR |

FHWT

Nota. Tomada de la plataforma del instituto superior Sudamericano

3.6.3 Base de datos
Segun (Marqués, 2011) define que una base de datos es un conjunto organizado
de datos almacenados fuera de la memoria principal, disenado especificamente para

cumplir con los requisitos de informacion de una empresa u otra organizacion.
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3.6.4 Bitacoras
La bitcora universitaria es el repositorio de conocimientos y reflexiones que nos
orienta y guia en nuestro proceso de aprendizaje. Es el lugar al que acudimos cuando nos
encontramos perdidos, sin saber hacia donde nos dirigimos. En ella podemos incluir todo
aquello que consideremos relevante para nuestro desarrollo académico, lo cual nos
convierte en participantes activos de nuestro propio aprendizaje, ya que debemos decidir
qué incorporar a la bitdcora, reflexionar sobre nuestro proceso de aprendizaje y prestar

atencion al camino que estamos recorriendo (Clerici, 2013).

Ilustracion 5.

Modelo de biticora, usada para las elaboraciones gastronomicas en el instituto
Superior Sudamericano.

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

=7 SUDAMERICANO e

Nombre del Nombre de a elaboracion Fotografia de la
realizador elaboracion

Prueba # |
Ingredientes

Método de
de regeneracion
conservacion del producto

\ | | | | \ | \ 1 |
\ | | \ | | | | | |

Método de
Cocel

Método de
conservacion

Tiempo de Observaciones

Coc ion

Temperatura | Tiempo de Temperatura

de servicio

Caracteristicas
(o]

Peso Temperatura

1| de coccion conservacién

Nota. Tomada de la plataforma del instituto superior Sudamericano

3.7 Técnicas de investigacion documental

El andlisis documental es una metodologia de investigacion que busca organizar
y representar documentos de manera sistematica para su facil recuperacion. Involucra
procesos como la descripcion, clasificacion, indizacion, anotacion, extraccion, traduccion

y elaboracion de resefias (Iglesias & Gomez, 2004).

3.7.1 Analisis de informacion.
El andlisis de informacion en la investigacion depende del enfoque, tipo y

objetivos del estudio. La estadistica es esencial para este andlisis, pero se debe elegir el
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enfoque (cuantitativo o cualitativo), la escala de medicioén de variables, las hipotesis y
objetivos. La estadistica ayuda en la descripcion de datos, andlisis de muestras,

contrastacion de hipdtesis y predicciones (Galleardo & Garzon, 1999).

3.7.2 Citas y pardfrasis.
Citar implica mencionar las palabras o ideas de alguien mas. Al escribir o decir
esas palabras o ideas como autor (como un profesor o estudiante), se considera una cita.
El uso de comillas o cambios en el formato sefiala al lector que esta leyendo una cita y

que las palabras no son del autor del texto, sino tomadas de otro autor (Diaz, 2005).

Es esencial consultar fuentes de informacion relevantes en la investigacion, ya
que proporcionan datos esenciales, incluso en situaciones que requieren experimentacion

para su resolucion (Palermo, 2015).

La parafrasis implica reescribir un texto utilizando diferentes palabras y
estructura. Se conoce también como cita indirecta o cita contextual. No se trata
simplemente de reemplazar algunas palabras con sinénimos y modificar la estructura
superficial, sino de demostrar una comprension y apropiacion genuina del texto original

sin alterar su sentido (Guerrero, 2019).

3.7.3 Referencias bibliogrdficas.
Segun (Diaz, 2005) dice que las referencias bibliograficas “Son los datos que le
indican al lector de quién es la cita que estd leyendo y donde puede encontrarla en su

version original”.

3.8 Universo y poblacion

En el trabajo realizado por (Porfirio, 2020) describe lo siguiente. El universo o

poblacion objetivo comprende todos los elementos globales, finitos e infinitos, como
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personas, objetos, programas, sistemas, sucesos, base de datos, etc. La poblacion es el
conjunto de elementos accesibles o unidades de analisis dentro del ambito especifico del
estudio. La muestra es una parte representativa de la poblacion, con caracteristicas

generales similares a las de la poblacion en general.

Tabla 3

Descripcion de la poblacion y muestra.

Ambito Descripcion

poblacion esta definida a las personas que
realizan actividad fisica en general, ya que

Poblacion estas presentan un gaste energético mas
elevado que una personal que no acostumbra a
realizar estas actividades

los atletas de La Federacion Deportiva Del
Azuay cuyo gaste energético es alto, ya que

Muestra todos los dias realizan actividades que
aceleran el desgaste energético, lo que genera
un bajo rendimiento en sus actividades
cotidianas

Nota. Esta tabla seniala la poblacion y la muestra tomada para redaccion del documento.

3.8.1 Tratamiento muestral
(Alperin & Skorupka, 2014). Definen en su investigacion sobre la metodologia de
la investigacion, enfocandose en el tratamiento muestral, que: “Operacion que consiste
en obtener una proporcion seleccionada (muestra) de la poblacion en estudio, de tal
manera que sea representativa con respecto a las propiedades que deseamos analizar

dentro de los limites medibles de error™.

En el caso de este proyecto se tom6 como universo a todas las personas que
consumen proteina proveniente del reino animal, la poblacion esta definida a las personas

que realizan actividad fisica en general, ya que estas presentan un gaste energético mas
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elevado que una personal que no acostumbra a realizar estas actividades, y como
tratamiento, muestral estd enfocado en los atletas de La Federacion Deportiva Del Azuay
cuyo gaste energético es alto, ya que todos los dias realizan actividades que aceleran el

desgaste energético, lo que genera un bajo rendimiento en sus actividades cotidianas.

CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Usar el andlisis e interpretacion de datos es de suma importancia, ya que aqui se
refleja cada uno de los puntos donde se da solucion al problema. En este apartado se
evidencia si es factible o no la propuesta planteada, esto con la ayuda de encuestas, y con
las técnicas de laboratorio, donde se reflejaran datos numéricos para tener una idea mas

clara de los resultados finales.
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4.1 Diagndostico del problema

Mediante las técnicas de campo como la observacion, y la encuesta se
determind que una gran parte de la contaminacion es generada por la ganaderia, ya que
esté tiene una alta demanda por la poblacion mundial, al ser una de las principales fuentes
de proteina para el organismo, lo que genera un incremento de su produccion, y al
aumentar esta demanda también aumenta la produccioén de este producto, para lo cual
también los recurso como agua, suelo y alimento que son necesarios para la cria de ganado
también crecen de una manera alarmante. Esto provoca que la contaminacion por efecto
invernadero aumente radicalmente, asi mismo las extensiones de pastoreo, lo que da como

resultado la tala extensiva de arboles.

4.2 Propuesta para solucionar el problema.

Para la resolucion del problema encontrado, se propone realizar tres productos
con base en la harina de grillo, la misma que tiene un alto contenido proteico que ayudara
a recuperar energia a las personas que realizan actividad fisica, al mismo tiempo que esta
es amigable con el medio ambiente. Se elaborara dos topos de panes, cada uno con distinto
porcentaje de harina de grillo ya que dependiendo de cuanta actividad fisica realice una
persona, se podra consumir cada uno de ellos, y también se realizardn barras energéticas
también enriquecidas con esta proteina, las mismas que se aplicaran en la federacion

deportiva del Azuay para ver la aceptabilidad de las mismas.

4.3 Resultados
Con la validacién aplicada en la federacion deportiva del Azuay por medio de la
encuesta, a distintos deportistas que realizaban distintos deportes, tales como; karate, box,

natacion y escalinata, se obtuvieron los siguientes resultados.
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Ilustracion 6.

Grafica de la encueta realizada

Encuesta realiza en la FDA

0,
1% 4% B Muy desagradable

B Desagradable
Agradable

Muy Agradable

Nota. Grafica de resultados de la encuesta realizada en el campo de accion. De

auditoria

En el grafico se puede evidenciar que la mayor parte de la poblacién que realizo
la degustacion califico a las barras con la opcion de agradable con un 55% y muy
agradable con un 40%, y tan solo el 1% no le gusto la propuesta presentada, lo que da
como resultado que las barras enriquecidas con harina de grillo si cumplen con las
caracteristicas organolépticas adecuadas. Estos resultados derivan de la aplicacion y
degustacion de la harina de grillos por parte de la siguiente investigacion (Maldonado,

2023).

Ilustracion 7.

Degustaciones en el campo de accion.

Nota. Validacion de en la federacion deportiva del Azuay. De auditoria
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CAPITULOV

5.1 Propuesta De Investigacion

Como propuesta se plante elaborar dos tipos de panes enriquecidos con distintos
porcentajes de harina de grillo, ademads se realizard una barra proteica también a base de
harina de grillo. Para la elaboracion de harina de grillo, se realizaron tres pruebas para ver

cudl de ellas era mas factible y con me nos tiempo de ejecucion.

Eje practico

Materia prima: Precio 30 $, proveedor 1 de Gryllus assimilis



47

Grillo vivo

150g en 25 doblares

1000g en 65 dolares

Harina de grillo (proteina de 51.8%)

25g en 20 dolares

50g en 35 dolares

100g en 65 dodlares

Materiales

- Balanza de 2 decimales

- Contenedor tamafo refrigerador
- Olla para hervir

- Colador chino

- Horno

- Bandeja

- Silpat

- Licuadora/tirmix

- Envase hermético / fundas ziploc

5.1.1. Proceso
Se realiza un pesado inicial de materia prima, para poder ver cudl es rendimiento
y la factibilidad de las tres pruebas a realizar; peso inicial en 2 botes, bote 1: 55,5 gramos,

bote 2: 93,8 gramos que da como resultado de Wi global (149,3 gramos de grillos vivos).
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Seguido a eso se procede a llevarlos a refrigeracion -4°C, para reducir su actividad
de movimiento, para lo cual se hace una revision constante y asi determinar el tiempo

exacto cuando estos ya hayan reducido su actividad por completo.

Verificar cada 15 min hasta que detengan su movimiento, esto para facilitar el
proceso de escaldamiento. El escaldado ayuda a bajar carga microbiana, el escaldo se lo
realiza durante 1 minuto a 89°C +-1°C. El pw final después de escaldado es de 162,9

gramos. Y una vez ya realizado este proceso el peso: WF escaldado: 162,9 gramos.

Tlustracion 8.

Escaldado de la materia prima

Nota. segundo paso para la obtencion de harina de grillo. De auditoria.

5.1.2. Deshidratacion

Prueba 1: 15,5 horas a 60°C grillo entero

WI: 55,1 gramos

WEF: 14,8 gramos

Rendimiento: 0,26860



Tlustracion 9.

Peso de harina de grillo prueba #1

Nota. Cantidad obtenida de la primera elaboracion de harina de grillo. De autoria.

Prueba 2: 350 minutos a 60°C, grillo presion

WI: 55,1 gramos

WEF: 17,2

Rendimiento: 0,31215

49
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Tlustracion 10.

Peso de harina de grillo prueba #2

Nota. Cantidad obtenida de la segunda elaboracion de harina de grillo. De auditoria

Prueba 3: 350 minutos a 60°C grillo triturado

WI: 51,6 gramos

Wi: 14,8

Rendimiento: 0,28682

Tlustracion 11.

Peso de harina de grillo prueba #3

Nota. Cantidad obtenida de la tercera elaboracion de harina de grillo. De autoria

Como ultimo paso se proceda a realizar un triturado (disminucion de tamafio de

particula), hasta conseguir harina.
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Tlustracion 12.

Triturado para obtener harina

Nota. Procesado en trituradora para obtener harina de grillo. De autoria.

Como resultado de aplicar distintas técnicas y temperaturas para la obtencion de

harina de grillo vivo, se obtuvo un total de 46,8g de harina.

Tlustracion 13.

Harina de grillo

Nota. Producto final, harina de grillo. De auditoria
Hlustracion 14.

Significado de la simbologia

~—_— - Enfrada de producto

O - Operacion

D - Demora, retraso en desarrollo
O - Operacion e inspeccion
VAN

- Almacenamiento

Nota. Significado de las figuras usadas en los diagramas de flujo. De autoria
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5.1.2.1. Diagrama de flujo la harina de grillo

Grillo vivo 149,3 gramos

: Refrigeracion, 20 °C

Escaldado 2mn

-

Deshidratado a 65

°C por 350mn

Almacenada temperatura ambiente Q Triturado
7
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5.1.2.1.1. Diagrama de flujo de pan

Harina de grillo Pesado

<i> Amasado
Q Boleado de 90g

> Leudado 25°C

‘ Dar forma

Almacenada temperatura ambiente Q Horneado 175 °C por 17mn
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5.1.2.3. Diagrama de flujo de las barras energéticas

Pesado

@ Tostado a
75°C por 15mn

Amasado

Harina de grillo

: Prensado
|

Q Retirado de la prensa

Almacenada temperatura ambiente
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5.2 Bitdacoras

5.2.1. Bitacora de la elaboracion de harina de grillo

Ilustracion 15.

Bitacora de harina de grillo

Nombre del | Nombre de la elaboracién Fotografia de la
realizador Harina de grillo elaboracién
Gilson I

Ordofiez

Prueb | Bitdcora#1
att
Ingredie | Pes | Caracteri | Método | Tem | Tiempo | Méto | Temper | Tiempo | Método | Tempe | Observacion
ntes o sticas de perat de dode | aturade de de ratura es
Organol | Coccién ura | Coccidn | cons | conserv | conser | regener de
épticas | /Elabor de /Elabor | ervac acion vaciéon acion servici
acion cocci acion ion del o
on product
[¢)
Grillo 0,05 | Harina Deshidrat | 65C° 16 horas Bolsa Temperatu | 6 meses Ninguno Ambient | Para obtener
5 fresca, con | acion hermét | ra e mejores
olor ica ambiente resultados se
agradable y debe realizar un
un color triturado previo
café claro aser
deshidratados,
para optimizar
tiempo

Nota. Bitacora del proceso para la obtencion de harina de grillo. De autoria
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5.2.1. Bitdacora de pan con 10% de harina de grillo

Tlustracion 16.

Bitdcora de pan con 10% de harina de grillo

INSTITUTD DE TECNOLOGLAS

= 7 SUDAMERICAND e i e

Nombre del | Nombre de la elaboracidn Fotografia de la
realizador Pan con 10% de harina de grille elaboracion
Gilson

Ordofiez

Prueb | Bitdcora# 2
a#
Ingredi | Peso | Caracteri | Méto | Temper | Tiem | Méto | Temper | Tiem | Método | Tempera | Observacion
entes sticas do de atura pode | dode atura po de de tura de es
Organolé | Cocc de Cocci | conse de conse | regenera | servicio
pticas on/El | coccion | onfEl | rvacid | conserv | rvacid | cién del
abora abora n acidn n producto
cian cidn

Harina | 0,387

ke
Harina | 0,043
de ke
arillo
Sal 0,004 | Color

ko café
Asua [T} claro de

- 2241 | olor Hom | 175C"° Tmn | Bolsa | Temper 1 Ninguno | Temperat | Mantener en

Nargari | 0,043 | agradabl | eado de atura zema ura un logar
na | ke & v bajo, plasti | ambien | na ambiente | frezco para
Levadu | 0004 | sabor co te una mejor
Ia ke suabe ¥ comservacit
Awicar | 0.005 | esponjos n. Este pan

ko o 32 asemeja
Huevo | 0,022 bastante a

kg wpan

commin

Nota. Bitacora de pasos de elaboracion de pan con harina de grillo. De autoria



5.2.1. Bitdacora de pan con 15% de harina de grillo

Tlustracion 17.

Bitdcora de pan con 15% de harina de grillo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO e

Nombre del | Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador Pan con 15% de harina de grillo elaboracidn
Gilson
Ordofiez
Prueba | Bitdcora # 3
#
Ingredie | Pes | Caracteri | Métod | Temp | Tiem | Méeto | Temper | Tiem | Método | Tempera | Observacion
ntes o sticas ode eratu | pode | dode atura po de de tura de es
Organolé | Coccid | rade | Cocci | conse de Conse | regenera servicio
pticas n/Elabo | cocci | @n/El | rvacio | conserv | rvacid | cion del
racién an abora n acion n producto
cidn
Harina | 0,38
kg
Harina | 0,05
degrillo | kg
Sal 0.00
4ke | Color
Agua 0, café
224 | obscuro
L de olor | Homo | 173 17mn | Bolsa | Temper 1 Ninguno | Temperst | Mantener en
Margari | 0,04 | medio [ de atura EEMA ura un logar
na kg | et = plasti | zmbien | na ambiente | fresco para
Levadur | 0.00 | herina de co te IE Iejor
2 Ay | erille, comservacid
Azicar | 0.00 | 2aber n. Dejar mas
5 kg | mésfuete tiempo en
Huevo |002|Y com leudacion,
g | Do para que la
esponjosi miga sea
dad mejor

Nota. Bitacora de elaboracion de pan con harina de grillo. De autoria
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5.2.1. Bitacora de pan con 20% de harina de grillo

Tlustracion 18.

Bitdcora de pan con 20% de harina de grillo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANO e L

Nombre del | Nombre de la elaboracion Fotografia de la
realizador Pan con 15% de harina de grillo elaboracion
Gilson

Ordefiez

Prueba | Bitacora # 3
#
Ingredie | Pes | Caracteri | Métod | Temp | Tiem | Méto | Temper | Tiem | Método | Tempera | Observacion
ntes 4] sticas ode eratu | pode | dode atura po de de tura de es
Organolé | Coccio | rade | Cocci | conse de conse | regenera | servicio
pticas | nfElabo | cocci | onfEl | rvacio | conserv | rvacio | cion del
racian an abora n acidn n producto
cion
Harina 0,36
Ske
Harina 0,06
de grillo [ Sko
Sal 0,00
4keg | Color
Agua 0, café
- 2724 | checuro
L de olor | Homo | 173 Tmn | Bolsz | Temper 1 Ningune | Temperat | hdantener en
Margari | 0,04 | medio c° de atura BEmA ura un logar
na Jke | elte =2 plasti | zmbien na ambiente | fresco para
Levadur | 000 | harmna de co te UME M) or
2 Akp | grillo, conservacia
Aoncar | 0.00 | saber n. Dejar mas
5 ke | més fuate tiempo en
Huevo 002 (¥ com leudacion,
Jkg | poca para que la
exponjosi miga sea
dad mejor

Nota. Bitacora de elaboracion de pan con harina de grillo. De autoria



5.2.1.1. Fichas

Tlustracion 19.

Fichas de elaboracion de productos

£ SUGHHERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
0,08 kg Harina de trigo
0,02 kg Harina de grillo
0,002 kg sal
0,04 ml Agua
0,02 kg Margarina
0,002 kg Levadura
0,002 kg Azlcar
0,01 kg Huevo
MISE EN PLACE:
Harina de trigo N/A Harina de grillo N/A
sal N/A Agua N/A
Margarina N/A Levadura N/A
Azlcar Huevo N/A

amasado 10 minutos
leudar
horneado / 17 minutos / 150°C

bowls, cuchillo, amasadora, planchas para horno, horno, rasqueta, leudadora, bolillo,

PREPARACION:

1. pesar todos los ingredientes.

2. realizar un volcan con la harina colocar el azucar y la levadura.

3. amasar junto con el agua, ir colocando el huevo y la sal.

4. amasar hasta tener una masa ir colocando la mantequilla.
5.amasar completamente por el tiempo indicado.

6. llevar a leudar hasta que duplique tamafio.

7. colocar en la mesada ir pesando porciones de 90 gramos, bolear.
8. colocar en una lata y llevar a leudar nuevamente.

9. llevar al horno por el tiempo indicado anteriormente.

Debera mezclarse las dos harinas previamente antes de la preparacion.

Nota. Hoja de ruta del pan de sal. De autoria



Tlustracion 20.

Ficha de elaboracion del pan

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDANERICANO

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Entrada

Nombre
0,387 kg Harina de trigo

0,043 kg Harina de grillo
-4 0,004 kg sal
0,224 ml Agua
0,043 kg Margarina
0,004 kg Levadura
0,005 kg AzUcar
0,02 kg Huevo
-
‘ MISE EN PLACE:

Harina de trigo N/A Harina de grillo N/A

sal N/A Agua N/A

Margarina N/A Levadura N/A

Azucar Huevo N/A

o
o

amasado 10 minutos
leudar
horneado / 17 minutos / 150°C

bowls, cuchillo, amasadora, planchas para horno, horno, rasqueta, leudadora, bolillo,

PREPARACION:

1. pesar todos los ingredientes.

2. realizar un volcan con la harina colocar el azucar y la levadura.

3. amasar junto con el agua, ir colocando el huevo y la sal.

4. amasar hasta tener una masa ir colocando la mantequilla.
5.amasar completamente por el tiempo indicado.

6. llevar a leudar hasta que duplique tamaiio.

7. colocar en la mesada ir pesando porciones de 90 gramos, bolear.
8. colocar en una lata y llevar a leudar nuevamente.

9. llevar al horno por el tiempo indicado anteriormente.

Deberd mezclarse las dos harinas previamente antes de la preparacion.

Nota. Hoja de ruta del pan con 10% de harina de grillo. De autoria
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Tlustracion 21.

Ficha de la elaboracion de pan

£, SUGAHERICANG

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:
Foto

Cant. . Nombre
0,365 kg Harina de trigo
0,065 kg Harina de grillo
0,004 kg sal
0,224 ml Agua
0,043 kg Margarina
0,004 ke Levadura
0,005 kg Aztcar
0,02 ke Huevo
MISE EN PLACE:

[TécnicasdeCorte:
Harina de trigo N/A Harina de grillo N/A
sal N/A Agua N/A
Margarina N/A Levadura N/A
Azucar Huevo N/A

amasado 10 minutos
leudar
horneado / 17 minutos / 150°C

bowls, cuchillo, amasadora, planchas para horno, horno, rasqueta, leudadora, bolillo,

PREPARACION:

1. pesar todos los ingredientes.

2. realizar un volcan con la harina colocar el azucary la levadura.

3. amasar junto con el agua, ir colocando el huevoy la sal.

4. amasar hasta tener una masa ir colocando la mantequilla.
5.amasar completamente por el tiempo indicado.

6. llevar a leudar hasta que duplique tamario.

7. colocar en la mesada ir pesando porciones de 90 gramos, bolear.
8. colocar en una lata y llevar a leudar nuevamente.

9. llevar al horno por el tiempo indicado anteriormente.

Deberd mezclarse las dos harinas previamente antes de la preparacién.

Nota. Hoja de ruta del pan con 15% de harina de grillo. De autoria
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Tlustracion 22.

Ficha de la elaboracion de pan

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS -=7 §bﬁmﬁ;ﬁiﬁﬁ

SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Entrada

Nombre
0,344 kg Harina de trigo
0,086 kg Harina de grillo
. 10,004 kg sal
, 0,224 ml Agua
A 0,043 kg Margarina
0,004 kg Levadura
- - 0,005 kg Azlcar
_— 3 | l 0,02 kg Huevo
MISE EN PLACE:
Harina de trigo N/A Harina de grillo N/A
sal N/A Agua N/A
Margarina N/A Levadura N/A
Azucar Huevo N/A

amasado 10 minutos
leudar
horneado / 17 minutos / 150°C

bowls, cuchillo, amasadora, planchas para horno, horno, rasqueta, leudadora, bolillo,

PREPARACION:

1. pesar todos los ingredientes.

2. realizar un volcan con la harina colocar el aztcary la levadura.

3. amasar junto con el agua, ir colocando el huevo y la sal.

4. amasar hasta tener una masa ir colocando la mantequilla.
5.amasar completamente por el tiempo indicado.

6. llevar a leudar hasta que duplique tamafio.

7. colocar en la mesada ir pesando porciones de 90 gramos, bolear.
8. colocar en una lata y llevar a leudar nuevamente.

9. llevar al horno por el tiempo indicado anteriormente.

Deberad mezclarse las dos harinas previamente antes de la preparacion.

Nota. Hoja de ruta del pan con 20% de harina de grillo. De autoria
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Tlustracion 23.

Fichas de la barra energética

INSTITUTO DE TECN( s

=7 SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. Nombre

0,063 kg avena

0,050 kg semilla de calabaza
0,008 kg arandano
0,009 kg banano en polvo
0,050 kg mani

0,040 ke miel de abeja
0,047 ke harina de grillo comun
0,048 kg toronja deshidratada
0,013 kg semilla de chia
0,040 kg uva pasa hegra
0,003 ml agua

0,003 ke aceite de girasol
0,003 kg CMC

MISE EN PLACE:

avena semilla de calabaza N/A
arandano deshidratado banano en polvo N/A
mani pasta miel de abeja N/A
harina de grillo comdn toronja deshidratada brunoise
semillade chia uva pasanegra

agua CMC

Granola/ mesclar por concentracion/ 15mn/90°C

bowls, cuchillo, olla, tabla, espatula, prensa, balanza

PREPARACION:

colocar todos los ingredientes en una olla profunda.

Colocar a fuego medio.

mesclar todos los ingredientes constantemente.

Retirar del fuego.

Incorporar el agua conjunta con el CMC

Colocar la mescla, de 50g cada una dentro de la prensa manual
Ejercer presion con la prensa por 20mn, para dar forma a las barras
Retirar las barras de la prensa cuidadosamente.

Almacenar en una bolsa hermética y en un lugar fresco

® 0NV A WD R

| Mantener las barras por mas tiempo en la prensa, para que estas estén mas compactas

Nota. Hoja de ruta de la barra energética. De autoria
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5.3. Fichas de costos

5.3.1. Pan base de sal

Ilustracion 24.

Ficha de costos
1 INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
=7 SUTARERIEAND

Costos: Pan base de sal

Gilson Ordofez

0,090

| Entrada |
| | o077 |

1 0,08 kg Harina de trigo 1,20 0,10 Funda 0,080 1,00
2 0,02 kg harina de grillo 65,00 1,30 Funda 0,020 1,00
3 0,00 kg sal 0,39 0,001 Funda 0,002 1,00
4 0,04 kg agua 0,00 0,00 0,040 1,00
5 0,02 kg margarina 3,16 0,06 frasco 0,000 0,00
6 0,002 kg levadura 9,50 0,02 Funda 0,002 1,00
7 0,002 kg azucar 1,00 0,002 Funda 0,002 1,00
8 0,010 kg huevo 3,31 0,03 cubeta 0,010 1,00
9
10
11
12

0,1

N

‘ w
‘!A
a1
ey

N

3

8,60

Nota. Ficha de costos del pan base. De autoria
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5.3.1.1. Pan con 10% harina de grillo

Ilustracion 25.

Ficha de costos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 2 SUDAMERICAND. Sl L LN e

Costos: Pan con 10% harina de grillo

Gilson ordofiez

| | o060 |

0,090

1 0,390 kg Hat'rii';%de 1,20 0,47 Funda 0,390 1,00
2 0,04 kg hagﬂﬁ‘ode 65,00 2,60 Funda 0,040 1,00
S 0,004 kg sal 0,39 0,002 Funda 0,004 1,00
4 0,02 kg agua 0,00 0,00 0,022 1,00
5 0,04 kg margarina 3,16 0,13 frasco 0,000 0,00
6 0,004 kg levadura 9,50 0,04 Funda 0,004 1,00
7 0,01 kg azUcar 1,00 0,010 Funda 0,010 1,00
8 0,02 kg huevo 3,31 0,07 cubeta 0,020 1,00
9 0,01 kg 0 0,00 0,00 0,000
10 0,04 kg 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 ml 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 kg 0 0,00 0,00 0,000
0,50 3,31

Nota. Ficha de costos de del pan con 10% de harina de grillo. De autoria
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5.3.1.1.1. Pan con 15% harina de grillo

Tlustracion 26.

Ficha de costos

P—n=d INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
y £ 4 S””AME”ICA”” www.sudamericano.edu.ec

Costos: Pan con 15% harina de grillo

Gilson Ordofez

0,090

| 063 |

1 0,365 kg Hatrrigz de 1,20 0,44 Funda 0,365 1,00
2 0,065 kg hagrr;”aode 65,00 4,23 Funda 0,065 1,00
3 0,004 kg sal 0,39 0,002 Funda 0,004 1,00
4 0,22 kg agua 0,00 0,00 0,220 1,00
5 0,043 kg margarina 3,16 0,14 frasco 0,000 0,00
6 0,004 kg levadura 9,50 0,04 Funda 0,004 1,00
7 0,005 kg azicar 1,00 0,005 Funda 0,005 1,00
8 0,02 kg huevo 3,31 0,07 cubeta 0,020 1,00
9 0,01 kg 0 0,00 0,00 0,000
10 0,04 kg 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 ml 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 kg 0 0,00 0,00 0,000
e | 100

7,04

Nota. Ficha de costos del pan con 15% de harina de grillo. De autoria
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5.3.2. Pan con 20% harina de grillo

Tlustracion 27.

Ficha de costos

éfﬁﬁzﬁ?ﬁ;ﬁhﬁbg www.sudamericano.edu.ec
Costos: Pan con 20% harina de grillo

Gilson Ordofiez

Entrada__|

0,090

1 0,344 kg Hatrrii'z;‘)de 1,20 0,41 Funda 0,344 1,00
2 0,086 kg hagrri‘ﬁ‘ode 65,00 5,59 Funda 0,086 1,00
3 0,004 kg sal 0,39 0,002 Funda 0,004 1,00
4 0,22 kg agua 0,00 0,00 0,220 1,00
5 0,043 kg margarina 3,16 0,14 frasco 0,000 0,00
6 0,004 kg levadura 9,50 0,04 Funda 0,004 1,00
7 0,005 kg azlcar 1,00 0,005 Funda 0,005 1,00
8 0,02 kg huevo 3,31 0,07 cubeta 0,020 1,00
9 0,01 kg 0 0,00 0,00 0,000
10 0,04 kg 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 ml 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0,00 0,00 0,000

kg

—

Nota. Ficha de costos del pan con 20% de harina de grillo. De autoria.
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5.3.2.1. Barra energética

Tlustracion 28.

Ficha de costos

2 SUTAEREARG

Costos: Barra energética

Gilson Ordofiez

0,050

1 0,063 avena 1,28 0,08 hojuela 0,063 1,00
semilla de .

2 0,050 kg calabaza 5,95 0,30 trituradas 0,050 1,00
3 0,008 kg arandano 8,45 0,068 fruta 0,008 1,00
4 0,01 kg banano en 1,50 0,01 polvo 0,009 1,00

polvo
5 0,050 kg mani 2,25 0,11 frasco 0,000 0,00
6 0,040 kg mie de abeja 11,50 0,46 frasco 0,040 1,00
7 0,047 kg harina de grillo 65,00 3,055 molida 0,047 1,00

toronja
8 0,048 kg deshidratada 3,86 0,19 fruto seco 0,048 1,00
9 0,013 kg semilla de chia 6,40 0,08 fruto seco 0,013 1,00
10 0,040 kg pasas 4,00 0,16 fruto seco 0,040 1,00
11 0,003 ml agua 0,00 0,00 0,003 1,00
12 0,003 kg CMC 5,40 0,02 funda 0,003 1,00
0,003 kg aceite de 190,00 0,57 bidén 0,003 1,00

irasol

0,37 5,10
\ 2,08

Nota. Ficha de costos de la barra energética. De autoria.
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5.3.2.1. Base de datos

Tlustracion 29.

Base de datos

Levadura

Banana en pale fndakg | supemas 1,00 am
mied de aveja batedls | supermad 1,00 10,00
e Faxa merada il 1,00 5.00
semilas dechia funda srandana 1,00 .10
semilln de calabaza funda ardndana 100 500
harina de trigs funda arandana 1,00 180

Nota. Base de datos de los productos adquiridos para las elaboraciones. De autoria
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5.3.3. Fijacion de precios de venta al publico sugerido

El precio se refiere al valor en dinero por el cual alguien que ofrece un producto

o servicio esta dispuesto a participar en un intercambio. También representa la

proporcion de los ingresos que un individuo debe destinar para obtener los beneficios

esperados al adquirir dicho bien o servicio (Guerrero Garzon, Herndndez Losada, &

Diaz Monroy, 2012).

5.3.3.1. Estructuracion de P.VP. Sugerido

Elaboracion P.V.P

Pan con 10% harina de grillo $1,80

Pan con 15% harina de grillo $1,90

Barra energética $2.80

5.3.1.1. Recursos financieros
Recursos movilizacion (campo de 5,00 %
accion)
Alimentacion fuera de casa 25%

Materia prima para la elaboracion de
los productos de la tesis (tres tipos de
panes, barra energética)

1408 Harina de grillo
5,00$ Panes

18,00$ Barras energéticas

(encuestas, oficios)

Materiales de degustacion para 3,00$
recoleccion de datos (platos, palillos)
Movilizacion al instituto 100$
(Parque el paraiso — Instituto)
Impresiones 5,00$

Total

3018$ fijacion de precios




5.3.2. Recursos institucionales
Laboratorio de gastronomia
Salon de clases para exposicion del proyecto
Biblioteca

Utensilios de cocina

Horno

Cocinas

Bolws

Espatulas

Cucharas

Balanza

Kitchenaid

Procesador de alimentos

Latas para horno

Silpat

Refrigerador

Leudadora
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5.3.2.1. Cuadro de principales materias primas utilizadas

INGREDIENTE

PREPARACION

DESCRIPCION

Harina de grillo

Barras energéticas

Pan

La harina de grillo,
proviene a partir del
grillo vivo, que ya una
vez molido, se convierte
una fuente alta de
proteina

Cmc

Barra energética

El cmc ayuda a dar la
sensacion y textura de
espesor ayudando a

mantener la humedad

Levadura

Pan

La levadura ayuda a
fermentar el aztcar
presente en la harina,
dando como resultado
etanol y didxido de
carbono.

Toronja deshidratada

Barra energética

La toronja deshidratada
contiene un buen sabor,
lo que ayuda a opacar el
sabor del grillo.

Harina de platano

Barra energética

La harina de platano se
obtiene a partir del
platano deshidratado y
luego molido, la misma
es una fuente alta de
potasio.

Avena

Barra energética

La avena es un cereal
alto en carbohidrato y
ayuda a la digestion.




5.4. Cuadro de técnicas y métodos utilizados
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TECNICA

TEMPERATURA

DESCRIPSION

Fermentacion

32-35°

La fermentacion es un
proceso metabdlico que
ocurre en ausencia de
oxigeno (anaerobiosis) en
células de ciertos
microorganismos, como
levaduras, bacterias y
algunos hongos

Escaldado

100 °C

El objetivo principal del
escaldado es blanquear,
ablandar o eliminar ciertas
caracteristicas no deseadas
de los alimentos antes de
su uso en otras
preparaciones, como
cocinarlos mas a fondo o
conservarlos.

Deshidratado

65 °C

El deshidratado es un
proceso de conservacion
de alimentos que implica
la eliminacion del
contenido de agua presente
en ellos.

Leudar

27°C

El leudado es el proceso
mediante el cual la masa
de pan, masas dulces o
masas de levadura
fermentan y aumentan su
volumen debido a la
accion de levaduras y/o
bacterias presentes en la
masa.




CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tlustracion 30.

Cronograma de actividades

=07 SUDAMERICAND.

Secrt

taria de
Educacién Superior,
Ciencia y Tecnologia

Diagrama de Gantt

. . . ., Abril [ Mayo unio julio [ Agosto
Actividades | Inicio Fin |Duracién[sTs[s[s([s[s|s[s[s|s[s]s[s]|s s[s[s[s[s[s[s
1|23 |4|1|2|3]|4|1(2]|3 1|23 1/2])3)|4(1|2]3
Redaccién del
ante proyecto 1/4/2023 | 13/4/2023 | 1 semana
Aprobaciéndel | ) 5003 | 167472023 | 2 semana
proyecto
Observacion
entrevista 5/4/2023 |18/4/2023 | 2 semanas
Redaccioén de la
problemitica 7/4/2023 |25/4/2023 | 4 semanas
Justificacion,
objetivos, marco 20/4/2023 | 10/5/2023 3 semanas
referencial
Correccién del
documento 12/5/2023 | 18/5/2023 | 1 semana
Redacciondel |y /) 2053 |29/5/2023 | 8 semanas
marco tedrico
Redaccién de la
metodologiadela o 45053 [ 14/5/2023 | 4 semanas
metodologia de la man
investigacion
Entrega del oficio
para aceptacion
del campo de 15/4/2017 | 13/5/2023 | 4 semanas
accion
Propuesta 5/5/2023 |15/5/2023 | 2 semanas
gastronémica
Diagrama de
Gantt 5/5/2023 |25/5/2023 | 3 semanas
Elaboraciéndela | ) 053 |30/5/2023 | 8 semanas
propuesta
Pre defensa 4/7/2023 [4/7/2023 1 semana
Validacién dela |15 5073 14/7/2023 | 1 semana
propuesta
Analisis de datos |15/7/2023 (30/7/2023 | 3 semanas
Conclusiones,
recomendaciones,
dedicatorias, | 30/7/2023 | 3/8/2023 | 1 semana
agradecimientos
Revisiéon
completa del 4/8/2023 | 4/8/2023 1 semana
documento
Sustentacion 14/8/2023 1 14/8/2023 | 1 semana

Nota. Cuadro del cronograma de actividades realizadas. De autoria
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CONCLUSIONES

Después de revisar la literatura sobre la produccion de grillo, se llegd a la
conclusion, de que para producir grillos no es necesario hacer uso de grandes cantidades
de recursos como; agua, alimento, y suelo. Ya que para la obtencion de 1k de grillos solo
se usa 11 de agua, y en cuanto al alimento y el espacio para criarlos, también es poco su
uso. Ademas, con los analisis realizados en el laboratorio se describe que el grillo es una

fuente alta de proteina, con un 91,092% de esta.

Para obtener la harina de grillo se realizaron tres pruebas, la primera se realizd
una deshidratacion de 15,5 horas a 60°C con grillo entero. La segunda de 350 minutos a
60°C, grillo presion, y la tercera de 330 minutos a 60°C grillo triturado. De las tres
técnicas aplicadas se obtuvo mejores resultados con la tercera técnica aplicada, ya que se
puede evidenciar que el tiempo de deshidratacion es menor y los resultados son los

mismos.

Con la obtencion de la harina a partir de grillo vivo, se elabor6 dos tipos de panes
los cuales contienen distinto porcentaje de proteina, uno con 10% y el otro con 15% de
harina de grillo, para los cuales se aplicaron encuestas y estos resultaron con una gran
aceptabilidad para los consumidores. Ademas, se aplico este 15% de harina en una barra
de cereales que con la ayuda de mas ingredientes sirvié de como un suplemento energético

para los deportistas de la FDA.

Con la aplicacion de harina de grillo en la elaboracion de panes usando distintos
porcentajes en cada pan, y ya con la primera encuesta realizada a los estudiantes del
Instituto Tecnologico Superior Sudamericano dando como resultado, que el pan con 15%
de harina de grillo tubo mejor aceptacion en comparacion al resto, y con estos datos se

procedio a elaborar la barra de cereales ,y mediante una validacion por encuesta en la
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federacion deportiva del Azuay para calificar las caracteristicas organolépticas , lo cual

dio como resultado una gran aceptacion del producto presentado.
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RECOMENDACIONES

Para la elaboracion tanto de harina de grillo, y de los productos a base de esta, se
recomienda tener todas las maquinarias necesarias y en buen estado, para que los

resultados sean precisos.

Se recomienda que para producir la harina de grillo ya se a en poca o en gran
cantidad se implemente un criadero de grillos propio ya que criarlos no involucra gran
cantidad de recursos como suelo, agua y alimento, y al contrario que adquirirlos por
terceros el costo de los mismos el de un valor elevado. Con criadero de grillos si es mas

factible la elaboracion de harina de grillos y distintos productos derivados
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GLOSARIO

Amasar: Unir los ingredientes solidos y liquidos que componen una masa a fin de
hacer un bollo compacto o trabajarlo para conseguir determinados resultados durante el

horneado.

Ablandar: accion que se efectiia en las carnes, con la finalidad de que sean mas tiernas.

Aceite: materia grasa de origen vegetal de textura fluida a temperatura ambiente.

Arandano: baya roja de un arbusto de los paramos y los bosques, de la familia de las

ericaceas, originario de las regiones frias y montafiosas del norte de Europa y América.

Aroma: principio oloroso de un alimento, que se predice por via retronasal, es decir por
la nariz, pero pasando por el interior de la boca mientras que el olor se siente

directamente por la nariz.

Azucar: sustancia de sabor dulce que se forma naturalmente en las hojas de numerosas

plantas y se concentra en sus raices o tallos.

Blanquear: someter alimentos crudos a la accion del agua hirviendo, al natural, con sal

o con vinagre y luego refrescarlos y escurrirlos.

Bolleria: conjunto de productos de panaderia aparte del pan y los articulos de pasteleria

como galletas, biscochos, sables, etc.

Cacerola: utensilio de coccion cilindrico, provisto de un mango y a menudo

acompafiado de una tapa.

Caloria: nombre que se le suele dar a la gran caloria (o kilo caloria), ya que la auténtica

caloria de los fisicos es mil veces més pequefia.
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Cereal: graminicea cuyas semillas sirven para alimentacion humana.

Ciruela pasa: ciruela violeta

Deshidratacion: alimentos o preparaciones a las que se ha privado de una parte mas o

menos importante del agua que normalmente contienen.

Levadura: la funcion de la levadura en el pan es ayudar a que la masa fermente y suba.



ANEXOS

Anexol. Pasos para elaboracion de harina de grillo

1.1.Recepcion de la materia prima

88



89



90




Anexo 2. pruebas para obtencion de harina
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Anexo 3. Analisis de laboratorio para identificar la cantidad de proteina y
descartar patéogenos en la misma
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Anexo 4. Elaboracion de pan con tres porcentajes de harina de grillo
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Anexo 5. Degustaciones (encuestas para saber que pan tiene mejores
caracteristicas organolépticas)

Anexo 6. Entrevistas en la federacion deportiva del Azuay para el levantamiento de
informacion)




Anexo 7. Elaboracion de las barras energéticas.
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Anexo 8. Validacion de tesis
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Anexo 9. Encuestas
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