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RESUMEN: 
 
 

Se realizó una investigación aplicada de tipo evaluativa y cuasi experimental, mediante la 
obtención y análisis fisicoquímico de harina de plátano Papocho en dos estados de madurez, y a 
partir de la óptima en condiciones de solubilidad se diseñó con el software STATGRAPIHICS 
Centurión XVI versión 16.2.04, 10 formulaciones de un alimento instantáneo variando porcentaje 
de inclusión de los ingredientes,  las cuales mediante análisis de pruebas sensoriales y 
optimización de mezclas con múltiples respuestas se determinó que la mejor y más aceptada según 
atributos evaluados fue la F3: (con 0,06% de inclusión de harina de plátano Papocho, 0,12% de 
Leche en polvo y 0,04% de azúcar en 0,82% de agua) a la cual se le evaluó las propiedades 
fisicoquímicas, sensoriales, microbiológicas, nutricionales y estimación de la vida útil por 
modelación matemática. 
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	4.5.2 Análisis Microbiológico.  En el Anexo 2 y tabla 16 se muestra el resultado del análisis microbiológico realizado al alimento instantáneo, el cual indica que el producto final (alimento instantáneo) cumple con las especificaciones establecidas en la Resolución 11488-84 (Alimentos para niños elaborados con harinas precocidas). Lo que da una clara evidencia de la inocuidad del alimento haciéndolo confiable para el consumo humano.
	4.5.3 Estimación de vida útil del alimento por modelamiento matemático. Como se muestra a continuación. 


	5. Conclusiones
	6. Recomendaciones
	7. Referencias Bibliográficas
	Anexos

