RESUMEN

El aprovechamiento de subproductos agroindustriales para el desarrollo de alimentos
constituye una alternativa de interés tanto desde el punto de vista tecnol6gico como
ambiental. En este contexto, el bagazo cervecero representa un subproducto con
potencial de utilizacion en formulaciones alimentarias debido a su composicion
nutricional, especialmente por su elevado contenido de proteina y fibra. El objetivo del
presente trabajo fue desarrollar barras de cereal formuladas con un gel de pectina con

solucion de miel, bagazo cervecero seco y chips de zanahorias recubiertos.

Para ello, se caracterizaron la miel y el bagazo cervecero seco como materias primas
y se elaboraron distintas formulaciones de barras con diferentes proporciones de
bagazo. Sobre las barras obtenidas se realizaron andlisis fisico-quimicos,

microbioldgicos, texturales, sensoriales y nutricionales.

Los resultados mostraron que la miel y el bagazo cervecero seco presentaron
caracteristicas adecuadas para su utilizacion como ingredientes. La incorporaciéon de
bagazo modificé algunas propiedades de las barras, principalmente la actividad de agua,
el color y la textura. Las formulaciones analizadas presentaron adecuada calidad
microbioldgica y fueron aceptadas sensorialmente por los consumidores. Ademas, la
formulacién con reemplazo total de avena por bagazo mostré un perfil nutricional
favorable en comparacion con la mayoria de las barras comerciales reportadas en los

estudios considerados.

En conclusion, fue posible desarrollar barras de cereal con bagazo cervecero seco,
chips de zanahoria y un gel de pectina con solucion de miel, obteniendo un producto
con caracteristicas adecuadas desde el punto de vista fisico-quimico, microbiolégico,

sensorial y nutricional.
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