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Dos alumnas de la Espol crean’una’barra nutritiva I Una porcion equivale a

un vaso de feche mas frutas I ST producto gand un concurso nacional
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s una barra que parece y
E sabe a;un postre de cho-

colate, pero contiene in-
gredientes mis sanos y nutriti-
vos, como los que requiere un
adecuado desayuno.

De hecho, las creadoras de
esta barra alimenticia -Marfa
José Molina Miranda y Tamara
Herrera Caiiizares- consideran
que su producto'se podria dis-
tribuir en escuelas que acogen
a nifios de escasos recursos,

quienes usualmente van a cla-|

ses sin alimentarse bien.

Especialmente, en las zonas
rurales de la Costa, pues su ela-
boracién se basa en los exce-
dentes de productos agricolas
propios de la regién como ba-
nano, arroz, maiz, soja y cacao,
por lo que producirlo tampoco
implica un alto costo.

Experimentacién. Las
alumnas desarrollaron su
propuesta en la zona agri-
cola de la parroquia Taura.

Ni conocimientos avanzados

o implementos tecnolégicos, *

pues se lo prepara con agua y
en hornos de cocina o en los de
barre, comunes en el campo.

Estas caracteristicas fueron
clave para que el producto ga-
nase la primera edicién del
‘Premio Odebrechet para el de:
sarrollo sostenible, 2013,

Segin los organizadores, el
certamen conté con la partici-
pacién de 53 proyectos de 20
universidades del pafs.

La final se realiz6 el 28 de
noviembre pasado, en Quito.
Las dos jévenes atin se emocio-
nan y rien al recordar el mo-
mento en que supieron que
eran las ganadoras.

En realidad, lo dedujeron.
Porque estando ya entre las cin-
co finalistas, los organizadores
fueron anunciando los premios
en orden descendente. Cuando
llegaron al segundo sin que las
hubieren nombrado, ellas gri-
taron de alegria y emocién por-
que eso indicaba que habjan
obtenido el primer lugar.

Eso fue también el premio a
un esfuerzo por ofrecer un pro-
“icto que no solo fuera nove-

,Las ganadoras y su producto. Marfa José Molina y Tamara Herrera muestran dos presentaciones de sus ‘barras alimenticias nutritivas'.
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) Los ganadores. La Espol |
la Universidad Catélica de |
Guayaqull y la Escuela Poli- |
técnica Nacional ganaron log
tres primeros lugares.

» Segundo puesto. Karin
Franco, Ibeth Martinez y
Ricardo Valencia crearon unl
‘Filtro para agua contamina-
da a base de cafia guadua' |

) Torcero, ‘Desarrollo de
células sostenibles para el
aprovechamiento de hidré6- ’
geno como vector energéti-'
co, a parlir de energia solar’,

doso y cumpliera las bases del
certamen, sino que ademés tu-
viera un impacto social. |
Tamara y Maria José se 'co-
nocieron cuando ingresaron a

la Escuela Superior Politécnica

del Litoral (Espol).

Se separaron cuando la pri-
mera sigui6 la carrera de Inge-
nierfa en Alimentos,  donde
cursa el octavo semestre, y la
segunda optara ms bien por la
licenciatura en Nutricién.

A mediados de afio, Marfa
José supo del concurso por su
profesor -y luego tutor en el
certamen- Juan Manuel Ceva-
llos. Y como se pedia la partici-
pacion de una ingeniera en ali-
mentos, recurri6 a su amiga.

En esos dias, habfa exce-
dentes de algunos cultivos
que no podian ser vendidos
por exceso de oferta, por lo
que se les ocurrié utilizarlos
en un producto.

Lo demis fue mezclarlos,
analizar los niveles de energfa
en un laboratorio de la Espol,
hacer pruebas de degustacién y
enviarlo al concurso.
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. POSIBLE PRODUCCION

w Tamara Herre-
ra 'y Maria José
Molina han crea-
do un producto
alimenticio nove-
doso, nutritivo y
econémico, pero
no tienen como
producirlo en
mayor escala co-
mo para ofrecerlo
en el mercado.
Segtn las dos
jévenes, aunque
la empresa orga-
nizadora del con-
curso les confirié
el premio y ofre-
cié difundirlo,

ellas tienen los
derechos sobre el
producto.
“Necesitamos
un asociado méis
grande”, dicen, al
explicar por qué
no pueden elabo-
rarlo por su cuen-
ta a mayor escala.
Las jovenes
destacan que su
producto equivale
en niveles ener-
géticos a un vaso
e leche mis una
porcién de frutas;
¥y que su elabora-
cién seria mas

En busca de socio y apoyo

econdmica si se
la hace masiva.
Como utiliza
productos secos,
“no tiene debili-
dad microbiolégi-
ca”. Es decir, du-
ra mas tiempo en
estado apto para
el consumo.
También pi-
den apoyo, herra-
mientas y facili-
dades para reali-
zar mas investi-
gacion, acorde
con lo que se exi-
ge ahora a las
universidades.



