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Resumen 

 

Esta investigación tuvo como objetivo determinar los niveles de calidad en la 

elaboración de productos de panificación y galletería a base de harina producida 

con banano orgánico de descarte. La razón de este estudio nace de la 

problemática que se encuentra en los productores que brindan sus frutos a las 

empresas exportadoras de banano de Sullana, puesto que estas dejan el banano 

de descarte con los mismos productores, dando cumplimiento a los estándares de 

calidad que establece la exportación del producto, siendo la única opción de los 

productores venderlo a mercados locales y a bajo precio. Teniendo esta 

problemática se decide darle un valor agregado a este banano, produciéndose así, 

harina de banano, con la cual se fabricaron galletas, pan y bizcochos y se buscó 

evaluar la aceptabilidad. La investigación es de tipo no experimental descriptivo, 

puesto que de acuerdo a los resultados que se obtuvieron de las pruebas se dio 

respuesta final. Se realizó una evaluación a la harina de banano orgánico para 

constatar que el banano cumple con lo establecido en la tabla peruana de 

alimentos, de la misma manera se realizaron análisis físico químicos y 

microbiológico a tres de los 15 productos (galletas, pan y bizcochos) elaborados a 

partir de harina de banano orgánico según lo establecido en la norma técnica de 

panificación y galletería. Por otro lado la población y muestra con respecto al 

primer objetivo fue la harina de banano orgánico producida, la población del tercer 

y cuarto objetivo fue de 45 productos de panificación y galletería divididos de 

forma idéntica para los tres productos y una muestra de 15 productos para ser 

sometidos a pruebas de laboratorio, divididos de forma idéntica los productos, 

siguiendo la metodología de desarrollo se tiene el cuarto objetivo específico dónde 

se tiene una población y muestra de 10 expertos en el tema. Los resultados fueron 

favorables con respecto a la aceptación de los productos y el cumplimiento con las 

normas vigentes que rigen la producción de estos productos. 

Palabras Claves: Banano Orgánico, Panificación, Galletería y Determinación.  
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Abstract 

 

This research had as objective to determine the quality levels in the elaboration of 

products of baking and galletería based of flour produced with organic banana of 

discard. The reason for this study arises from the problem that is found in the 

producers who give fruit to the banana exporting companies of Sullana, since they 

leave the banana discarded with the same producers, complying with the quality 

standards established The export of the product, being the only option of the 

producers to sell it to local markets and at low price. Having this problem, it was 

decided to give added value to this banana, producing banana flour, with which 

cookies, bread and biscuits were made and an attempt was made to evaluate 

acceptability. The research is non-experimental descriptive type, since according to 

the results that were obtained from the tests was given final answer. An evaluation 

was made of organic banana flour to verify that bananas comply with the Peruvian 

food table, and physical, chemical and microbiological analyzes were performed on 

three of the 15 products (cookies, bread and biscuits) Made from organic banana 

flour as established in the technical standard of baking and biscuit. On the other 

hand, the population and sample with respect to the first objective was the organic 

banana flour produced, the population of the third and fourth objective was 45 

products of baking and galletería divided identically for the three products and a 

sample of 15 products for Being subjected to laboratory tests, identically dividing 

the products, following the methodology of development has the fourth specific 

objective where one has a population and sample of 10 experts in the subject. The 

results were favorable with respect to the acceptance of products and compliance 

with the current rules governing the production of these products.  

 

 

Keywords: Organic Banana, Baking, Biscuit and DeterminationI.  
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I. INTRODUCCIÓN 

 

Los productos de panificación y galletería en América latina tienen mucha 

importancia en la canasta familiar, la surtida variedad de panificación y 

galletería hace que sus productos sean indispensables y la adquisición de 

estos productos, mucho más, debido que según un estudio realizado 

(Alimenticia, 2015), titulado “tendencias en panificación”, demuestra que hay 

230 450 panaderías en toda américa latina y la facilidad de comprar estos 

productos las hace más accesibles.  

El Perú está dentro de los principales países exportadores más grandes de 

banano orgánico en el mundo, no solo por exportar en grandes cantidades 

sino también por la calidad de su producto. Cuenta actualmente con más 

15,000 hectáreas para el cultivo de esta fruta, dentro de las cuales Piura tiene 

un total de 12,800, principalmente en la provincia de Sullana, seguido de 

Tumbes, Lambayeque y La Libertad. El cultivo de banano orgánico se ha 

convertido en una de las principales fuentes de ingreso para nuestro país 

luego de la palta, la uva  y el mango, por otro lado también nos posiciona 

como un país con mayor potencia ecológica. 

 

El consumo de derivados del banano en los últimos años en el país está 

teniendo gran repercusión, principalmente la harina de banano que es uno de 

los productos que ha tenido mucha demanda en el mercado y se ha convertido 

en producto no tradicionales más interesante para las exportaciones, las 

cuales han aumentado debido a su proceso totalmente orgánico. En la 

actualidad el hábito de algunas personas se ha visto en la necesidad de 

cambiar radicalmente a consecuencia de que nos encontramos frente a un 

mundo más industrializado, que nos brinda productos creados por la 

tecnología para satisfacer nuestras necesidades, las cuales han venido 

causando muchas enfermedades y muchas veces atentando con nuestras 

vidas.  Es por este motivo que el derivado de banano es preferido por muchos 

debido a su valor natural y nutricional libre de plaguicidas, fertilizantes o 

transgénicos. 
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Las exportaciones establecen parámetros de aceptación del producto, por lo 

cual hace que no toda la producción que se tiene en campo vaya al proceso 

de empacado para ser posteriormente enviado al extranjero. En el norte del 

país, en la ciudad de Sullana - Piura se tienen empresas que se dedican a la 

exportación de banano orgánico, siendo una de estas CAPEBOSAN.  

 
Existen aproximadamente 250 productores dedicados al cultivo de banano 

orgánico para la empresa CAPEBOSAN los cuales después de cada cosecha 

les queda un promedio de 30 cajas de producto de descarte, cuyo precio de 

exportación es de $ 6.10 por caja, lo que equivalen en total a dejar de percibir 

$ 22 875 mensuales. Para que esta pérdida sea menor estas cajas son 

vendidas al mercado local a un precio simbólico de $ 0.89. La producción de 

plátano orgánico se da durante todo el año lo que origina una pérdida anual de 

1 029 375.  

 
Se diversas posibilidades de aprovechamiento para la industrialización del 

descarte de banano orgánico una de las cuales consiste en la elaboración de 

harina como alternativa en la fabricación de productos de panificación. La 

presente investigación pretende evaluar los niveles de calidad de los 

productos de panificación y galletería elaborados a base de harina producida 

con banano orgánico de descarte y evaluar la posibilidad de que los 

productores de banano orgánico tengan una salida para la producción de esta 

fruta cuyo precio a nivel local y nacional es demasiado bajo y al ser 

industrializado como harina puedan aumentar sus utilidades. 

 

La presente investigación surge de la siguiente problemática: 

 Pregunta general 

¿Cuáles son los niveles de calidad de los productos de panificación y 

galletería elaborados a base de harina producida con banano orgánico de 

descarte? 
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 Preguntas específicas  

¿Cuál es el resultado de comparar los parámetros físico-químicos y 

microbiológicos de la harina elaborada con banano orgánico de descarte 

con los establecidos en la tabla peruana de composición de alimentos? 

 

¿Cuál es el resultado de comparar los parámetros físico-químicos de los 

productos de panificación y galletería preparados con harina producida con 

banano orgánico de descarte con los establecidos en la noma sanitaria para 

la fabricación, elaboración y expendio de productos de panificación, 

galletería y pastelería? 

 

¿Cuál es el resultado de comparar los parámetros microbiológicos de los 

productos de panificación y galletería preparados con harina producida con 

banano orgánico de descarte con los establecidos en la noma sanitaria para 

la fabricación, elaboración y expendio de productos de panificación, 

galletería y pastelería? 

 

¿Cuál es el grado de satisfacción por parte del panel de expertos de los 

productos de panificación y galletería en base a la harina de banano 

orgánico de descarte? 
 

Se justifica la presente investigación desde los puntos de vista económico, 

social, y de  salud. En el aspecto económico debido a que brindará la 

oportunidad a los productores de banano orgánico de contar con una 

alternativa que les permita aumentar sus utilidades mediante la 

industrialización del producto de descarte al tener un valor agregado. Desde el 

punto de vista social, contribuirá a que exista una oportunidad de trabajo para 

los pobladores de la región, especialmente de Sullana de ser contratados por 

las empresas que producirían la harina de banano orgánico. Según estudios 

médicos presentados en el diario español 20 Minutos en su edición en línea 

del 23 de mayo del 2014, sobre el aumento de la enfermedad celiaca, por la 

presencia del gluten en los productos derivados de la harina de trigo ha 

crecido considerablemente. Con la preparación de productos de panificación 
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en base a la harina de banano orgánico, baja en porcentaje de gluten en su 

composición, evitará la presencia de esta enfermedad en sus consumidores, 

por lo que se justifica la investigación desde una perspectiva de salud. 

La presente investigación alcanzo sus resultados a través de los siguientes 

objetivos: 

 

 Objetivo General 

Determinar los niveles de calidad de productos los productos de 

panificación y galletería elaborados a base de harina producida con banano 

orgánico de descarte. 

 

 Objetivos Específicos 

Determinar el resultado de comparar los parámetros físico-químicos y 

microbiológicos de la harina elaborada con banano orgánico de descarte 

con los establecidos en la tabla peruana de composición de alimentos. 

 

Encontrar el resultado de comparar los parámetros físico-químicos de los 

productos de panificación y galletería preparados con harina producida con 

banano orgánico de descarte con los establecidos en la noma sanitaria para 

la fabricación, elaboración y expendio de productos de panificación, 

galletería y pastelería. 

 

Determinar el resultado de comparar los parámetros microbiológicos de los 

productos de panificación y galletería preparados con harina producida con 

banano orgánico de descarte con los establecidos en la noma sanitaria para 

la fabricación, elaboración y expendio de productos de panificación, 

galletería y pastelería. 

 

Encontrar el grado de satisfacción por parte del panel de expertos de los 

productos de panificación y galletería en base a la harina de banano 

orgánico de descarte. 
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II. MARCO TEÓRICO  

 

(Chango, 2013) en su trabajo de investigación “Elaboración de galletas con 

una mezcla de harina de banano (Musa Cavendishii), harina de trigo y 

Glucosa”, en su objetivo principal expone la elaboración de galletas con harina 

del derivado de banano, harina de trigo y Glucosa, donde el desarrollo de 

dicha investigación arrojó que el producto es factible y este representa una 

opción de consumo, puesto que cuenta con características sensoriales 

aceptables y el costo del producto lo hace una buena opción que se acomoda 

a la economía. 

(Tito Pizarro, 2005) en su investigación denominada “evaluación de la 

aceptabilidad y consumo de un nuevo producto del programa nacional de 

alimentación complementaria: Mi Sopita”, esta investigación teniendo como 

objetivo general estimar la aceptación de un nuevo producto “Mi Sopita”, en 

esta investigación se utilizaron métodos como una encuesta estructurada para 

levantar información de frecuencia de uso y consumo, aceptabilidad y dilución 

intrafamiliar en donde se obtuvo como resultado que este producto es 

consumible y aceptable en el mercado 

 (ESPINOZA, 2014) en su investigación titulado “Efecto del reemplazo de 

harina de trigo por una proporción de harina a base de cascara de papa: 

harina de papa (solanum tuberosum pps) sobre la tonalidad, contextura, fibra y 

aceptacion en galletas dulces”, determina como principal objetivo determinar el 

grado óptimo del reemplazo de harina trigo por harina a base de cascara de 

papa elaborada en la misma región para obtener una galleta, teniendo entre 

uno de sus objetivos específicos la aceptabilidad general de la galleta, donde 

en el desarrollo del mencionado objetivo específico, lo realizó con una 

determinada población. Concluyendo, que las galletas a base de harina de 

trigo y harina a base de cáscara de papa son aceptadas. 
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La presente investigación ha determinado que las siguientes teorías ayudaran 

a explicar el contenido en el cual este proyecto se va a realizar. 

 Panadería 

El sector panadero comprende con una gran variedad de panes, algunos 

de estos producto con fermentación y otros sin fermentación, así como 

horneados y sin hornear.  
 

 Galletería  

La Producción de galletas en industrias galleteras entiende que galletería 

comprende todos los modelos de galletas que contienen o no algún 

relleno. 

 

 Harina de Banano orgánico 

Es un producto deshidratado, 100% natural, que proviene del banano 

verde. Se caracteriza por el color blanco pardo de su polvo y su apariencia  

granulosa. Así mismo por su alto valor de nutrientes y sus propiedades 

beneficiosas para la salud de las persona. Es muy beneficiosa en 

carbohidratos y sales minerales, tales como hierro, cobre, potasio, fosforo 

del mismo modo podemos gozar de su vitaminas A, B y C, que favorece el 

control de los niveles de colesterol y azúcar, ayuda a mejorar el 

funcionamiento del intestino, bueno para problemas de estreñimiento, y la 

prevención de enfermedades del corazón  entre otras cosas. 

 

 Producción 

La producción en la  harina de banano se realiza de la siguiente manera: 

a. ADAPTACION DE COMPONENTE PRINCIPAL: se procede con la 

limpieza de la materia prima para evitar la contaminación del producto 

en el proceso de producción.  

b. COCCIÓN: En este proceso donde el objetivo es quitar la savia 

pegajosa, hacer más sencillo el pelado y hacer del producto más 

provechoso a la hora de ser consumido, se pone a cocinar los 

plátanos  por un tiempo aproximado de 10 a 15 minutos.   
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c. PELADO: Se hace la separación de la piel del plátano, la cual 

posteriormente va a ser utilizada en la elaboración de comida para 

animales.  

d. PORCIONADO: Una vez que se ha retirado la cascara del plátano, se 

tiene que deshidratar cortándolo en tajadas  muy finas, para que el 

proceso sea aún más sencillo. 

 

e. DESHIDRATACIÓN: Este paso consiste en exponer al sol o al aire 

libre el producto cortado en tajadas con el objetivo de retirar la 

humedad. puede durar un aproximado de 1 a 2 días. 

 

f. MOLIENDA: debemos tomar en cuenta aquellos aspectos importantes 

en el secado de las tajadas, una de las principalmente razones es  que 

si la harina está húmeda va a permitir el crecimiento de hongos y por 

otra parte las tajadas deben estar completamente secas para pasar 

por el proceso de molienda, la textura debe ser muy fina para que sea 

más agradable a la  hora de utilizar el producto. 

 

g. TAMIZADO: Se realiza con la finalidad de obtener una harina muy 

fina, debido a que el tamizado va a permitir separar las partículas más 

gruesas del producto, estos residuos posteriormente serán utilizados 

en la harina para consumo animal.  

 

h. EMPACADO: llegamos a la etapa final del proceso, en el cual se 

empaca el producto en sus respectivos envases, se sella 

adecuadamente para evitar problemas como la entrada de 

microorganismo y humedad  que malogren el producto final. 

 

 Usos 

La harina de banano tiene diferentes usos se puede utilizar para la 

elaboración de dulces, para agregar nutrientes y humedad a las tortas o 

avena económica, panes y otros productos horneados. (Valera, 2015) 

 

 



 

8 
 

 Determinación 

La real academia española define el término, determinación, como el 

establecimiento o definición de las características de alguna cosa. 

 

 Tabla de composición de alimentos en Perú  

Un grupo de universidades como: se ha basado en una valiosa 

información,Universidad Particular de San Martín de Porres, Universidad 

Nacional Agraria La Molina y la entre otra entidades se basan en una 

valiosa información que se ve reflejada en el (Anexo 1). 

 

 Composición de  harina procedente del  banano 

La harina de banano posee muchos beneficios para nuestro organismo 

tales como: carbohidratos, alto en calcio orgánico, hierro, cobre, flúor, 

potasio, fósforo,  yodo y magnesio. Rico en vitamina A, vitamina del 

complejo B y vitamina C. 

 

 Norma sanitaria para la fabricación, elaboración y expendio de productos de 

panificación, galletería y pastelería. RM N°1020-2010/MINSA 

La presente norma sanitaria busca resguardar la salud de los compradores, 

situando las exigencias saludables que deben verificar los productos de 

panificación, galletería y pastelería y los establecimientos que los fabrican, 

elaboran y venden. 

Esta norma tiene un ámbito de aplicación  para toda razón social que 

provee productos de panificación a nivel nacional. Puesto que hay comités 

supervisores establecidos por las municipalidades para que fiscalicen si 

encuentran los productos en condiciones de alterar la salud, en esta se 

miden los criterios fisicoquímicos y microbiológicos, como se puede 

observar en el (Anexo 2). 

 

 Parámetros fisicoquímicos 

Los parámetros fisicoquímicos establecidos en la norma sanitaria se 

establecen con el propósito de promover la calidad de los productos y la 

protección de la salud, en este parámetro se realizan pruebas donde se 
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examinan el nivel de humedad, cenizas, fibra cruda, proteínas, grasa total y 

energía total. 

 

 Parámetros microbiológicos 

Existen criterios microbiológicos de calidad sanitaria  que deben cumplir los 

productos, en este caso las harinas y productos similares tales como de 

pastelería, galletería y panificación que están estipulados en la norma 

sanitaria de panificación, teniendo dominación las autoridades sanitarias 

para exigir criterios debidamente sustentados para la protección de la salud. 

Para ello se hacen ciertas pruebas microbiológicas para determinar la 

presencia bacteriana tales como: levaduras, bacillus, mohos, coliformes, 

salmonella y aerobios mesófilos. 

 

 Parámetros organolépticos 

Este parámetro se refiere a todas aquellas descripciones físicas que tienen 

un producto y en esta oportunidad se tomaran las características  de  sabor, 

color y olor de la harina de banano. 
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III. METODOLOGÍA 

 

3.1. Tipo y diseño de investigación  

 

 Tipo de investigación: La investigación en estudio es de tipo 
aplicada. 

 

 Diseño de investigación: Para la elaboración de este estudio se 

utiliza el método “no experimental” de tipo transeccional descriptivo, 

puesto que se va a manipular sólo una variable de “Determinación de 

los niveles de calidad en la elaboración de productos de panificación 

y galletería a base de harina producida con banano orgánico de 

descarte” que responderá a la aceptación o rechazo de la población 

en estudio mediante la utilización de la técnica de la escala hedónica 

y la determinación de los nivel de calidad se determinará por el 

cumplimiento de la Norma Sanitaria para la Fabricación, Elaboración 

y Expendio de Productos de Panificación, Galletería y Pastelería - 

RM N° 1020-2010/MINSA. 

 

3.2. Varíales y operacionalización 

 

 Variable: Parámetros físico-químicos y microbiológicos, la categoría 

de la variable es independiente. 

 

 Definición Conceptual: Valor que se considera como imprescindible 

y orientativo para lograr evaluar o valorar una determinada situación 

(RAE; 2016) de los productos de panificación y galletería. 

 

 Definición Operacional: 

- Cumplimiento de los parámetros establecidos en la Tabla Peruana 

de composición de alimentos, para la harina de banano. 

- Cumplimiento de los parámetros fisicoquímicos del pan, galleta y 

bizcocho, elaborados en base a la harina de banano orgánico, 

establecidos en Norma sanitaria para la fabricación, elaboración y 

expendio de productos de panificación, galletería y pastelería. 
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- Cumplimiento de los parámetros microbiológicos del pan, galleta y 

bizcocho, elaborados en base a la harina de banano orgánico, 

establecidos en Norma sanitaria para la fabricación, elaboración y 

expendio de productos de panificación, galletería y pastelería. 

- Satisfacción del panel de expertos, si el producto es apto o no 

para el paladar de sus clientes, según su experiencia. 

 

 Indicadores: La presenta investigación presente los siguientes 

indicadores los mismos que se detallan a continuación: 

- Valor energético 

- Cantidad de agua 

- Cantidad de fibra dietaría 

- Cantidad de lípidos totales 

- Cantidad de carbohidratos disponibles 

- Cantidad de fibra cruda 

- Cantidad de proteínas 

- Cantidad de cenizas 

- Cantidad de carbohidratos totales 

- % de humedad en el pan 

- % de acidez en el pan 

- % de humedad en la galleta 

- % de cenizas totales en las galletas 

- Índice de peróxido 

- % de acidez en la galleta 

- % de humedad en el bizcocho 

- % de cenizas en el bizcocho 

- % de acidez en el bizcocho 

- Cantidad de mohos 

- Cantidad de Escherichia coli 

- Cantidad de Staphylococcus aureus 

- Cantidad de Clostridium perfingens 

- Cantidad de Salmonella sp 
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- Cantidad de Bacillus cereus 

- Aceptación del sabor 

- Aceptación del olor 

- Aceptación del color 

- Intención de compra 

 

 Escala de medición: Esta investigación ha utilizado dos escalas de 

medición  la de intervalo y la ordinal. (Ver anexo N° 1) 

3.3. Población, muestra y muestreo 

De acuerdo a la investigación se especifica, la población, muestra y 

muestreo del estudio en cada indicador. 

 Población: Para el indicador composición de harina se tomará como 

población la harina producida, para el indicador criterio fisicoquímico 

y criterio microbiológico se tomará como población a 45 productos 

panificadores divididos de forma idéntica para los tres productos y 

para el indicador criterio organoléptico se tomará como población a 

10 expertos. 

 

 Muestra: La muestra de estudio estuvo conformada por 250 gr. 

Harina producida, 15 productos y 10 expertos, se considera 250 g de 

muestra para los análisis de harina debido a que es la cantidad 

solicitada por el laboratorio por ser una muestra prototipo, la muestra 

de estudio fue otorgada por empresas de la zona de Sullana. 

 

 Muestreo: Probabilidad aleatoria simple. 
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3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos  

En la tabla N° 1, se precisa la técnica a utilizar y los instrumentos que 

se emplearon. 

Tabla N° 1: Técnicas e instrumentos de recolección de datos 
 

INDICADOR TÉCNICA INSTRUMENTO 

Composición 

de harina 

Observación 

experimental 

Cuadro de resultados  a partir del 

reporte de laboratorio según el 

registro de tabla peruana de 

composición de alimentos – MINSA 

Criterio 

Fisicoquímico 

Observación 

experimental Hoja de resultados  a partir del 

reporte de laboratorio según la 

Norma Sanitaria -RM N° 1020-

2010/MINSA. Criterio 

Microbiológico 

Observación 

experimental 

Criterio 

Organoléptico 
Escala Hedónica 

Hoja de evaluación sensorial 

(Anexo N° 04) 

     

   Fuente elaboración propia 

 

3.5. Métodos de análisis de datos  

El análisis de la harina se hará por cuadros comparativos y el análisis 

físico químicos y microbiológico de los productos se realizará por 

laboratorio al igual que la materia prima, el análisis de los productos se 

harán con cuadros comparativos, y para esto se utilizarán cuadros, 

medidas de centralización, y gráficos estadísticos, utilizando la hoja de 

cálculo del programa Microsoft Excel y la estadística descriptiva. 
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3.6. Procedimientos 

La recolección de información se dio a través del cuadro de resultados 

a partir del reporte de laboratorio según el registro de tabla peruana de 

composición de alimentos – MINSA, Hoja de resultados a partir del 

reporte de laboratorio según la Norma Sanitaria - RM N° 1020-

2010/MINSA. Y Hoja de evaluación sensorial. 

 Por otro lado, la empresa Cooperativa agraria de pequeños 

productores de banano orgánico san Antonio de padula-jibito fue quien 

nos brindó el apoyo para extraer la materia prima la cual fue primordial 

en la presente investigación cuyo documento de aceptación se 

encuentra en el Anexo N° 8 

3.7. Aspectos éticos  

Dicho trabajo fue sustentado y regulado según los criterios de calidad 

que se constituyen en las normas técnicas, como modelo podemos 

hablar que existe la tabla peruana para el producto de harina de 

banano, en la cual se  han implantado los rangos de calidad de las 

características físico química que debe seguir este producto, 

microbiológicos permitidos para que este sea inocuo y  no cause 

problemas de salud al consumidor. En los productos de panificación se 

tiene la norma sanitaria para la elaboración, fabricación, y comercio de 

productos de galletería y pastelería, con una RM n° 1020-2010/MINSA 

que establece los parámetros de calidad para la producción de estos 

productos. 
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IV. RESULTADOS  

 

 Determinar el resultado de comparar los parámetros físico-químicos y 

microbiológicos de la harina elaborada con banano orgánico de descarte 

con los establecidos en la tabla peruana de composición de alimentos.  

La harina de banano orgánico se obtuvo a partir de la molienda de 

bananos orgánicos verdes, con una cantidad de solidos soluble promedio 

de 9.0° Brix, sin cascara procedentes de las empresas agroexportadoras 

CAPEBOSAN, APEBOSS, FRUTOS DE COLAN de la zona de Jibito – 

Sullana. El molino utilizado es un molino casero mecanizado. 

Tabla N° 2. Cumplimiento de los requisitos exigidos en la tabla 

peruana de composición de alimentos, por parte de la harina.  

 ENSAYOS ACEPTACIÓN 

ENSAYOS 

PARÁMETROS 
ESTABLECIDO EN LA  
TABLA PERUANA DE 
COMPOSICIÓN DE 

ALIMENTOS 

RESULTADOS DE 
LABORATORIO DE LA 
HARINA DE BANANO 

ORGÁNICO 

SI NO 

Análisis Físico Químico  

Humedad (g/100g) Max. 14.9 8.82 __X_ _____ 

Proteína (g/100g) Min. 3.1 3.50 __X_ _____ 

Gasa Total (g/100g) Min. 0.4 0.42 __X_ _____ 

Cenizas (g/100g) Min. 2.0 2.52 __X_ _____ 

Fibra Cruda (g/100g) Min. 1.1 3.2 __X_ _____ 

Carbohidratos (g/100g) Min. 69.7 81.42 __X_ _____ 

Energía Total (g/100g) Min. 300.00 343.46 __X_ _____ 

Análisis Microbiológico 

Aerobios Mesófilos (ufc/g) Max. 10^4 1.2×10^3 __X_ _____ 

Mohos (ufc/g) Max. 10^3 3.2×10 __X_ _____ 

Levaduras (ufc/g) Max. 10^3 <10 __X_ _____ 

Coliformes (ufc/g) Max. 10^2 <10 __X_ _____ 

Basillus Cereus (ufc/g) Max. 10^2 <10 __X_ _____ 

Salmonella (ufc/g) Ausencia Ausencia __X_ _____ 
 

INTERPRETACIÓN: 

Todos resultados de los análisis realizados tienen cifras en el rango 

aceptable, por lo tanto, se puede concluir que la harina cumple con los 

parámetros establecidos en la ya mencionada tabla peruana de 



 

16 
 

alimentos y se puede tomar como materia prima o parte de la materia 

prima en la producción de productos de galletería y panificación. 

 

 Encontrar el resultado de comparar los parámetros físico-químicos de los 

productos de panificación y galletería preparados con harina producida 

con banano orgánico de descarte con los establecidos en la norma 

sanitaria RM N° 1020-2010/MINSA. 

 

Tabla N° 3: Cumplimiento de los parámetros fisicoquímicos por parte de 

los productos de panificación y galletería elaborados con harina 

producida con banano orgánico de descarte.  

   
ENSAYOS ACEPTACIÓN 

   

PARÁMETROS 
ESTABLECIDO 
EN LA NORMA 

RESULTADOS 
DE 

LABORATORIO 
SI NO 

P
A

N
 C

O
M

Ú
N

 ENSAYO FÍSICO QUÍMICO 

Humedad (%) Max. 40% 35.28% __x_ _____ 

ACIDEZ (%). Expresada como 
ácido sulfúrico 

Max. 0.5% Base 
Seca 

0.08% __x_ _____ 

Cenizas (%) 
Max. 4.0% Base 
Seca 

3.52% __x_ _____ 

B
IZ

C
O

C
H

O
 

(P
a

n
 D

u
lc

e
) 

ENSAYO FÍSICO QUÍMICO  

Humedad (%) Max. 40% 36.76% __x_ _____ 

ACIDEZ (%). Expresada como 
ácido láctico 

Max.0.70% Base 
Seca 

0.28% __x_ _____ 

Cenizas (%) 
Max.3.0% Base 
Seca 

2.89% __x_ _____ 

G
A

L
L
E

T
A

S
 

ENSAYO FÍSICO QUÍMICO 

Humedad (%) Max. 40% 1.5x10% __x_ _____ 

ACIDEZ (%). Expresada como 
ácido láctico 

Max. 0.5 % 0% __x_ _____ 

Cenizas (%) Max. 3.52 % 2.68% __x_ _____ 

Índice de peróxido (mg/Kg) Max. 5 mg/Kg <1 mg/Kg __x_ _____ 
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Interpretación: 

Todos los resultados de los análisis Físico Químicos ejecutado a los 

diversos productos poseen resultados permisibles. De acuerdo con los 

parámetros Se puede notar que los productos a partir de harina de 

banano cumplen con lo determinado en la norma sanitaria  RM N° 1020-

2010/MINSA y en la otra se ve lo obtenido en laboratorio. 

 

 Determinar el resultado de comparar los parámetros microbiológicos de 

los productos de panificación y galletería preparados con harina 

producida con banano orgánico de descarte con los establecidos en la 

noma sanitaria RM N° 1020-2010/MINSA. 

Tabla N° 4: Cumplimiento de los parámetros microbiológicos por 

parte de los productos de panificación y galletería elaborados con 

harina producida con banano orgánico de descarte. 

   
ENSAYOS ACEPTACIÓN 

   
RESULTADOS 
DE 
LABORATORIO 

PARÁMETROS 
ESTABLECIDO 
EN LA NORMA 

SI NO 

P
A

N
 C

O
M

Ú
N

 

ENSAYO MICROBIOLÓGICO 
Mohos (ufc/g) <10 Max. 10^2 __x_ ._____ 

Escherichia coli (ufc/g) 0 Max. 3 __x_ _____ 

Staphylococcus aureus 

(ufc/g) 
<3 Max. 10 __x_ _____ 

Salmonella sp. (ufc/g) Ausencia Ausencia __x_ _____ 

B
IZ

C
O

C
H

O
 

(P
a
n
 D

u
lc

e
) ENSAYO MICROBIOLÓGICO 

    

Mohos (ufc/g) 1.8x10 Max. 10^2   

Escherichia coli (ufc/g) 0 Max. 3 __x_ _____ 
Staphylococcus aureus 
(ufc/g) 

<3 Max. 10 __x_ _____ 

Salmonella sp. (ufc/g) j Ausencia Ausencia __x__ _____ 

G
A

L
L
E

T
A

S
 

ENSAYO MICROBIOLÓGICO 

Mohos (ufc/g) 1.5x10 Max. 10^2 __x__ _____ 

Escherichia coli (ufc/g) 0 Max. 3 __x__ _____ 

Staphylococcus aureus 
(ufc/g) 

<3 Max. 10 __x__ _____ 

Salmonella sp. (ufc/g) Ausencia Ausencia __x__ _____ 
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Interpretación: 

Todos los resultados obtenidos de los análisis microbiológicos que se 

realizaron a los diferentes productos tienen resultados aceptables. Se 

puede evidenciar que los productos elaborados con harina de banano de 

descarte cumplen con los parámetros establecidos en la norma sanitaria 

para RM N° 1020-2010/MINSA y en la otra se ve lo obtenido en 

laboratorio. 

 

 Encontrar el grado de satisfacción por parte del panel de expertos de los 

productos de panadería y galletería en base a la harina de banano 

orgánico de descarte. 

Tabla N° 5: Resumen del grado de satisfacción del panel de expertos 

en productos de panificación y Galletería elaborados con harina de 

banano orgánico de descarte. 

 

a) Resultados de las pruebas organolépticas de los bizcochos: 

  Totalmente en 
desacuerdo 

(1) 

En 
desacuerdo 

(2) 

Medianamente 
de acuerdo 

(3) 

De 
acuerdo 

(4) 

Totalmente 
de acuerdo 

(5) 

BIZCOCHOS      

Color      

El color es el 
adecuado 

    4 3 3 

El color le atrae 
visualmente 

    5 2 3 

El color le da una 
buena apariencia 

   4 3 3 

Sabor      

El sabor es de su 
agrado 

  1 5 1 3 

Es el mejor bizcocho 
que ha probado 

  1 1 6 2 

Olor      

El olor es agradable    5 3 2 

El olor le estimula a 
consumirlo 

   5 3 2 

Intención de compra      
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El bizcocho es tan 
agradable que 
definitivamente lo 
compraría 

   5 2 3 

Total 0*1=0 2*2= 4 34*3= 102 23*4= 92 21*5= 105 

Sumatoria 303 

Nivel de aceptación 303/10 = 30.3 

 

Satisfacción del panel de expertos con el bizcocho elaborado a base de harina 
producida con banano orgánico de descarte 

01 – 08 Totalmente en desacuerdo  

09 – 16 En desacuerdo  

17 – 24 Medianamente de acuerdo  

25 – 32 De acuerdo ✔ 30.3 

33 – 40 Totalmente de acuerdo  

 

Interpretación: 

Los resultados obtenidos del análisis organoléptico, que se realizó a los 

bizcochos se muestra aceptable, puesto que el nivel de aprobación se 

establece en el rango de medición “de acuerdo” por el puntaje obtenido 

de 30.3, después de una operación con los resultados.  
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b) Resultados de las pruebas organolépticas de las Galletas: 

 

 Totalmente en 
desacuerdo 

(1) 

En 
desacuerdo 

(2) 

Medianamente 
de acuerdo 

(3) 

De acuerdo 
(4) 

Totalmente 
de acuerdo 

(5) 

GALLETA      

Color      

El color es el adecuado    5 2 3 

El color le atrae 
visualmente 

   4 2 4 

El color le da una buena 
apariencia 

   4 3 3 

Sabor      

El sabor es de su agrado    6  4 

Es la mejor galleta que 
ha probado 

   2 7 1 

Olor      

El olor es agradable    4 3 3 

El olor le estimula a 
consumirlo 

   4 2 4 

Intención de compra      

La galleta es tan 
agradable que 
definitivamente lo 
compraría 

   6 2 2 

Total 0*1=0 0*2= 0 35*3= 105 21*4= 84 24*5= 120 

Sumatoria 309 

Nivel de aceptación 309/10 = 30.9 
 

Satisfacción del panel de expertos con las galletas elaboradas a base de 
harina producida con banano orgánico de descarte 

01 – 08 Totalmente en 
desacuerdo 

 

09 – 16 En desacuerdo  

17 – 24 Medianamente de 
acuerdo  

 

25 – 32 De acuerdo ✔ 30.9 

33 – 40 Totalmente de 
acuerdo 

 

 

Interpretación: 

Los resultados obtenidos del análisis organoléptico, que se realizó a las 

galletas a base de harina de banano se muestra aceptable, puesto que el 
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nivel de aprobación se establece en el rango de medición “de acuerdo” 

por el puntaje obtenido de 30.9, después de una operación con los 

resultados. 

 

c) Resultados de las pruebas organolépticas del pan: 

 Totalmente 
en 

desacuerdo 
(1) 

En 
desacuerdo 

(2) 

Medianamente 
de acuerdo 

(3) 

De 
acuerdo 

(4) 

Totalmente 
de acuerdo 

(5) 

PAN 

Color      

El color es el adecuado 1 2 3 3 1 

El color le atrae 
visualmente 

 3 3 4  

El color le da una buena 
apariencia 

 2 3 4 1 

Sabor 

El sabor es de su agrado  6 2 2  

Es el mejor pan que ha 
probado 

 6 1 3  

Olor 

El olor es agradable  3 2 4 1 

El olor le estimula a 
consumirlo 

 3 2 4 1 

Intención de compra 

El pan es tan agradable que 
definitivamente lo 
compraría 

 5 1 3 1 

Total 1*1=1 30*2= 60 17*3= 51 27*4= 108 5*5= 25 

Sumatoria 245 

Nivel de aceptación 245/10 = 24.5 
 

Satisfacción del panel de expertos con el pan elaborado a base de harina 
producida con banano orgánico de descarte 

01 – 08 Totalmente en desacuerdo  

09 – 16 En desacuerdo  

17 – 24 Medianamente De acuerdo ✔ 24.5 

25 – 32 De acuerdo  

33 – 40 Totalmente de acuerdo  

 

 



 

22 
 

Interpretación:  

Los resultados obtenidos del análisis organoléptico, que se realizó a los 

panes a base de harina de banano se muestra aceptable, puesto que el 

nivel de aprobación se establece en el rango de medición 

“Medianamente de acuerdo” por el puntaje obtenido de 24.5.con respecto 

a estas características. 
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V. DISCUSIÓN  

 

Con respecto al primer objetivo de establecer la aceptabilidad de la harina de 

banano orgánico, según la tabla peruana de composición de alimentos, los 

resultados brindan una conformidad, puesto que cumple con lo establecido en la 

tabla peruana de alimentos (Tabla 4), haciendo de ésta harina un producto que 

brinde garantía por su composición y pueda ser utilizada para producción de 

posteriores productos que se realicen a base de esta y no tenga restricciones. 

Se tiene por consiguiente el segundo objetivo específico que consiste en 

determinar la aceptabilidad de los parámetros fisicoquímicos de los productos de 

panaderia y galletería en base a la harina de banano orgánico, según la norma 

sanitaria RM N° 1020-2010/MINSA. Los resultados mostrados (tabla 5) arrojan una 

conformidad con respecto a los parámetros físico químico, no se han encontrado 

estudios similares cómo al de esta investigación que pueda refutar o apoyar lo 

obtenido en el análisis de laboratorio.  

Con respecto al tercer objetivo establecido que consiste en determinar la 

aceptabilidad de los parámetros microbiológicos de los productos de panificación y 

galletería en base a la harina de banano orgánico, según la noma sanitaria RM N° 

1020-2010/MINSA., se obtiene una conformidad en los tres productos, puesto que 

los niveles microbiológicos se mantienen en el rango de aceptabilidad según la 

norma que la rige (Tabla 6). Los resultados obtenidos son de laboratorio ante esto 

no se han encontrado trabajos que apoyen o pongan contrariedad a lo obtenido. 

Como cuarto objetivo específico se propone determinar la aceptabilidad del panel 

de expertos en productos de panificación y galletería en base a la harina de 

banano orgánico. Entre los cuales se tiene la aprobación por producto como se ve 

en la tabla de resultados de las encuestas (Ver tabla N°7). En primer lugar está la 

aprobación de los bizcochos que sus propiedades resultan gustosas al paladar, 

puesto que no se han encontrado investigaciones para poner en cuestionamiento 

la fabricación de este producto se está de acuerdo con la aprobación, regido por 

un puntaje metódico que se realiza mediante después de las encuestas. En 
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segundo lugar se tienen los resultados de las galletas, donde se está de acuerdo 

con la aprobación del producto; a comparación de la tesis de (Chango, 2013) que 

titula “Elaboración de galletas con una mezcla de harina de banano (Musa 

Cavendishii), harina de trigo y Glucosa”, logró determinar que el producto en 

factible y presenta una buena opción de consumo; La concentración de la muestra 

de la investigación es harina de banano al 100% la cual tuvo gran aceptabilidad. 

Como tercer producto se tiene al pan a base de harina de banano orgánico donde 

estar de acuerdo con la aprobación de este producto, tuvo observaciones por 

parte de los expertos (Fig. 8), Su materia prima fue harina de banano al 100%. 
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VI. CONCLUSIONES  

 

Se desarrolló el primer objetivo que buscó establecer el cumplimiento de las 

estipulaciones necesarias en la tabla peruana de composición de alimentos, por 

parte de la harina producida con banano orgánico de descarte, desarrollándose 

mediante pruebas de laboratorio y estos demostraron como resultado que la 

mencionada harina cumplía con lo establecido en la tabla peruana de composición 

de alimentos, por lo tanto es materia prima que cumple con estándares de calidad 

y con este alcance se dio paso a la productividad de los productos de panadería y 

galletería. 

 

Como segundo objetivo específico que buscó establecer el cumplimiento de los 

parámetros físico – químicos exigidos en la norma sanitaria RM N° 1020-

2010/MINSA, por parte de los productos de panificación y galletería preparados 

con harina producida con banano orgánico de descarte. Este desarrollo se realizó 

utilizando pruebas de laboratorio, donde se obtuvo que los tres productos en 

estudio cumplían con los límites establecidos en la norma y por lo tanto los 

parámetros fisicoquímicos son aceptables. 

 

Como tercer objetivo específico que buscó establecer el cumplimiento de los 

parámetros Microbiológicos exigidos en la norma sanitaria RM N° 1020-

2010/MINSA, por parte de los productos de panificación y galletería preparadas 

con harina producida con banano orgánico de descarte, el desarrollo se realizó 

utilizando pruebas de laboratorio para el desarrollo. Los resultados demostraron 

que los niveles microbiológicos cumplen con los parámetros establecidos en la 

norma que los rige. 

 

El cuarto y último objetivo específico que buscó determinar el grado de 

satisfacción por parte del panel de expertos en los productos de panificación y 

galletería en base a la harina de banano orgánico de descarte. Se logró el 

desarrollo del objetivo utilizando la técnica de la encuesta, donde se tuvo como 

resultado, resultados de aprobación de la aceptabilidad lo siguiente: En los 
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bizcochos se llegó a saber que los expertos están de acuerdo con la aprobación 

del producto, puesto que les satisface el producto y su presentación. 

De la misma manera se tuvo el producto de las Galletas que tuvieron aceptación 

con respecto lo establecido en los parámetros organolépticos. 

Los panes tuvieron aceptación, pero no la esperada puesto que no causó la 

satisfacción esperada, se dice esto porque que se hicieron observaciones con el 

producto, por su contextura, color y sabor.  

La composición de harina al 100%, no es recomendable puesto que la falta de 

gluten no ayuda a que el pan eleve y tome la forma correcta de pan. 

 

Por último respondiendo al objetivo general se concluye con la investigación 

sabiendo que los productos a base de harina producida con banano orgánico 

tienen un grado de satisfacción promedio, para el pan de 24.5, para los bizcochos 

de 30.3, para las galletas de 30.9, y que sus propiedades de la fruta son muy 

beneficiosas.   
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VII. RECOMENDACIONES  

 

Se recomienda la utilización del banano que no puede ser exportado para la 

producción de harina de banano orgánico, y así darle un valor agregado a esta 

fruta que se siembra en nuestra región. 

 

Se recomienda realizar la comercialización de la harina de banano orgánico, ya 

que generará un nuevo rubro de negocio en la región, al haberse demostrado que 

entre los expertos panaderos gozan de un grado de aceptación. 

 

Se recomienda realizar las pruebas pertinentes para fortificar el pan con un 

porcentaje de harina de banano, debido a que por los panes hechos a base de 

100% de harina de banano orgánico, no tuvieron un grado de aceptación esperado 

por parte del exigente paladar de los expertos en el rubro de la panificación. 

 

Se recomienda se pueda realizar un análisis de costos del proceso de producción 

de productos de panadería a base de harina de banano orgánico, para calcular la 

ventaja de este producto frente a la harina de trigo que convencionalmente se 

manipula para la producción de productos de panificación. 
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Anexo N° 1 Matriz de operacionalización de variables 

 

Variable 
Definición 
conceptual 

Definición operacional Indicadores Escala 

Parámetros físico-
químicos y 
microbiológicos 

Valor que se 

considera como 
imprescindible y 
orientativo para 
lograr evaluar o 
valorar una 
determinada 
situación (RAE; 
2016) de los 
productos de 
panificación y 
galletería. 

Cumplimiento de los 
parámetros establecidos 
en la Tabla Peruana de 
composición de 
alimentos, para la harina 
de banano 

Valor energético 

Intervalo 

Cantidad de agua 

Cantidad de proteínas 

Cantidad de lípidos totales 

Cantidad de carbohidratos totales 

Cantidad de carbohidratos 
disponibles 

Cantidad de fibra cruda 

Cantidad de fibra dietaría 

Cantidad de cenizas 

Cumplimiento de los 
parámetros 
fisicoquímicos del pan, 
galleta y bizcocho, 
elaborados en base a la 
harina de banano 
orgánico, establecidos 
en Norma sanitaria para 
la fabricación, 
elaboración y expendio 
de productos de 
panificación, galletería y 
pastelería. 

% de humedad en el pan 

Intervalo 

% de acidez en el pan 

% de humedad en la galleta 

% de cenizas totales en las 
galletas 

Índice de peróxido 

% de acidez en la galleta 

% de humedad en el bizcocho 

% de cenizas en el bizcocho 

% de acidez en el bizcocho 

Cumplimiento de los 
parámetros 
microbiológicos del pan, 
galleta y bizcocho, 
elaborados en base a la 
harina de banano 
orgánico, establecidos 
en Norma sanitaria para 
la fabricación, 
elaboración y expendio 
de productos de 
panificación, galletería y 
pastelería. 

Cantidad de mohos 

Intervalo 

Cantidad de Escherichia coli 

Cantidad de Staphylococcus 
aureus 

Cantidad de Clostridium 
perfingens 

Cantidad de Salmonella sp 

Cantidad de Bacillus cereus 

Satisfacción del panel 
de expertos, si el 
producto es apto o no 
para el paladar de sus 
clientes, según su 
experiencia. 

Aceptación del sabor 

Ordinal 

Aceptación del olor 

Aceptación del color 

Intención de compra 



 

 

Anexo N° 02: Tabla peruana de composición de alimentos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CÓDIGO 

 

Nombre 

del  

alimento 

 

Energía 

<ENERC> 

Kcal 

 

Energía 

<ENERC> 

kJ 

 

Agua 

<WATER> 

g 

 

Proteínas 

<PROCNT> 

G 

 

Grasa 

total 

<FAT> 

g 

 

Carbohidratos 

totales 

<CHOCDF> 

g 

 

Carbohidratos 

disponibles 

<CHOAVL> 

g 

Fibra 

cruda 

g 

 

Fibra 

dietaría 

<FIBTG> 

g 

 

Cenizas 

<ASH> 

g 

C    70 

Plátano 

de isla 

P.C. 

91 381 74,0 0,9 0,4 23,6 21,0 0,5 2,6 1,1 

C    71 

Plátano 

de seda 

P.C. 

83 347 76,2 1,5 0,3 21,0 18,4 0,4 2,6 1,0 

C    72 

Plátano 

guineo 

P.C. 

120 502 65,9 1,4 0,2 31,7 29,1 0,4 2,6 0,8 

C    73 

Plátano 

manzano  

P.C. 

90 377 74,3 1,1 0,2 23,4 20,8 0,3 2,6 1,0 

C    74 

Plátano, 

harina 

de 

300 1255 14,9 3,1 0,4 79,6 69,7 1,1 9,9 

2,0 

 

 

 

FUENTE: tabla peruana de composición de alimentos 



 

 

Anexo N°03: Norma sanitaria para la fabricación, elaboración y 

expendio de productos de panificación, galletería y pastelería 

 

Fisicoquímico:  

PRODUCTO PARÁMETRO 
LÍMITES MÁXIMOS 

PERMISIBLES 

Pan de molde (blanco, 

integral y sus productos 

tostados) 

Humedad 
40% - Pan de molde 

6% - Pan tostado 

Acidez ( expresada en 

ácido sulfúrico 
0.5% (Base seca) 

Cenizas 4.0% (Base seca) 

Galletas 

Humedad 12% 

Cenizas totales 3% 

Índice de peróxido 5 mg/kg 

Acidez (expresada en 

ácido láctico) 
0.10% 

Bizcochos y similares 

con y sin relleno| 

(panetón, chancay, 

panes de dulce, pan de 

pasas, pan de camote, 

pan de papa, tortas, 

tartas, pasteles y otros 

similares) 

Humedad 40% 

Acidez (expresada en 

ácido láctico) 
0.70% 

Cenizas 3% 

 

 

 

 



 

 

Microbiológico 

Productos que no requieren refrigeración, con o sin relleno y/o cobertura (pan, 

galletas, panes enriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos, panetón, 

queques, obleas, pre-pizzas, otros). 

Agente microbiano Categoría Clase n C 
Límite por g. 

m M 

Mohos 2 3 5 2 102 103 

Escherichia coli (*) 6 3 5 1 3 20 

Staphylococcus aureus (*) 8 3 5 1 10 102 

Clostridium perfringens (**) 8 3 5 1 10 102 

Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia/25 g ------ 

Bacillus cereus (***) 8 3 5 1 102 104 

(*) Para productos con relleno 

(**) Adicionalmente para productos con rellenos de carne y/o vegetales 

(***) Para aquellos elaborados con harina de arroz y/o maíz 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Anexo N°04: Encuesta organoléptica  

 

ANALISIS SENSORIAL PARA PRUEBA DE CONTROL 

NOMBRE: __________________________________________FECHA______ 

NOMBRE DEL 

PRODUCTO____________________________________________________ 

Frente a usted tres tipos de productos elaborados con harina de banano 

orgánico de descarte las cuales debe probar una muestra de cada una a la vez 

y marque con una X su juicio crítico sobre cada producto. 

 

 

Totalmente 
en 

desacuerdo 
(1) 

En 
desacuerdo 

(2) 

De 
acuerdo 

(3) 

Medianamente 
en acuerdo 

(4) 

Totalmente 
de acuerdo 

(5) 

BIZCOCHOS      

Color      

El color es el 
adecuado          

El color le atrae 
visualmente           

El color le da una 
buena apariencia           

Sabor      

El sabor es de su 
agrado           

Es el mejor bizcocho 
que ha probado           

Olor      

El olor es agradable           

El olor le estimula a 
consumirlo           

Intención de compra      

El bizcocho es tan 
agradable que 
definitivamente lo 
compraría           

 

 

 

 

 

 



 

 

GALLETA      

Color      

El color es el 
adecuado           

El color le atrae 
visualmente           

El color le da una 
buena apariencia           

Sabor      

El sabor es de su 
agrado           

Es la mejor galleta 
que ha probado           

Olor      

El olor es agradable           

El olor le estimula a 
consumirlo           

Intención de 
compra      

La galleta es tan 
agradable que 
definitivamente lo 
compraría           

  
 
 
 
      

PAN      

Color      

El color es el 
adecuado           

El color le atrae 
visualmente           

El color le da una 
buena apariencia           

Sabor      

El sabor es de su 
agrado           

Es el mejor pan que 
ha probado           

Olor      

El olor es agradable           

El olor le estimula a 
consumirlo           



 

 

Intención de compra      

El pan  es tan 
agradable que 
definitivamente lo 
compraría           

 

COMENTARIOS. 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

________________________________________________________________________  

¡MUCHAS GRACIAS! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Anexo N° 5: Validación de instrumento 



 

 

 



 

 

 



 

 

Anexo N° 6: Análisis microbiológico y físico químico de laboratorio a la harina 

producida con banano orgánico de descarte 



 

 

 



 

 

Anexo N° 7: Análisis de laboratorio físico químico y microbiólogo a los productos 

elaborados con harina de banano orgánico 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

Anexo N° 8: Documento de aceptación de apoyo de empresa 

 

 



 

 

Anexo N° 9: Elaboración de productos  

Figura N° 1: Preparación de productos a base de harina de banano 

 

 

Fig. 2. Preparación de la masa para los productos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 3. Producción de pan 

 

Figura N° 3: Producción de pan 

Figura N° 2: Preparación de la masa para los productos 
 



 

 

 

 

 

Figura N° 4: Producción de bizcochos 

 

 

 



 

 

Figura N° 5: Producción de galletas 

 

 

Figura N° 6: Productos 

 

 



 

 

 

 

Figura N° 7: Encuesta panadería 1 

 

 

Figura N° 8: Encuesta panadería 2 



 

 

 

 

 


