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Resumen

En busca de nuevas alternativas de harinas saludables en la elaboracion de
galleteria, se desarroll6 el trabajo de investigacion en enfoque a harinas de
banano y harina de algarroba, con diferentes tiempos y temperaturas para saber
si las muestras cumplen con los parametros de calidad en la elaboracion y
caracterizacion de Galletas en base a la (NTP 206.001:1981), se hizo uso del
modelo lineal aditivo experimental (3*3*3) con bloques aleatorios, efectuando 30
tratamientos incluido la muestra piloto. Se aplico también la prueba Duncan a
través del analisis de varianza (ANVA) para obtener datos estadisticos de la
recoleccién de registros de evaluacién fisicoquimicos y organolépticos, los datos
de analisis microbiolégicos y nutricionales fueron obtenidos en un laboratorio

confiable.

Las unidades experimentales dieron como resultado que la variable independiente
de los tratamientos: (tiempos de 10min y temperaturas 180 °C) de la muestra
E1T2 fue la mas valorada por los catadores ademas de cumplir con las variables
dependientes (elaboracion y caracterizacion) parametros de la NTP, concluyendo
gue esta muestra cumple con los parametros de calidad, microbiolégicos,

fisicoquimicos, organolépticos de la NTP206.001 Galletas requisitos.

Palabras claves: consumidor, valor agregado, caracterizacion, fisico-quimicos.
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Abstract:
In search of new alternatives of healthy flours in the elaboration of biscuits, the
research work was developed in focus on banana flours and carob flour, with
different times and temperatures to know if the samples comply with the quality
parameters in the elaboration. and characterization of Cookies based on (NTP
206.001:1981). To this we apply the experimental additive linear model (3*3*3)
with random blocks, carrying out 30 treatments including the pilot sample. The
Duncan test was also applied through the analysis of variance (ANVA) to obtain
statistical data from the collection of physicochemical and organoleptic evaluation
records. The microbiological and nutritional analysis data were obtained in a

reliable laboratory.

The experimental units gave as a result that the independent variable of the
treatments: (times of 10min and temperatures 180 °C) of the E1T2 sample was the
most valued by the tasters in addition to complying with the dependent variables
(elaboration and characterization) parameters of the NTP, concluding that this
sample meets the quality, microbiological, physicochemical, organoleptic

parameters of the NTP206.001 Biscuits requirements.

Keywords: consumer, added value, characterization, physical-chemical
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l. INTRODUCCION

La investigacion se centr6 los hébitos alimenticios de la comunidad Piurana,
puesto que su alimentacion esta influenciada por su ritmo de vida, que afecta

directamente al tiempo que destinan a cocinar.

Esto da paso a que el consumidor en su dieta basica en el inicio del dia, opte por
productos de rapido alcance, como lo son los envasados, entre ellos “galletas”,
gue tienen un importante impacto de consumo a nivel mundial, refiere el Comercio
(2013) “En promedio el consumo de galletas al afio asciende a 1.500 millones de
paquetes individuales” (Parr.3). En consecuencia, “Aproximadamente 85,000

toneladas de galletas al afio” (Editora Peru, 2008, pag. 1).

Sin embargo, la gran demanda de galletas tiene en su composicion, basicamente
la habitual harina de trigo, este a su vez contiene gluten, que en determinadas
personas que padecen de enfermedad celiaca causa intolerancia, impidiendo la
absorcion de nutrientes, ademas de otros componentes que afectan directamente
a la salud del consumidor, dejando por fuera este importante segmento de

consumidores.

Lo que se pretende logar ,ademas de ofrecer un producto de rapido alcance, es
crear y caracterizar galletas que cumplan con los estdndares de calidad ,valor
nutricional y aceptacién por parte del consumidor ,en base a harinas alternativas a
la harina de trigo, como: harina de banano y harina de algarroba obtenidas de la
trasformacion industrial, de esta manera satisfacer la gran demanda de galleteria
sin excepcion, aprovechando la biodiversidad de frutos de nuestro pais, al

industrializada y darle un valor agregado.

Por consiguiente, nos lleva a formularnos como pregunta principal ¢Cuéles son
los tiempos y temperaturas Optimas para la elaboracion y caracterizaciéon de
galletas de harina de banano con harina de algarroba segun la Norma Técnica
Peruana NTP206? 001:1981? Asi mismo se derivan las preguntas especificas
¢Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas de la muestra de mayor
aceptabilidad de galletas de harina de banano con harina de algarroba que estan

dentro de los parametros establecidos segun la Norma Técnica Peruana NTP



206.001:1981 Galletas? Requisitos. ¢Qué caracteristicas organolépticas de la
elaboracion y caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de
algarroba establecen la aceptabilidad del consumidor? ¢ Cuales son los andlisis
microbiologicos de la mejor muestra de galletas a base de harina de banano con
harina de algarroba segun la Norma Técnica Peruana NTP 206.001:1981
Galletas? Requisitos. ¢Cuales son los analisis nutricionales de la mejor muestra

de las galletas de harina de banano con harina de algarroba?

Para el desarrollo de esta investigacion nuestra justificacion tedrica, fue crear un
producto alternativo al sustituir al trigo, por harina de banano y harina de
algarroba aprovechando su disponibilidad en el mercado regional. Asi mismo
como Justificacion préactica, dar valor agregado a los productos bandera del Perd,
rescatando la importancia de su valor nutricional. Por consiguiente, como
justificacion metodolégica, apoyar e incentivar a otros investigadores y empresas
procesadoras de harinas en la continua indagacion y transformaciéon de nuevos
productos presentes en la region. Finalmente, como relevancia social, se pretende
caracterizar un producto nutritivo “galletas”; y como consecuencia de ello, las
industrias generar oportunidades de trabajo, aportando para que la Region se

desarrolle econdbmicamente.

De acuerdo a lo antes estudiado y mencionado se plante6 objetivos, como
objetivo especifico: Determinar los tiempos y temperaturas para la elaboracion y
caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de algarroba segun la
norma técnica peruana NTP 206.001:1981 Galletas. Requisitos. De ello se
derivan los objetivos especificos: Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de
las galletas de harina de banano con harina de algarroba segun la Norma Técnica
Peruana NTP 206.001:1981 Galletas. Requisitos. Determinacién de aceptabilidad
de las caracteristicas organolépticas de la elaboracion y caracterizacion de
galletas de harina de banano con harina de algarroba. Determinar los analisis
microbiologicos a la mejor muestra de las galletas de harina de banano con harina
de algarroba segun la Norma Técnica Peruana NTP 206.001:1981 Galletas.
Requisitos. Determinar los analisis nutricionales a la mejor muestra de las galletas

de harina de banano con harina de algarroba.



Il. MARCO TEORICO
Apoyandonos de los estudios realizados en otras investigaciones para llevar a
cabo la nuestra, tomamos referencias de antecedentes puntuales de tesis que

refuercen la investigacion:

Gallegos (2013), en su investigacion “Elaboracion de galletas con una mezcla de
harinas de banano (musa cavendishii), harina de trigo y glucosa” pretende
elaborar galletas con las mezclas mencionadas, utilizando un horno industrial,
llevandolas a tiempos y temperaturas de 8 y 10 min a 180 °C. comprobando a
través del analisis de Tukey que el tratamiento alblcO expuesto a 8 minutos de

coccion, obteniendo mejor aceptacion por medio de los catadores.

Guerrero (2014), en su investigacion “Sustitucion parcial de harina de trigo
(triticum aestivum) por harina de maiz morado (zea mays |.) para la
caracterizacion de la galleta fortificada bafiada en chocolate segun la norma
técnica peruana 206.001:1981 galletas. requisitos”. Pretendié reemplazar el total
de la harina de trigo por las harinas sefaladas en su investigacion. Deduciendo
gue organolépticamente el tratamiento T4 del segundo bloque fue de gran
aceptaciéon por los catadores, con propiedades nutricionales de 7.15% de mayor
porcentaje y analisis microbiologicos 4.20% siendo la mejor muestra en lo que se

refiere en la norma.

Pozo (2009), En su investigacion “La harina fina tostada de algarroba como
sustituto del polvo de cacao: tecnologia y mercado”. Pretendié elaborar galletas
aplicando un modelo estandar; para estimar la variacion ocasionada al sustituir
totalmente el polvo de cacao, por la harina fina de algarroba tostada. Obtuvo
como resultado, que el modelo de sustitucion entre ambas harinas para
presentaciones industriales, no presenta complejidad en el proceso; resultando

satisfactorio en la galleteria.

“Piura tiene 244, 360 Has (22%) de superficie agricola (...) de los 500 productos
no tradicionales mas importantes de exportacion del Peru, los bananos orgéanicos

frescos ocupan el puesto 19”. (Dominguez & Ramirez, 2107, pp. 20-21)



(El Dia, 2016) Sefala que, hay una cantidad estimada en un 9 Tm de los mismos
gue no cumplen con las especificaciones de calidad y que quedan como descarte
en el mercado nacional, transformada en poca proporcion harina de platano; su
trasformacion da como resultado una harina sin gluten, “apta para celiacos y
diabéticos, colectivos que suman 20.000 y 200.000 diagnosticados,

respectivamente”. (Infoceliaco, 2016, p.1)
Asi mismo La Republica (2018) y Serfor (2018) mencionan:

“La algarroba esta presente en los diferentes distritos de La Arena, La Union y
Sechura, a ello se les consideran como despensa de la algarroba en Piura por su
rendimiento constante (...) en consecuencia se detalla un volumen promedio de
644, 345 kilogramos de dicho fruto”. (p.1)

El consumo de productos de panaderia forma parte de la comida en el inicio del
dia, ocasionando un gran impacto sobre la sociedad, aportando energia
provechosa “sus presentaciones de consumo es variado desde: pasteles; panes;
galletas: compotas; cereales etc. Obtenidos habitualmente de ciertas materias
primas como el maiz, trigo; arroz; yuca y platano, etc. debido a su practicidad al

cultivarlos.” (Suarez, 2005, p.3)

Infoalimenta (s/f ) en su portal informativo cereals and derivatives, sobre las

galletas menciona:

Se considera un alimento de consumo habitual presente en todo el mundo, al
ser tan popular, no se excluye de ningun lugar en los paises. Los productos de
panaderia forman parte importante del crecimiento del mercado, siempre estan
en constante trasformacion y adaptacion al gusto del consumidor, cumpliendo

con las normativas de salud y rapidez. (s/f , parr.6)

“(...) es imprescindible partir de las costumbres alimentarias regionales para
evaluar la combinacién de harinas sucedaneas obtenidas de tubérculos, raices y
frutos.” (Alimentarias, 2001, p. 43)

Como principales productos de la produccion de galletas, tenemos la harina de

banano y de algarroba, teniendo en cuenta las normativas correspondientes que



aseguren un producto de calidad, Direccion General de Salud Ambienta
(DIGESA, 2005) Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO, s.f.) Comision del Codex Alimentarius (CCA, 1963)
manifiestan: La importancia de proteger la salud de los consumidores, por ello
enfatizan cumplir con los requisitos sanitarios de los establecimientos que

fabrican y elaboran productos referentes a panificacion, galleteria y pasteleria.

Asi mismo nos apoyamos de las teorias relacionadas al tema de investigacion
dentro de los mismos nos apoyamos como guia de la NTP 206.001:1981 Galletas

Requisitos, define:

Las galletas son obtenidas por el cocimiento de masas preparadas con harina,
sin o con levadura, almidén, leudante, leche, féculas, agua potable, azlcar,
mantequilla, sal, huevos, grasas comestibles, colorantes, saborizantes etc.
Como resultado un producto de consistencia dura, crocante, usualmente de
forma laminar. (NTP206.001, 1981)

La harina de banano es obtenida de la fruta madura que debe de pasar por un
procedimiento de deshidratacion, posterior a ello molienda; logrando como
resultado un producto natural en forma de polvo, de color blanquecino parduzco;
dentro del marco nutricional es fuente de almidon resistente, un tipo Carbohidrato
gue son similares a las fibras, es de facil digestion, coccion e irascible a la
humedad. (Hernandez et al., 2017) , (Clemente, 2018) y (Valencia, 2022)

(Ecological, 215) y (VidaActual, 2020) concuerdan que: La harina de platano

organico es un buen reemplazo para otras harinas, por ejemplo, la harina de trigo.

Hernandez [et al] (2017) “Producto mucho més ecuanime, no presenta gluten y
contiene poca cantidad de grasas” (secc.4) en comparaciéon a la habitual harina

de trigo”



Tabla 1: Beneficios de harina de Banano

Beneficios de la harina de Banano

Controla el nivel de azucar en la sangre
+ Evita los antojos por carbohidratos

¢ Es muy baja en calorias.

+ Mejora el funcionamiento del intestino.
¢+ Combate el cancer de intestino.

¢ Previene la deshidratacion
+ Mantiene la salud de los huesos y previene la
osteoporosis

¢ Alivia los sintomas del sindrome premenstrual.

Fuente: Elaboracion propia, 2022.

Tabla 2:Componentes quimicos de la harina de banano

Por 100 gramos:

Nutrientes Cantidad @utrientes Cantidad @utrientes Cantidad

Energia 307 | |Fibra (g} 0.90 | [Vitamina C (mg) 0
Proteina 3.90 | |Calcio {mg) 26 | |Vitamina D (pg)
Grasa Total (g) 0.50 | |Hierro {mg) 440 | |Vitamina E {mg) 0
Colesterol (mg) - | |Yodo (ug) - | |Vitam. B12 (pg)
Cliicidos 80.60 | |Vitamina A (ma) 6.67 | |Folato (ug) 0

Fuente: (Fundacion Universitaria Iberoamericana, 2015).



Botanical-Online (2022) y Gastronomia & CIA (2017) en su portal informativo

concuerdan:

La harina de algarroba se obtiene de las moliendas y tostado de las semillas
del algarrobo, tiene la apariencia del cacao puro en polvo, un color marrén
como chocolate en funcion al grado de tostado, es un producto dulce y de facil

digestion (secc.l).

“De sabor dulce, con notas gustativas amargo, muy parecido al cacao; intenso y
aromatico, sin embargo; su composicion nutricional la hace unica frente a otras
harinas u ingredientes usados en la galleteria, puesto que no contiene cafeina,
teobromina, escaso en grasas o sodio; ello conlleva a que no se requiera aditivos
en su preparaciéon”. (Botanical, 2018, parr.6) “proporciona pocas grasas y proteina

por lo que su digestion es ligera (Tabasco, s/f, parr.1).

La Republica (2017) “puede tomar un rol importante sobre el polvo de cacao,
aprovechandose en todo tipo de preparaciones culinarias, principalmente en

galletas, dulces, helados, bizcochos, salsas” (parr.1).

Tabla 3 :Beneficios de la harina de Algarroba

Beneficios de la harina de algarroba

¢ Reduce los niveles de glucosa en sangre.

¢ Cuida nuestro sistema cardiovascular

+ Fortalece nuestros huesos y dientes

+ Evita la formacién de coagulos sanguineos.

« Combate el cansancio y la debilidad.

¢ Facilita funciones cognitivas como el aprendizaje.
* Beneficia a nuestra flora intestinal.

¢ Equilibra el PH de la sangre

¢ Es un alimento enérgico

* Combate la accion de los radicales libres

¢ Mejora el tono muscular y neuromuscular

Fuente: Elaboracion propia, 2022.



Tabla 4:Componentes quimicos de la harina de Algarroba

Info. Nutricional

Tamarno de la Porcion 100 g

Por porcién

Energia 929 kj
222 kcal

Proteina 4,629
Grasa 0. 65g
Grasa Saturada L=
Grasa Poliinsaturada 0. Z21cg
Grasa Monoinsaturada 0.197g
Colesiteral g
Carbohidratos 88.88q9
Fibra 3. 5g
Azdcar 49 05g
Sodio 3I53mg
FPotasio S27Tmg

Fuente: (Fatsecret Chile, 2022)

El proceso de elaboracién de galletas tiene como principales ingredientes:

Harina: “Una materia prima esencial en la reposteria, ya que da estructura a las

masas” (Descamps, 2022, parr.6)

Mantequilla: “La grasa influye en las dimensiones, las propiedades finales de

textura y hace que la galleta sea mas fragil” (Desamparados, 2015 , p.4)

Azucar: “su principal rol en las galletas es, irrumpir la hidratacion de proteinas y
almidones, de esta manera la masa se expande antes de que las proteinas se

coagulen.” (Soco, 2018, parr.9)

Bicarbonato de sodio: “Gracias a ser un agente leudante puro, produce un gas
gue provoca que masas de productos de panaderia horneados se inflen y

esponjen.” (Quintero, 2020, parr.6)



Huevos: “ Este ingrediente funciona como un emulsionante natural capaz de hacer
que los demas elementos se mezclen con mayor facilidad” (Univision, 2016,

parr.2)

Sal: “tiene un efecto antioxidante y antiséptico, lo que inhibe el crecimiento de
bacterias, pero también favorece la apariencia de la corteza, para que tome mas

color (Pochteca, 2021, parr.4) potenciado asi mismo el sabor de las galletas.



1. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de la investigacion

Tipo de estudios

Investigacion aplicada, estando de acuerdo con DUOCUC (2022) “tiene la
finalidad de resolver un determinado problema, centrandose en buscar y

consolidar el conocimiento para su aplicacion “
Disefio de la investigacion

Se realizo en base al modo experimental puro, segun (Arias, 2022) y (Ramon, s/f),
este método opera significativamente la variable independiente con la finalidad de
analizar los tratamientos, para tal caso (tiempo y temperatura) y el efecto causado
sobre las variables dependientes (elaboracién y caracterizacién de galletas a base

de harina de banano con harina de algarroba).

Asi mismo Lifeder (2021) Sefiala “el método experimental busca lograr una
identificacion relacionando la causa-efecto entre las variables logrando los datos a

través de la experimentacion” (parr.1)

Tabla 5:Factores y Niveles

NIVELES (270 galletas
Tratamientos de harina de banano con Claves

harina de algarroba)

10 El
TIEMPO 15 E2
20 E3
185 T1
TEMPERATURA 180 T2
170 T3
TESTIGO T0

Fuente: Elaboracion propia ,2022.
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Tabla 6:Tratamientos de tiempo y temperatura

Tratamientos tiempo(min) Temperatura (C)

E1 T4 10 185
E1T: 10 180
E1Ts 10 170
E:Ti 15 185
E:T: 15 180
E:Ts 15 170
E; T4 20 185
E; T2 20 180
E:T; 20 170
To

Fuente: Elaboracion propia, 2022.

3.2 Variables y operacionalizacién

Se identificaron como variable independiente. La temperatura: “Magnitud fisica
gue manifiesta unidades de medida, el grado de frio o calor de los cuerpos o del
ambiente”. (RAE, 2017). El tiempo. “Magnitud fisica que permite ordenar los

sucesos a través de un sistema de unidad”. (RAE, 2017)

Como Variable dependiente: “Determinar tiempos y temperaturas para la
elaboraciéon y caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de
algarroba segun la NTP 206.001: 1981.Galletas. Requisitos”.

3.3 Poblacion, muestray muestreo

La investigacion se da una poblacién finita, estando conformada por 300
galletas, divididas en tres bloques de 90 galletas cada uno y para cada
tratamiento 10 galletas. Asi mismo como muestras detallamos el total de la
poblacion “galletas” se tomara una de las mismas que equivale 5 gr c/u para
cada tratamiento, 270 galletas para analisis organoléptico, para el andlisis

fisico quimico 12 gr de galleta triturada, para analisis microbiologico 15 gr, 10

11



gr para el analisis nutricional que se le hara a la muestra que las mejores

caracteristicas.

3.4. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

Para lograr recopilar la informacion nos apoyamos de diferentes técnicas a través
de la observacién e instrumentos que nos ayuden a la recopilacién de
informacion mediante registros de evaluacion ,para las diferentes unidades de
medida; tanto en recopilacion de informacion fisicoquimica como organoléptica de
tal manera que nos ayuden a validar y medir los fenbmenos causados y a traves
de esta data tener la confiabilidad de nuestros resultados, cabe sefialar también
gue nos apoyamos de institucionales confiables en la recopilacion de informacion

de analisis microbioldgicos y nutricionales. (Ver anexos)

3.5. Procedimientos

para la unidad experimental se aplicé el modelo lineal aditivo experimental
(3*3*3) con bloques aleatorios, efectuando 30 tratamientos incluido la muestra
piloto, tuvo una poblacion finita de 300 galletas, distribuidas en tres bloques de
90 galletas cada uno y cada tratamiento 10 galletas. Manipulando la variable
independiente se estudio los tratamientos (tiempos 10, 15,20 min y temperaturas
175, 180,185 °C) estudiando los efectos y reacciones sobre las variables
dependientes (elaboracién y caracterizacion de galletas a base de harina de

banano con harina de algarroba).

La informacion sobre los andlisis microbioldgicos y nutricionales fueron logradas
en un laboratorio confiable. Los analisis estadisticos se recolectaron de registros
de evaluacion fisicoquimicos y organolépticos de los procedimientos del andlisis

de varianza (ANVA), con la utilizacidon de prueba Duncan.

3.6. Métodos de analisis de datos

En el proyecto de investigacion se trabajara sobre el modelo lineal de
experimento con disefio de bloques aleatorios de 3X3 Cada bloque con su
adecuado tratamiento, en cada uno de los tratamientos se llegara a realizar el

andlisis de varianza (ANVA).

“Es un método estadistico que logra permitir el descubrimiento si los resultados

de una prueba llegan hacer significativos” (QuestionPro, 2022, parr.1)
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Tabla 7: Andlisis de Varianza

ANVA GL GL
Bloques (r-1)
Tratamientos (t-1)
Error Experimental  (r-1) (t-1) 18
TOTAL 29

Fuente: Elaboracion propia ,2022.

Dénde:

v' Bloques (t= 3)

v' Tratamientos (r=10)

3.7. Aspectos éticos

El trabajo de investigacion presenta veracidad y fidelidad de los resultados
adquiridos, asi misma sumisién a la propiedad intelectual, el medio ambiente y

compromiso social y humanista.

Sujeta a la NTP 206.001:1981 Galletas. Requisitos. Por ende, se asegura la

calidad, inocuidad del producto y la seguridad de la salud del consumidor.
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V. RESULTADOS

La muestra que ha logrado ser mas valorada por los catadores, ademas de
cumplir con la variable independiente de los tratamientos fue: Muestra E1T2
(tiempos de 10min y temperaturas 180 °C) y variables dependientes (elaboracion
y caracterizacién) parametros de la norma técnica peruana NTP206.001 Galletas

requisitos.

Tabla 8 :Andlisis de Varianza Fisicoquimica

Fisico-
quimico T2 TO
Humedad 6.2 5.76
ceniza 2.27 2.403
Acidez
titulable 1.30E-05 2.70E-05

Fuente: Elaboracion propia,2022

DATA FISICOQUIMICO(E1T2 VS TO

[Xe]
© N
| m

HUMEDAD CENIZA ACIDEZ TITULABLE

2.27
2.403

1.30E-05
2.70E-05

Figuras 1:Andlisis DUCAN de la muestra ganadora E1T2 y la muestra TO

Fuente: Elaboracion Propia

En las caracteristicas fisicoquimicas, para la muestra que obtuvo la mejor
aceptabilidad E1T2 de analisis de varianza (ANVA) el porcentaje de humedad se
determiné que existe diferencia significativa, para ceniza y acidez titulable, la
diferencia fue muy significativa entre los diferentes tiempos y temperaturas, los
datos de coeficiente de variacion fueron del 9.10 % para humedad, 8.36% para

ceniza; valor que se encuentra dentro de los limites permitidos en los
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experimentos de laboratorio; excepto el de acidez titulable que dio un resultado
elevado en la muestra E1T2 31.85% resultados que  son estadisticamente

iguales entre todas las muestras.

Tabla 9:Analisis de varianza Organoléptico

Organoléptico T2 T0
color 4.033 4.4
Sabor 3.677 4.8
Aroma 3.567 4.4
consistencia 3.467 4.4

Fuente: Elaboracién propia,2022

DATA ORGANOLEPTICO(E1T2 VS TO)

4.8

™ < < <

3 < ~ - < - <

< © 2 ©

COLOR SABOR AROMA CONSISTENCIA

Figuras 2:Analisis organoléptico DUCAN de la muestra E1T2y TO
Fuente: Elaboracion propia 2022

Para las caracteristicas organolépticos, mediante el método ANOVA se obtiene
data del factor Color en porcentaje, que presenta una diferencia significativa en %
entre la calidad del factor Color, sabor, para aroma y consistencia; asi mismo
sobre la temperatura y los tiempos en la ejecucion y caracterizacion de galletas de

harina de banano con harina de algarroba y el testigo.
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Tabla 10: Caracteristicas Microbiologicas

II. ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
N° ENSAYOS RESULTADOS
1 | Mohos (UFC/q) 1710
2 | Escherichia coli (UFC/q) _ 0
3 | Salmonella sp (Ausencia/25q) Ausencia

Fuente: Elaboracion propia, 2022

Respecto a caracteristicas microbiolégicas se concluyé que los rangos
microbioldgicos, utilizando una muestra de temperatura de 180 °C y de tiempo 10
min logrando con los requisitos microbioldgicos siendo 1.7x10 Mohos, 0 Echericha
colliy ausencia de Salmonella, valores que estan dentro del rango establecido por
la NTP 206.001: 1981.Galletas. Requisitos.

Tabla 11:Caracteristicas Nutricionales

1. ENSAYOS FISICOQUIMICOS
N° ENSAYOS RESULTADOS
1| Humedad (%) 1057
2 ' Cenizas totales (%) 147
3| Proteinas totales (%) 812
4 | Grasa total (%) 1220
5 | Fibra cruda (%) 378
6 | Carbohidratos totales (%) 67.64

Fuente: Elaboracion propia,2022

Se obtuvo en el reporte de ensayo N° 088-2017 la muestra mas representativa
E1T2 logrando un resultado nutricional 8.12% proteinas, 3.78% fibra ,67.64
carbohidratos valores que se ubican por encima de la muestra piloto galleta
integral de trigo que en su composicion dio como resultado nutricional un 0.12%
proteinas, 1.84% carbohidratos, 0.16%fibra. Valores que se estan dentro del
rango especificado en la NTP 206.01:1981 galletas requisitos, y la cual refuerza la
investigacion con respecto a la propuesta de elaboracion de galletas, siendo asi

una Optima alternativa de consumo.
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V.

DISCUSION

» Segun Gallegos en su trabajo de investigacion en la que elabora galletas

con una mezcla de harinas de banano y harina de trigo y glucosa” comenta
gue en su trabajo de investigacion en la prueba experimental en un horno
industrial para las galletas ,el mejor tiempo fue de 8 minutos y con una
temperatura de 180 °C, en la investigacion desarrolla de nivel experimental
de muestras de galletas utilizadas, se logroé la mejor muestra logrando un
tiempo de 10 minutos a temperatura de 180 °C usando como equipo una
estufa para el proceso de coccion; de acuerdo a ello se demostraron
resultados muy significativos en relacién al tiempo y temperatura tomando
en cuenta que en ambas muestras experimentales se hizo por medio de

diferentes equipos para su coccion.

Tomando en cuenta los resultados obtenidos por medio de los procesos
experimentales completamente al zar en las propiedades fisicoquimicas,
las galletas de harina de banano con harina de algarroba, el tratamiento
que mejor resulto es de 10 min a 180 % cuyos datos logrados fueron
2.28% de ceniza, 6.19% humedad ,10x 10° % acidez titulable resultando
mantenerse con lo establecido en la Norma Técnica peruana 206.001:
1981.Galletas. Requisitos o condiciones que establece 3% cenizas, 12%
humedad y 0.10% acidez titulable.

Asi mismo seguimos tomando como punto referente a Gallegos en su
trabajo de investigacion , también sefiala que se logra apoyar en la Norma
Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2085 “Galletas Requisitos” logrando usar
un disefio de bloques incompletos a un panel de 13 catadores incluyendo
solo 4 muestras de forma aleatoria a cada catador determinando diferencia
significativa entre los tratamientos que se han dado en el proceso de
ejecucion, comparandolo con mi investigacion, aplique 10 catadores con la
evaluacion de todos los bloques totalmente aleatorios de 30 muestras
incluidos el testigo para cada catador logrando asi que sea el mismo

catador quien discrepe de cada muestra determinando la mejor
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considerando conveniente dentro de la investigacion con respecto al
trabajo desarrollado por Gallegos debido a que desde un principio el
andlisis del mismo, el catador debe contener los atributos de la galleta
para ubicar la significancia respectiva, por otro lado con respecto al testigo
se pudo determinar diferencias significativas en cuanto al olor ,color sabor,
consistencia  fueron igualmente aceptadas, siendo calificadas entre
buenas y muy buenas y regulares.

Desarrollar blogues que estén sujetos a un nuamero importante de
tratamientos que nos acercan a tener datos mas cercanos a la realidad de
la investigacion tiene una importancia relevante , por lo que discrepo con
Guerreo Pefla en su trabajo de investigacion, puesto que sefiala que
efectu6 5 tratamientos con respecto a 27 tratamientos, ambas
investigaciones son de tipo experimental ,lo cual es relevante la
importancia de manipular significativamente las variables en la unidad

experimental , entre mas tratamientos , mejores resultados.

Respecto a las condiciones microbiolégicas la Norma Técnica peruana
206.001: 1981.Galletas. Requisitos. Se establecen los rangos
microbiolégicos por lo tanto la muestra de temperatura de 180 °C y de
tiempo 10 min logro cumplir con las condiciones microbiologicos siendo

1.7x10 Mohos, 0 Echericha colli y ausencia de Salmonella.

Pozo barrera en su investigacion ,hizo demostraciones al reemplazar la
harina fina de algarroba como sustituto del polvo de caco , reforzando
nuestra investigacion experimental al querer elaborar y caracterizar
productos que no sean necesariamente de trigo, sin embargo discrepo en
guerer suplir en su totalidad al polvo de caco ya que parte de la
caracterizacion de la galleta es que sea ademas de un producto nutritivo
,también sea un producto agradable para el consumidor y que proporcione
a la industria su facilidad en la elaboracién , es por ello que nuestra

investigacion caracteriza a nuestra galleta con 2 tipos de harina tales como
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la harina de algarroba y la harina de banano para hacer agradables sus
caracteristicas organolépticas, al culminar su investigacion de pozo
barrera respalda lo expuesto anteriormente ya que gracias a la
investigacion que hizo ,concluye que “la harina fina de algarroba no puede
ser usada como sustituto total del polvo de caco en galletas puesto que el

producto final se ve seriamente afectado”

Al contrarrestar los resultados estadisticos en base a las caracteristicas
fisicoguimicas de las muestras, se puede decir que gracias a la
metodologia se pude comprobar y discrepar con la norma técnica sobre los
resultados obtenidos, dandonos cuenta que el buen uso de estas
herramientas da como resultado datos confiables, aceptables y que
cumplen con la NTP 206.001:1981 Galletas. Requisitos. Asi podemos decir
gue, de acuerdo a los resultados obtenidos por medio de los procesos
experimentales completamente al azar en las condiciones fisicoquimicas,
las galletas de harina de banano con harina de algarroba el tratamiento que
mejor resulto fue el de 10 min a 180 % cuyos datos logrados fueron 2.28%
de ceniza, 6.19% humedad ,10x 10° % acidez titulable llegando a cumplir
con los rangos de la NTP 206.001: 1981.Galletas. Requisitos que establece
12% humedad, 3% cenizas y 0.10% acidez titulable.

Los resultados de los datos estadisticos aplicados para todos los
tratamientos que se hicieron a través los métodos ,analisis de varianza y
DUCAN demuestran que no necesariamente una sola muestra cumple con
todo lo requerido en la NTP , pese a que todos los tratamientos usan el
mismo método , reflejando asi que existen muchas variantes que
determinan el comportamiento de las muestras , esto se ve reflejado en los
resultados , asi podemos decir que la mejor muestra E1T2 es la que mejor
,en su tiempo y temperatura de 180°C por 10min ,organolépticamente ,
fisicoquimica y microbioldégico aceptable , sin embargo dentro de este
grupo hay muestras que tuvieron mejores resultados en su estudio , mas
sin embargo no cumplian en la totalidad de requisitos que la hacen ser una

muestra ganadora , por ende se le llama la mejor muestra porque todos
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sus resultados de estudio , se encuentran dentro del rango permitidos en

experimentos de laboratorio y que ademas cumplen con la NTP.

Para las variables dependientes que engloba los andlisis fisicoquimicos, se
resalta la importancia de ANVA usada, ya que estadisticamente se puede
observar dentro de los resultados la significancia que existe entre las
variables dependientes, y el rango permitido de variacion contrarrestando
la significancia de los tratamientos, pudiéndose decir que la unidad
experimental tiene resultados semejantes estadisticamente entre si y con

el testigo de la investigacion.
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VI.

CONCLUSIONES

Utilizar tiempo de 10 min y temperatura de 180°C en el desarrollo y
condiciones caracteristicas de las galletas con harina de banano y harina
de algarroba.

Al aplicar un tiempo y temperatura de 10 min a 180 % en la galleteria con
mezclas de harina de banano, y harina de algarroba se logré determinar
los andlisis fisicos quimicos, llegando a tener un 2.28%, 6.19%, 10x 10°%
de cenizas, humedad y acidez titulable respectivamente.

Al utilizar tiempo de 10 min y temperatura a 180 %% en la ejecucién de
galletas con las mezclas de las harinas de banano y algarroba, logrando
obtener un olor, color, sabor y consistencia que la llega a clasificar como
una galleta dulce tipo antiagulante encontrandose dentro de los rangos de
NTP 206.001: 1981.Galletas. Requisitos.

La muestra mas representativa fue de 10 min a 180°% cumpliendo con las
caracteristicas o0 condiciones microbiolégicas de 1.7x10 Mohos, 0
Echericha colli y ausencia de Salmonella, data que se ubican dentro de los
rangos establecidos en la NTP 206.001: 1981.Galletas Requisitos.

La mejor muestra de 10 min a 180°% resulta nutritiva y aceptable para el
publico o consumidor siendo 8.12% proteinas, 3.78% fibra ,67.64
carbohidratos valores que se ubican por encima de la muestra piloto.

Al comprar el estudio realizado en esta investigacion con respecto a otras
investigaciones de la cual nos hemos apoyado, se puede resaltar la
importancia metodoldgica y experimental que se ha realizado, puesto que
los resultados obtenidos a través de la metodologia empleada se

convierten en la més idonea para el desarrollo de la misma.
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VII.

>

RECOMENDACIONES

Se llega a recomendar que se debe de elaborar e instalar una planta piloto
de procesamiento de galletas en la cual se incluya proponer un estudio
bien elaborado de otro tipo de harinas que logren ser usados en la
ejecucion de productos de galleteria para poder lograr un valor agregado a

los mismos.

Realizar un estudio econémico con proyeccion de indicadores economicos
y financieros para la elaboracion de galletas de harina de banano con
harina de algarroba llegando a un nivel de investigacién industrial.

Realizar otra investigacion con distintos niveles de proporciones de harinas
con respecto a su valor nutricional estudiando la posibilidad de que se
pueda implementar programas alimentarios tal como: Desayunos escolares

gue ha implementado el gobierno actual, vaso de leche, entre otros.

Por ultimo, se recomienda el uso de papel aluminio sobre las bases donde
se ubicaran las galleas para su coccion, esto es porque con este material

las galletas no se llegan a pegar y por lo tanto a dafar.
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ANEXOS

Distribucion de los tratamientos en bloques completamente al azar.
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Fuente: Elaboracion propia, 2022.
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Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de datos

Indicador Técnica Instrumentos
e Tiempos . Registro de control de
Observacion ,
e Temperatura tiempos y temperaturas
e Color
Registro de evaluacion
e Sabory Olor

Consistencia

Defectos

escala hedonica

sensorial

De encuestas

Cenizas

Humedad

Gravimetria

% de acidez titulable

Titulacion/ Volumetria

Registro de evaluacion

fisicoquimica

Mohos
Echericha colli

Salmonella

Proteinas
Fibra

Carbohidratos

Observacion

experimental

Informe de resultados.

Rentabilidad

Analisis documento

Registro de resultados

econdmicos

Fuente: Elaboracion propia ,2022.




Modelo lineal aditivo
Xijk=p+ai+Bj+apfij+dk+ TO+ ijk

u = Promedio poblacional

ai= Tratamiento de los diferentes tiempos

Bj= Tratamiento de las diferentes temperaturas

apij= Interaccion de tratamientos de tiempos y temperaturas
6k= Efecto Bloques

Xijk= Observaciones experimentales

ijk= Error experimental

i =tiempos (min)

i= 10; 15; 20

j = Temperatura (°C)

j =185; 180; 170

k = Bloques

k=1,2.3
T o= Testigo

Formulacion para la elaboracion de galletas.

Productos Peso (G)
Harina de banano 500
Harina de algarroba 125
Azlcar 37
Mantequilla 120
Huevos 16
Sal 0.2
Bicarbonato 0.2

Fuente: Elaboracion propia ,2022.



ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

Cantidad unidad precio Subtotal
Harina de banano 0.5g Kg 1.00 0.5
Harina de algarroba 0.125¢g Kg 5.00 0.625
Mantequilla 0.12g Kg 1.20 0.144
Azlcar 0.037g Kg 2.80 0.104
Huevos 0.124g Kg 0.3 0.037
Bicarbonato 0.0006¢g Kg 0.70 0.00042
Sal 0.0015¢g Kg 0.80 0.00012
Empaque 1 Un 0.1 0.1
Producto terminado | 0.91
Valor neto 151
Analisis de Factibilidad Relacion Beneficio-Costo
DEPRECIACION
Activos fijos Costo Costo Horas utilizadas Total, costo
hora horas
Batidora 100 0.005 0.33 0.00165
Total 0.37
Sueldo # personal Costo dia Costo hora Horas utilizadas
658.56 1 27.44 3.43 5
Total 17.15
SUMINISTROS
Cantidad Valor unitario Valor total
Energia eléctrica Kw 15 KW 0.54 8.1
Agudin 0.15 kg 2.00 0.30
Total 8.40

Fuente: Elaboracion propia ,2022.




RESULTADOS ESTADISTICOS DE ANALISIS FiSICOQUIMICO

PORCENTAJE DE HUMEDAD

Pruebas de efectos Inter sujetos
Variable dependiente; HUMEDAD

Tipo 1l de

suma de Media
Origen cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Modelo corregido 27, 6132 11 2,510 9,179 ,000
Interseccién 745,507 1 745,507 2726,123 ,000
Blog 1,095 2 ,547 2,002 ,164
Tratam 26,518 9 2,946 10,774 ,000
Error 4,922 18 273
Total 778,042 30
Total, corregido 32,535 29

a. R al cuadrado =,849 (R al cuadrado ajustada =,756)

Andlisis de Varianza del porcentaje de humedad en galleta de Harina de

Banano con Harina de Algarroba.

Cv=9.10%

Duncan (1) al 5% de porcentaje de Humedad

DUNCAN (1) al 5% de Porcentaje de Sélidos Solubles

Tratamientos Media Subconjunto

1 2 3 4
Tratamiento 1 6.25 A
Tratamiento 2 6.20 A
Tratamiento O 5.76 A
Tratamiento 6 5.62 A
Tratamiento 5 5.49 A b
Tratamiento 3 4.77 b c
Tratamiento 4 4.18 c D
Tratamiento 9 4.09 C D
Tratamiento 8 3.92 D
Tratamiento 7 3.84 D




(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son

significativos

HUMEDAD

7.000
6.250  6.200

6.000 2760 5905620
5 000 4.770
4.180
3840 3920 4090
4.000
3.000
2.000
1.000
0.000
T0 T1 T2 T3 T4 T5 T6 7 T8 T9

Prueba de Duncan percepcion media por la humedad en galleta de harina de
banano con harina de algarroba.

Segun el Cuadro del Analisis de Varianza del Porcentaje de humedad, se
encontr6 que existe diferencia significativa entre los tratamientos a diferentes
tiempos y temperatura en la elaboracion y caracterizacion de galletas de harina de
banano con harina de algarroba y el testigo. Ademas, el coeficiente de variacion
fue del 9.10 %; valor que estd dentro del rango permitido en experimentos de

laboratorio.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6 que los tratamientos T7,
T8, T9 Y T4 con 3.840, 3.920, 4.0 90 y 4.180 de porcentaje de humedad fueron
inferiores al testigo que resulto con 5.760 de porcentaje de humedad en la
elaboracion y caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de

algarroba.



DETERMINACION DE CENIZA

Pruebas de efectos Inter sujetos
Variable dependiente: CENIZAS

Tipo Il de

suma de Media
Origen cuadrados Gl cuadrética F Sig.
Modelo corregido 1, 3872 11 126 3,411 ,010
Interseccion 158,838 1 158,838 4297,264 ,000
Blog ,062 2 ,031 ,835 ,450
Tratam 1,325 9 147 3,983 ,006
Error ,665 18 ,037
Total 160,890 30
Total, corregido 2,052 29

a. R al cuadrado =,676 (R al cuadrado ajustada = ,478)
Analisis de varianza del porcentaje de ceniza en galleta de harina de banano

con harina de algarrobo.
CV=8.36%

Duncan (1) al 5% de porcentaje de Ceniza

DUNCAN (1) al 5% de pH

Tratamientos Media Subconjunto
1 2
Tratamiento 4 2.507 a
Tratamiento 5 2.453 a
Tratamiento O 2.403 a
Tratamiento 1 2.397 a
Tratamiento 6 2.397 a
Tratamiento 8 2.330 a
Tratamiento 7 2.300 a
Tratamiento 2 2.270 a
Tratamiento 9 2.237 a
Tratamiento 3 1.717 B




(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son significativos

Ceniza

3.000

2.507 2453
500 2403 2397 o 2.397

2.000 1.717
1.500
1.000
0.500
0.000

TRATAMIENTOS

PH

Percepcion media del porcentaje de ceniza en galleta de harina de banano
con harina de algarroba.

Segun el Cuadro del Analisis de Varianza de la ceniza, se encontré que existe
altamente significativa entre los diferentes tiempos y temperatura en la
elaboracion y caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de
algarroba y el testigo, Ademas, el coeficiente de variacion fue de 8.36% valor que

esta dentro del rango permitido en experimentos de laboratorio.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6 que todos los
tratamientos a diferentes tiempos y temperatura en la elaboracion vy
caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el

testigo son estadisticamente iguales, a excepcion de T3.




Pruebas de efectos Inter sujetos
Variable dependiente: ACIDEZ TITULABLE

Tipo 1l de

suma de Media
Origen cuadrados gl cuadrética F Sig.
Modelo 1,756E-92 11 1,597E-10 3,064 ,017
corregido
Interseccion 1,541E-8 1 1,541E-8 295,715 ,000
Blog ,000 2 ,000 ,000 1,000
Tratam 1,714E-9 9 1,904E-10 3,654 ,009
Error 9,382E-10 18 5,212E-11
Total 1,811E-8 30

Total, corregido 2,695E-9 29

a. R al cuadrado = ,652 (R al cuadrado ajustada = ,439)
DETERMINACION DE LA ACIDEZ TITULABLE

Andlisis de varianza de porcentaje de acidez titulable humedad en galleta de

harina de banano con harina de algarroba.
CVv=31.85%

Duncan (1) al 5% de porcentaje de acidez titulable

DUNCAN (1) al 5% del Porcentaje de la Acidez Titulable

Tratamientos Media Subconjunto

1 2 3
Tratamiento 3 3.43E-05 A
Tratamiento 7 3.30E-05 A
Tratamiento 4 2.77E-05 A B
Tratamiento O 2.70E-05 A B
Tratamiento 8 2.60E-05 A B C
Tratamiento 9 1.93E-05 B C
Tratamiento 6 1.83E-05 B C




Tratamiento 1 1.40E-05 B C

Tratamiento 5 1.40E-05 B C

Tratamiento 2 1.30E-05 C

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son significativos

4.00E-05
3.50E-05 343805 3.30E-05
3.00E-05 2.70E-05 2 77E-05 s
2.50E-05
X 2.00E-05 1.83E-05 1.93E-05
1.50E-05 1.40E-05 1 30E-05 1.40E-05
1.00E-05
5.00E-06
0.00E+00
o
Q’&o Q/&O Q/&o R Q/& . Q,(,‘@ - Q,(’\\’ Q,é'o Q,&o . Q,&o . Q,(,‘@
“ <2 “ <2 X X2 < > & &
< i N &8 L L <8 &8

Tratamientos

Percepcion media por la acidez titulable de la galleta de harina de banano

con harina de algarroba.

Segun el Cuadro del Andlisis de Varianza de la Acidez Titulable se encontré que
existe diferencia altamente significativa entre los tratamientos a diferentes tiempos
y temperatura en la elaboracién y caracterizacion de galletas de harina de banano
con harina de algarroba y el testigo. Ademas, el coeficiente de variacion fue del
31.85%.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontré que los tratamientos T4,
T8, T9, T6, T1, T5, T2 con un porcentaje de acidez de 2.77, 2.6, 1.93, 1.8, 1.4,y
1.3E-0.5 en la elaboracién y caracterizacion de galletas de harina de banano con

harina de algarroba y el testigo con 2.70E0.5 son estadisticamente iguales.




COLOR

Pruebas de efectos Inter sujetos
Variable dependiente: COLOR

Tipo Il de

suma de Media
Origen cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Modelo corregido 7, 9732 11 725 7,793 ,000
Interseccion 374,533 1 374,533 4027,240 ,000
Bloqg ,013 2 ,006 ,068 934
Tratam 7,960 9 ,884 9,510 ,000
Error 1,674 18 ,093
Total 384,180 30
Total, corregido 9,647 29

a. R al cuadrado =,826 (R al cuadrado ajustada =,720)
Analisis de varianza para la evaluacion del color en galleta de harina de

banano con harina de algarroba
CV=8.63%

Ducan (1) al 5% del porcentaje de color

DUNCAN (1) al 5% Determinacién DE LA calidad del factor Color en %

Tratamientos Media Subconjunto

1 2 3 4
Tratamiento O 4.4 A
Tratamiento 2 4.033 A b
Tratamiento 1 3.867 A b c
Tratamiento 5 3.733 b c
Tratamiento 6 3.667 b c
Tratamiento 9 3.600 b c
Tratamiento 3 3.433 c d
Tratamiento 8 3.033
Tratamiento 4 3.000




Tratamiento 7 2.567 e

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son

significativos

Color

5.000
4.500 4.033

4.000 3.667 3.600

3.500 3.000 3.033
3.000 2.567

2.500

2.000

1.500

1.000

0.500

0.000

%

Tratamientos

Percepcion media por el color en galleta de harina de banano con harina de

algarroba

Segun el Cuadro del Andlisis de Varianza de la determinacion factor Color en %,
se encontrd6 que existe diferencia significativa entre la calidad del factor Color
promedio de los diferentes tiempos y temperatura en la elaboracion y
caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el
testigo. Ademas, el coeficiente de variacion fue del 8.63 %; valor que se

encuentra dentro del rango permitido en experimentos de laboratorio.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6 que el tratamiento de
10min, 180°C y 10 min. 170 °C con un puntaje promedio de 4.033 y 3.867 fueron

los mejores e iguales al testigo con 4.4.




SABOR

Pruebas de efectos Inter sujetos
Variable dependiente: SABOR

Tipo I de

suma de Media
Origen cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Modelo corregido 8, 2962 11 , 754 28,399 ,000
Interseccion 362,616 1 362,616 13655,008 ,000
Blog ,089 2 ,044 1,669 ,216
Tratam 8,207 9 912 34,339 ,000
Error 478 18 ,027
Total 371,390 30
Total, corregido 8,774 29

a. R al cuadrado =,946 (R al cuadrado ajustada =,912)
Analisis de varianza para la evaluacion del sabor en galleta de harina de banano
con harina de algarroba

CV=5.15%

Duncan (1) al 5% de porcentaje de sabor

DUNCAN (1) al 5% Determinacion DE LA calidad del factor sabor en %
Tratamientos Media Subconjunto
1 2 3 4 5
Tratamiento O 4.800 a
Tratamiento 2 3.667 B
Tratamiento 9 3.533 B
Tratamiento 6 3.500 B
Tratamiento 1 3.467 B
Tratamiento 3 3.433 B
Tratamiento 5 3.367 B c
Tratamiento 8 3.067 c D
Tratamiento 4 3.033 D E




Tratamiento 7 2.733 E

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son

significativos

SABOR

6.000
5.000
4.000
X 3.000
2.000
1.000

0.000

TRATAMIENTOS

Percepcion medio por el sabor en galleta de harina de banano con harina de

algarroba.

Segun el Cuadro del Analisis de Varianza de la determinacion factor sabor en %,
se encontré que existe diferencia altamente significativa entre la calidad del factor
sabor promedio a diferentes tiempos y temperatura en la elaboracion y
caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el
testigo. Ademas, el coeficiente de variacion fue del 5.15 %; valor que se

encuentra dentro del rango permitido en laboratorio.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontré6 que el tratamiento
testigo con 4.8 de puntaje resulto superior seguido del tratamiento 10 min 180 °C,
20 min 170°C, 15 min 170°C, 10 min 185°C, 10 min 170°C y 15min 180°C con
3.677, 3.533, 3.500, 3.467,3.433 y 3.367 respectivamente.



Pruebas de efectos Inter sujetos

Variable dependiente: OLOR

Tipo 1l de

suma de Media
Origen cuadrados gl cuadratica F Sig.
Modelo corregido 3, 326a 11 ,302 6,516 ,000
Interseccion 385,208 1 385,208 8300,579 ,000
Blog ,205 2 ,102 2,205 ,139
Tratam 3,122 9 347 7,474 ,000
Error ,835 18 ,046
Total 389,370 30
Total, corregido 4,162 29

a. R al cuadrado =,799 (R al cuadrado ajustada = ,677)
AROMA

Andlisis de varianza para la evaluacion del aroma en galleta de harina de

banano con harina de algarroba.
CV=6.01%

Ducan (1) al 5% de porcentaje de aroma

DUNCAN (1) al 5% Determinacion DE LA calidad de Aroma en %

Tratamientos Media Subconjunto

1 2 3 4
Tratamiento O 4.4 A
Tratamiento 9 3.700 b
Tratamiento 1 3.633 b c
Tratamiento 6 3.600 b c
Tratamiento 2 3.567 b c
Tratamiento 3 3.567 b c
Tratamiento 5 3.567 b c
Tratamiento 8 3.433 B c D
Tratamiento 4 3.267 c d




Tratamiento 7 3.100 d

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son significativos

Aroma
5.000
4.400
4.500
4.000 3633 3567 3567 3567  3.600 sa33
3.500 3.267 3.100
3.000
¥ 2.500
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1.500
1.000
0.500
0.000
0Q 0'\, 0’1/ Orb Ov O<° O(o O/\ OCb 0%
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Tratamientos

Percepcion medio por el aroma en galleta de harina de banano con harina
de algarroba

Segun el Cuadro del Analisis de Varianza de la determinacién factor aroma en %,
se encontré que existe diferencia altamente significativa entre la calidad del factor
aroma promedio a diferentes tiempos y temperatura en la elaboracion y
caracterizacion de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el
testigo. Ademas, el coeficiente de variacion fue del 6.01%; valor que se encuentra

dentro del rango permitido en laboratorio.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6 que el tratamiento
testigo con 4.4 de puntaje resulto superior seguido del tratamiento 20 min 170 °C,
10 min 185°C, con3.700 y 3.633 respectivamente.




CONSISTENCIA

Pruebas de efectos Inter sujetos
Variable dependiente: CONSISTENCIA

Tipo Il  de

suma de Media
Origen cuadrados gl cuadratica F Sig.
Modelo corregido 3, 621a 11 ,329 4,725 ,002
Interseccion 377,365 1 377,365 5416,727 ,000
Blog ,053 2 ,026 ,378 ,691
Tratam 3,568 9 ,396 5,691 ,001
Error 1,254 18 ,070
Total 382,240 30
Total, corregido 4,875 29

a. R al cuadrado =,743 (R al cuadrado ajustada = ,586)

Analisis de varianza para la evaluaciéon de la consistencia en galleta de

harina de banano con harina de algarroba.

CV=7.44%

DUNCAN (1) al 5% Determinacion de La calidad de la consistencia en %

Tratamientos Media Subconjunto

1 2 3 4
Tratamiento O 4.400 a
Tratamiento 9 3.800 b
Tratamiento 5 3.667 b c
Tratamiento 3 3.533 b c D
Tratamiento 8 3.500 b c d
Tratamiento 2 3.467 b c d
Tratamiento 6 3.433 b c d
Tratamiento 4 3.367 b c d
Tratamiento 7 3.233 c d
Tratamiento 1 3.067 d

(1) Promedios unidos con la misma letra no son significativos, caso contrario son significativos




Duncan (1) al 5% de porcentaje de consistencia

Consistencia

5.000
4.500
4.000 3533 3.667 . 3.800

3.500 3.067
3.000

X 2.500
2.000
1.500
1.000
0.500
0.000

Tratamientos

Percepcion medio por la consistencia en galleta de harina de banano con

harina de algarroba.

Segun el Cuadro del Analisis de Varianza de calidad del factor Consistencia en
%, se encontré que existe diferencia altamente significativa entre la Consistencia
promedio a diferentes tiempos y temperatura en la elaboracion y caracterizacion
de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el. Ademas, el
coeficiente de variacion fue del 7.44%; valor que se encuentra dentro del rango

permitido en experimentos de laboratorio.

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6  que el tratamiento
testigo con 4.4 de puntaje resulto superior seguido del tratamiento 20 min 170 °C,
con 3.700 10 min 185°C, con3.700.



EVALUACION DE COSTOS DEL PROYECTO

RELACION BENEFICIO COSTO

COSTO DE PRODUCCION
Materia prima 151
Activos fijos 0.37
Sueldos 17.15
Suministros 8.40
Total, de costo de produccion 27.43
Precio unitario 0.18
Precio por paquete 1.10
150 galletas en 25 paquetes de 6 unidades de 6 gramos

Andlisis de los costos totales en la elaboracién de galletas de harina de

banano con harina de algarroba.



GUIA DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS QUE DEBE
CUMPLIR LAS GALLETAS DE HARINA DE BANANO CON HARINA DE

ALGARROBA.
i\l':'-l UCV PARAMETROS DE CALIDAD
| _ _
Caractensticas organolepticas Tratamientos
Modo de Punfaje de
Descripcion calificacian | calificacion
. Marmon claro Muy bueno h
© § | Marron ligeramente claro Bueno i
'E'E Ni clara ni oscura Regular 3
3 ¢ |Oscura Malo 2
Muy oscura [Muy malo 1
= | Muy crujiente [Muy bueno 5
f:‘q Crujiente Bueno 1
%= |Duro Reqular 3
S [Niduro ni suave Malo ?
“ “TMuy duro Muy malo 1
Caracteristico de Ia harina (algarroba y banano / frigo) | Muy bueno h
_ | Aceptable de [as harinas (algarroba v banano [ trigo) | Bueno 4
g Poco caracteristico Reqular 3
Mo identificable Ialo 2
IMuy desagradable [Muy malo 1
Dulce [Muy bueno 5
e Ligeramente dulce Bueno 4
2 Ni dulce ni muy simple Regular 3
w | Simple alo 2
IMuy simple [Muy malo 1

Fuente: Elaboracion propia ,2022.




REGISTRO DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS SENSORIALES POR
LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS ESTABLECIDOS.

Eﬂ UCU PARAMETROS DE CALIDAD
Reqgistro de evaluacion de caractensticas sensoriales
Producto: Galletas de harina de algarroba con harina de banano
Nombre: edad  fecha [ |/
Indicaciones: se debera probarla muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,
marca con (X) evaluando las caractensticas propias del producto, en el espacio que usted crea
conveniente.
Caracteristicas
sensoriales Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3
b A B A O e A Y I S O I S S s O A S O O s i I
Alternativas AOOHAARAA A HAARARAAHA AR
[¥ DYV O N W I A U I IR I | ) W ) | I 1 O NI W TN
¢ . 3 |Muy bueno
T w| 4 |Bueno
Eﬁ 3 |Regular
S8 [ 2 [Malo
1 [ Muy malo
= 2 | Muy bueno
ﬁ - 4 [Bueno
w'g | 3 |Regular
& [ 2 [Mal
v 1 [ Muy malo
3 |Muy bueno
L 4 |Bueno
= 3 |Regular
© 2 [Malo
1 [Muy malo
2 | Muy bueno
5 4 |Bueno
= 3 |Regular
v 2 [Malo
1 [ Muy malo

Fuente: Elaboracion propia,2022



REGISTRO DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS SENSORIALES POR
LA TECNICA DE ESCALA HEDONICA DE 5 PUNTOS ESTABLECIDOS.

iﬁ H_j'; V' PARAMETROS DE CALIDAD (MUESTRA TESTIGO)

Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: GALLETAS MUESTRA TESTIGO

Indicaciones: se debera probar la muestra tomando un poco de agua antes de la
degustacion, marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el
espacio que usted crea conveniente

Caracteristicas
sensorales PAMELISTAS

[BLOGUES | 1 2 3 4 5 6 [ i} 8 [ 10
I

Color de
corteza

Consistencia

CHlor

Sabor

Fuente: Elaboracion propia, 2022.



REGISTRO DE EVALUACION DE CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Regisfro de evaluacion de | Version:
W UCY caracteristicas Fecha inicio:

fisicoguimicas Fecha terming

PRODUCTO:

RESPONSABLE:

LUGAR:

T A ¢ Thoiane cenizan | TUME0 | ohssrvaciones
a Gasto ad
mi} % Ac. T

Fuente: Elaboracién propia, 2022
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UNIVERSIDAD

cearvanEe - CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo,.H\’.[?.?..?.A.f\.‘?Ff...@??.‘."f'?..::&.‘#."i?‘?.i Con DNI N /797380
er'n(‘sgbﬂ\“-‘SQQ\r-\OU‘BULA:ﬂ\)US
N°  ANR: (O'BL\(’ de profesién...'.—‘:.*\.)..‘?‘E\.’.T‘..%..’L.ﬁ?.....‘.’.‘.’.9.‘.’.?._.‘?.@.‘?’}.‘:..,
DOt THPO (O PWTD

Magister

................................................................................................................................

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacién los
instrumentos:

» Registro de evaluacion por la técnica hedénica de 5 puntos establecidos.

» Registro de obtencion de puntajes de las caracteristicas sensoriales aplicada
a 10 expertos.

~ Registro de evaluacién de caracteristicas fisicoquimicas.

Guia de Pautas y Cuestionario:

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formuiar ias siguientes

apreciaciones.
Registro de evaluacién sensorial
por la técnica hedénica de 5 | DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE
puntos establecidos.
1.Claridad o
2.0bjetividad <
3 Actualidad #
4.Organizacién 0
5.5uficiencia i
6.Intencionalidad ¥
7.Consistencia /
8.Coherencia /
9.Metodologia F :




Registro de obtencidn de
puntajes de las
caracteristicas sensoriales

aplicada a 10 expertos.

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

NN

5.suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

Registro de evaluacion de
caracteristicas fisicoquimicas.

DEFICIENTE

ACEPTABLE

MUY BUENO

1.Claridad

2.Objetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.5uficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

AN

8.Coherencia

9.Metodologia

\\

En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura 5 del mes de julio del

Dos mil diecisiete.

Mgtr.
DNI

Especialidad : TG 221 tac

E-mail

MUk Dauiel Gaeds =

gy 280

AU STA T L

;.ch,_\_\\b%g@ 5@_(:‘.5“03\ . CEen

!
.



N UEV

CESAR VALLEJO CONSTANCIA DE VA_LJDACIC)N

Yo, Manrgle. CASTi e AARARS Con DNI N°.023XD33F  Magister
en..A:ﬁ.m:.w.lsTFT—AR«.‘f..G./N....y.,':l?!.ﬁ..é.s‘—.c:.*.q’c\.-z,.Q?é,.@‘.‘,‘!?ﬁ%%‘ﬂé‘........,......
N°  ANR: 2393 de profesion. INGENIERS, TNDUSTE (AL

desempefiandome actualmente como... RL. LERTE . UNIVERSITARIO. ...
en. Um LY. ECEIDAT CESAR. VALLET 2 [ Un (VEESI DD ALAS PéRuAn AT

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion los
instrumentos:

> Registro de evaluacién por la técnica heddnica de 5 puntos establecidos.

» Registro de obtencién de puntajes de las caracteristicas sensoriales aplicada
a 10 expertos.

> Registro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas.

Guia de Pautas y Cuestionario:

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

Registro de evaluacién sensorial
por la técnica heddnica de 5 | DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE
puntos establecidos.

1.Claridad l/
2.0bjetividad v
3.Actualidad jal
4.Organizacion I/

5.5uficiencia L

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

R G

9.Metodologia




puntajes de
caracteristicas
aplicada a 10 expertos.

Registro de obtencién de
las
sensoriales

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3. Actualidad

4. Organizacion

5.5uficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

{

8.Coherencia

9. Metodologia

\

Registro de evaluacion de
caracteristicas fisicoquimicas.

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

R RS

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

R IR IR

En senal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura 5 del mes de julio del

Dos mil diecisiete.

Mgtr.

DNI
Especialidad
E-mail

Maruwet Casriiie A LvAETATO

CLAEIZOB
I GeEntERO

\‘Y\___C.vsﬁbr LLo_ QLV (o s

EroT=4aST =lal

—-EV\&"\JL



S CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, bt . ToMA. (RULTE......... Con DNI NC.Q247T26.07 Magister

en. D Crencias. QrmiETRAES
N°  ANR: R7Z4%Y de profesion.. //L'EM/L;ZJ? z@w.m/.fo

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacién los
instrumentos:

» Registro de evaluacién por la técnica heddnica de 5 puntos establecidos.
» Registro de obtencion de puntajes de las caracteristicas sensoriales aplicada
a 10 expertos.

[/

Registro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas.
Guia de Pautas y Cuestionario:

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

Registro de evaluacion sensorial
por la técnica hedénica de 5| DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE
puntos establecidos.

1.Claridad e
2.0bjetividad ol

3.Actualidad 5

4.0Organizacién e
5.Suficiencia g
6.Intencionalidad =

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

W




Registro de obtencién de
puntajes de las
caracteristicas sensoriales
aplicada a 10 expertos.

DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0Organizacién

5.5uficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

Registro de evaluacién de
caracteristicas fisicoguimicas.

DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO MUY BUENO EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacién

5.5uficiencia

VAR

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

AATAY

9.Metodologia

\

En sefial de conformidad
Dos mil diecisiete.

firmo la presente en la ciudad de Piura 5 del mes de julio del

Mgtr. A D T2 oAl OLARTE
bl S Hediri /o
Especialidad : /vderrs 20 S

E-mail G frce 5200 Yatse  Cor



FLUJO GRAMA DEL PROCESO DE LEBARORACION DE GALLETAS DE
HARINA DE BANANO CON HARINA DE ALGARROBA

Recepcion harina de
banano ; azucar
! M harinade P i
Pesado algarroba mantequilla.
= S
Mezclado 1 “'
! s bicabonato ,
huevos sal.
Mezclado 2

«

Laminado

«

Moldeado de la masa

7~

Horneado
—— .
10, 15,20 min /185, 180,170 °C

«

Enfriado — 30-35 Min

«

Empacado

n

Etiquetado

‘ Galletas

Almacenado

Fuente: Elaboracion propia, 2022.



DIAGRAMA: DE OPERACIONES DE GALLETAS DE HARINA DE BANANO
CON HARINA DE ALGARROBA.

Hannfy de

=4 Tt T

haring oe
o MQErrOba,

AZUONT
Marteguils

T
Eatarbonato
y sal

QPERACION

INSPECCION 1

ALMACENAMIENTD 1

O
-
- DEMORA 2

TOTAL 11

Fuente: Elaboracion, propia, 2022



DESCRIPCION DEL FLUJOGRAMA DEL PROCESO

MATERIALES Y
ACTNIDAD CESCRIPCION DoP EQLIPOS
Hecepcionar los mgredientes
RECEFPCION | que se usaran en el procaso O R
Fesar las  medidas  de
PESADO acuerdo a la formulacicn de
recels gue se guiere trabajar BALANZA
Tienen par obpeto la wnion los
MEZCLADD 1 Drimenos ingredientes O BATIDORA
{huevos, manteguilla, azucar)
Unign de los mgredientes
faltantzs(harina de banano,
MEZCLADD 2 haring de algarroba, polvo de O
hornear, bicarbonato)
Metodo de corte de |la masa
LAMINADO en porciones de tamafo y AMAZADORA
forma adecuada
Laonsiste en darle el aspecto y
MOLDEADO DE | farma de Ias galletas. .
L& MASA O MOLDES
Fara la coccion de [as galletas
HORMEADD O ESTUFA
Evacuacion del calos por un
EMERIADD lapso de tiempo de 30-25 min :l ——
Envasar las galistas con un
EMPACADO contenide de 8 pgalletas de 5 BOLSAS SIFON
aqr
Hotulacion de EH
ETIOUETADD | 2specificaciones O
Almacenarse en lugar imgio ¥
ALMACENADO | seco para mantener k& vida v N

Ll

Fuente: Elaboracion propia, 2022.




RESULTADOS OBTENIDOS

S YSY

Registro de evaluacion de

caracteristicas
fisicoquimicas

Version: 1

Facha inicio:
181172017

Facha terming
1712017

PRODUCTO: Galletas de harina de algarroba con harina de banano

RESPOMSAELE: yois Feria Mijahuangs

LUGAR: laboratorio ucy

Bloguss I’“t“""““t Facha :: J:mﬂma Canizas H‘::“" Obsarvacionss
% Ac.T
{mij

Ta 15112017 | 00040 | 0.000028 [ 240 5,78
E2T1 15112017 | 0.00035 | 0.000022 [ 252 428
FH 1o 12017 | GO0030 | 000o0fe [ 242 L]
£Z 13 1o 12017 | GO0U20 | UO000T3 [ 243 6.4
E311 1o 12017 | LOo0al | 00003 [ 232 3.4

I Ed1d 1012017 | o000 | UOD00de [ 239 §.25
=] TaM12017 | GOOUES [ 0.00001e | 231 380 | aletas muy quematas
E1T1 1512017 | Q00020 | 0000013 [ 238 6.30
ETT2 1512077 | 000025 | 0000076 | 229 623
E1T3 152077 | 0.00005 | 0000042 [ 1.9 601
E1T1 151102017 | 0.00025 | 0.000016 [ 242 g.02
ETTZ TRATE0TT | 000075 [ Q000010 [ 2323 g.18
E1T3 151102017 | 0.000B5 | 0.000042( 1.63 412
Ta TRATE0T | O.00045 [ QOCE0EE | 241 L]

I EZTT TrATE0T | O.000R0 [ Q000032 [ 243 408
EXTZ TN | 000020 [ Q000013 [ 246 LT
EXT3 TNy | 000020 [ Q00013 | 242 £3L
E3T1 TN | 000070 [ D.000045 | 230 4.7
E3TZ TN | 000040 [ D006 | 242 343
Eala T2 | Dol | Ooooia | 238 4.0 | Galletas miy quemiadas
E3T1 171102017 | 0.00035 | 0.000022 [ 2.19 332
E3TZ TrATET | 000040 [ DO0002E [ 1.88 02
B3T3 TAT20TY | 000040 [ Q000020 | 202 412 | Galleties muy quemidas
EZT1 TITE20T | 000045 | Q00002 [ 2R 4.2
B2 TR0 | 0000710 | Q000010 [ 243 213

U 5 O 1 il T o B I
ETT1 TR0 | Q00020 | Q000013 [ 238 6.3
ETTZ TR0 | Q00020 | D0000Ts [ 232 g1
ETT3 TR0 | Q00030 | DO000TR [ 1.68 414
Ta 17102017 | 0.00040 | 0.000026 [ 240 578

Fuente: Elaboracion propia, 2017




Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala hedénica de 5 puntos establecidos.

UNIVERSIDAD
César VarLe o

“\QI'— uUcv PARAMETROS DE CALIDAD

Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de harina de algarroba con harina de banano

Nombre: 7scly Yina o777 Ugpnn~ edad 29 fecha.7y [l v7
Indicaciones: se debera probarla muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,

marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea
conveniente.

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3

o

=
==
fo | o]
L)Ly

E2T3
E3T1
E3T2
E3T3
=i
E1T3

E1T1
E1T2

Alternativas

E273
E3T1
E3T2
E3T3
E1T
E1T2
E1T3
E2T1
E2T2
E3T1
E3T2
E3T3

| E1T3
>q E2T3

Muy bueno
Bueno
Regular
Malo X
Muy malo

N[> E1T1
P<
Do

3
=
<

B
X
P<

Color de
corteza

%
<
<
-

A<
P

Muy bueno X %

Bueno O 2 D O B ¥
Regular x| X Xl UM
Malo X
Muy malo

cia

N

Consisten

Muy bueno ¥ly 1 X
Bueno XX 1A X X
Regular X | IxIX X X X AN A

Malo P! X B
Muy malo

P
B>
P o

Olor

Muy bueno Xl A Xy %
Bueno XX A x| T v XX X
Regular X RES X A ;
Malo * X A AN

Muy malo

Sabor

= pol oo [ en| = naf col ] en| = [ Ro] Lo 4 || = | ro wof 4 en

Fuente: Elaboracién propia, 2017.



Registro de evaluacién de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala heddnica de 5 puntos establecidos.

iﬁ\"i Ucv PARAMETROS DE CALIDAD

UNIVERSIDAD
CEsam VALLEID

Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de hanna de algarroba con harina de banano

Nombre: Sauchez Gaceiz Topac] Csfefaw edad 2y fecha /2 [ /o [/#

Indicaciones: se debera probarla muestra tomando un poco de agua antes de la degustacién,
marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea
conveniente.

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3

T2
1T3

E2T1
E3T1
E3T2
E3T3
E1T1
E1T3
E2T1
E2T3
E3T1
E3T2
E3T3
E2T1
E2T2
E3T1
E3T2
E3T3

™~
Alternativas E

<| E1T1
=| E2T3
| E1T2
x| E1TH
x| E1T2
wl EN3
<[ E2T3

Muy bueno

»
®
<] E212

Bueno X X Y

S
Bat
<
P
o

Regular

X
x
X
s

Color de
corteza

Malo
Muy malo

k-4
<
fa

RS
Eall e

Muy bueno X x| XX XlX] Ix|X|x]|X
Bueno ¥ |xlx| [xlx x| % ¥ ¥ | x| % ¥
Regular
Malo

cia

Consisten

Muy malo

Muy bueno X x| X

Bueno x[x|x x| % ¥Delse el Tl T [xlx

Olor

Regular X ||| X|¥ X|¥ ¥ Al X

Malo X
Muy malo

Muy bueno %

Bueno X X[¥ x| >x[x] Ix[Xx X¥|¥|* X X

Sabor

Regular x| x|%| % X X X|x X X

Malo %

= pol wal g | = rof o] | on| = nof o] B | nf = R0 o] [

Muy malo

Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Registro de evaluaciéon de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala heddénica de 5 puntos establecidos.

ﬁ ucv PARAMETROS DE CALIDAD

UNIVERSIDAD
Ciésam VALLEJD

Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de harina de algarroba con harina de banano

Nombre: 7")&.»»-6)7 FowmSD (M zavY, edad S fecha 11 [ ic [ 73]

Indicaciones: se debera probarla muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,
marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea
conveniente.

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3

E1T3

™~
—
o~
L

E3T2
E3T3
E1TY
ElT2
E1T3
E2T1
E3T3
E1T1
el12
E1T3
E2T1
E2T2
E2T3
E3T1
E3T2
E3T3

E2T3
EBT
E2T2
E2T3
E3T1

Alternativas

EAT1
> E1T2
~ E2T1
~| E3T2

)

Muy bueno

K
o

Bueno

‘#,
17y
+
7
vy
=a
=3
>4
T~
[
<.
B

%
Regular

-y
n
4]
<]

Color de
corteza

Malo N \L ; %

Muy malo I

Muy bueno i %

Bueno [ [Y[¥] [ N O O S 4 O I S I

Regular TR LS X B

Consisten
cia

Malo " PR

Muy malo

Muy bueno N

Bueno YT TEX TR Y \f‘;p': p Al i 74

Olor

Regular S MR AT LT A T

Malo N

Muy malo

Muy bueno 5,

Bueno S BN S A S R SIS

Sabor

Regular A [ }} e Ny

—4]
~
P4
=]
14
<]

Malo

= pol o] 4| ]| = po| ol | | = | ro] o i | o] = mo wol = |

Muy malo 1\

Fuente: Elaboracién propia, 2017.




Registro de evaluacién de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala hedénica de 5 puntos establecidos.

CEsAR VALLEJD

PARAMETROS DE CALIDAD

Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: Gallelas de harina de algarroba con harina de banano

Nombre: _ D lou e 3‘,?\(',\)@\ ol de

edad 37 fecha ) [0 [

Indicaciones: se debera probarla muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,
marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea

conveniente.

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1

Bloque 2 Bloque 3

T
BIT3
E2T1
E2T3
E3l1

(o]
Alternativas E

EIT3
E3T13

AV
E2T3
E3T1
E3T2
E3T3

E1T1
E2T2
E2T3
E3T1
E312

2T1

| E3T3

S| E1TH
E

Muy bueno

x| EN2

S E1T2
sl E2r)

B

Bueno

T

o =
- BT
E1

< |
el
N

Regular

<
e

=
B

Color de
corteza

Malo Vv

<

Muy malo

Muy bueno 4

Bueno |

Regular

Consisten
cia

Malo YiE v

Muy malo

Muy bueno

Bueno

Olor

Regular IV

Malo vV

Muy malo

Muy bueno v

Bueno \/

Regular

Sabor

Malo v V[V

= pol ol 4| ]| P Lol d| G| Rof Lo e | Onf = [ RO LOf | L

Muy malo

Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Registro de evaluaciéon de caracteristicas sensoriales por la técnica de

escala hedénica de 5 puntos estab

lecidos.

PARAMETROS DE CALIDAD

Registro de evaluacion

de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de harina de algarroba con harina de banano

Nombre:

edad fecha I /

Indicaciones: se debera probar la muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,
marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea

conveniente.

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1

Bloque 2 Bloque 3

T2

PR
272

Alternativas

E1T1
E1T2
E1T3
E2T3
E3T1

Eav2
E3T3
E1T1
E1T3
E2T1
E2T2
E2T3
E3T1
E3T2
E3T3
E1T1
E1T2
E1T3
E2T1
E2T2
E2T3
E3T1
E3T2
E3T3

Muy bueno

Bueno

Eed
=
=<
<
Ead

<
<
P
<
>
<
<
>
2
>
Py

>

X
>

Regular

X
P
84
>
<
<
B

Color de
corteza

Malo

>

Muy malo

Muy bueno X | X X

Bueno X

Regular X[ X X

Malo

Consisten
cia

Muy malo

Muy bueno

Bueno W XXX X (X ¥

Regular

Olor

Malo

Muy malo

Muy bueno

Bueno X[x]x

Sabor

Regular Y% X[ X

Malo

= pof wo| g | = M| o] B un| = | R Lo B | n| = | M| Lol B L

Muy malo

Fuente: Elaboracién propia, 2017.




Registro de evaluaciéon de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala hedénica de 5 puntos establecidos.

CésAm VALLEID

PARAMETROS DE CALIDAD

Registro de evaluacion

de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de harina de algarroba con harina de banano

Nombre: /i nsrnrp SO0 (o7 .

edad Ty fecha_/2>//c I >

Indicaciones: se debera probarla muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,

marca con (X) evaluando las caracteristicas
conveniente.

propias del producto, en el espacio que usted crea

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1

Bloque 2 Bloque 3

E1T1
E1T2
EiT3
E2T1
E2T3
E3T1

o
Alternativas o

E42
E1T3
E2T1
E2T2
E2T3
E3T1
E3T2
E3T3
E1T1
T2
E1T3
E2T1
E2T2
E2T3
E3T1
E3T2
E3T3

BT

E3T3

E3T2

Muy bueno

Bueno

Regular

Color de
corteza

Malo PAIERRR

,1_(

5

=y

£
_b

__A
u.f\
-

&
>

[
£1

[><
]
¥ o
bl

Muy malo Y X

Muy bueno

Bueno

Regular + has

Consisten
cia

Malo R W [P

Muy malo ~ N

Muy bueno

Bueno .

Olor

Regular W X A

Malo X%

Muy malo L

Muy bueno

Bueno

Regular x

Sabor

= rol o] 4] 0| = ro] o] sl e[ = [ rof Lof 4 | Lnf = | Mof o) & [ en

Malo % S
Muy malo :

Y AYIGE *

*
Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala heddnica de 5 puntos establecidos.

‘Ql\—" uUcv PARAMETROS DE CALIDAD

UNIVERSIDAD
Cisanm VaLLrio

Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de harina de algarroba con hanna de banano

Nombre: Aol A Idrv— (on— o — edad /3 fecha /7 [0 /2

Indicaciones: se debera probar la muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,
marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea
conveniente.

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3

™~
=
o~
L

E3Ta3
EiT1

E2T2
=213
E3T1

E3T2
E3T3
E1T3
E2T1

| =7
E2T3
E3T1

E3T2
E3T3

EZT1
E1T1

(35]
=
-
L

E2T3
E3T1
E3T2

-
o™
L

E1T1

Alternativas

<[ E1T2
~| E1T3
+[ E1T2
| E1T2

Muy bueno |
Bueno X "
Regular X

Malo XA A 4 | KA
Muy malo

BN

/(
)‘
=
P
+
7

n
<
%
T

Color de
corteza

Muy bueno
Bueno x [X[X]X A~ X X x X X
Regular < AEXX A [ XIx[X] |AA [AX]

Malo X1 x
Muy malo

Consisten
cia

Muy bueno

Bueno ‘ Ak AN [N [N [+
Regular X1 x| X[ %[ X MY | [ X X| 1| AA AN
Malo

Muy malo

Olor

Muy bueno
Bueno A X ¥
Regular [ X[X|X[XIXx| | [M | [l [ [xIX] XX TAA RS ™
Malo X[ F] X|
Muy malo

Sabor

= pol Lo | ] = PO Lo da] n] = [ PO Lo | b | n| = PO Lol = | Ln

Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales por la técnica de

escala hedonica de 5 puntos establecidos.

UNIVERSIDAD
CrsAR VALLEJD

E\Iﬁ ucyv PARAMETROS DE CALIDAD

Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de harina de algarroba con harna de banano

Nombre: LMJAW edad _ fecha_ [ |

Indicaciones: se debera probarla muesira tomando un poco de agua antes de la degustacion,
marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea

conveniente.

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1 Bloque 2

Bloque 3

Alternativas

E1T1
E1T2
ElT3
E2T1
E2T3
E3T1
E3T2
E1TY
= e
E1T3
E2T1

272
E2T3
E3T1
E3T2
E3T3
E171

172
173

=211
E2T2
E2T3
E3T1
E3T2
E373

> | E3T3

Muy bueno

Bueno X

>
e
[,
<.
| >t
[><
<
e
s
=

e
<
>

Reqular y ' oyl x| D] 1X] Ix]X

Color de
corteza

Malo K j

Muy malo X

Muy bueno ¥

Bueno el |y X x| [X] A

Consisten
cia

Malo X ¥ X X

Regular  [x| [V 1y | ]l | [¥] I¥ HX Y] X XN

Muy malo

Muy bueno x| .

Bueno [yl [Y| I«ii IxIXhel [ INIXIU] [y x

Qlor

Regular v [y n \ ] X

Malo ' ¥

Muy malo

Muy bueno X ¥

Bueno RS ] S I S D I R X

Sabor

Reqular Y [ X

*=

Malo ¥ X

=l po| ol || —=| PO o] B On| = PO Lo B | O] — | PO | O] B n

Muy malo

Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala heddnica de 5 puntos establecidos.

S

CEsAR VALLEID

PARAMETROS DE CALIDAD

istro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de harina de algarroba con hanna de banano

Nombre:

edad __ fecha_

|

i1

conveniente.

Indicaciones: se debera probarla muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,
marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1

Bloque 2

Alternativas

EfT
E1T2
EZ
EZ
E3T1

E3T2
E3T3
E1T1
E1T2
E1T3
E2T1
E2T2
E3T1
E3T2
E3T3
E1T1
E1T

E3T2

E3T3

=] E173
2

Muy bueno

B E2T3

o<

Bueno

=
=

S

T
o

Reqular X1 1wlX

D
[
T
o,
+<£
a
P

[

Color de
corteza

Malo %

Muy malo

Muy bueno

[
<.
B

Bueno 0| X [¥ 1%

Regular  |[¢ X |

=
el
=
-
>

Consisten
ci

Malo

a

Muy malo

Muy bueno

x| |4 A i

Bueno 10 K[

Olor

Reqular ML

7~

(X

Malo

Muy malo

Muy bueno X

Bueno A Il

o

Regular £ i\

Sabor

Malo A

= po| col | | = ro o B on| = ro] co| B | | = ro| Lol | n

Muy malo

Fuente: Elaboracién propia, 2017.



Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala heddnica de 5 puntos establecidos.

ﬁi ucv PARAMETROS DE CALIDAD

UNIVERSIDAD
Cisam VALLESJO

istro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: Galletas de hanna de algarroba con harina de banano

Nombre: edad  fecha | |

Indicaciones: se debera probarla muestra tomando un poco de agua antes de la degustacion,
marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el espacio que usted crea
conveniente.

Caracteristicas
sensoriales Bloque 1 Bloque 2 Bloque 3

Alternativas

E1T2
E1T3
E27
E3T2
E37T3
Bl
E1T2
E1T3
E2T1
E3T3
E1T1
E1T3

E2T1

EiTY
E2T2
E2T73
E3T1
E2T2
E2T3
E3T1
E3T2
E2iz
E2T3
E3T2
E3T3

=1 E1I2
=] E3T1

Muy bueno

S
|

Bueno

S~
o
=J
=~
~

N

Regular

Malo / / Wi /

Color de
corteza

Muy malo Y /|

i
N
=J
N
B

Muy bueno | /|-

Bueno A

Regular /1171 ) /171717 V] 4

Consisten
ci

Malo ¥ v v

Muy malo

Muy bueno / /

Bueno 7 / T 1717

Olor

Regular /| 1/ v/ /

Malo / /

Muy malo v

Muy bueno v/

Bueno 7l 17 I/ /]

Sabor

Regular / / / %

Malo ¥d / 7/ v

= lpol ||| =Wl o] = R | B o] = PO B

Muy malo V|7

Fuente: Elaboracion propia, 2017.




Registro de evaluacién de caracteristicas sensoriales por la técnica de
escala hedénica de 5 puntos establecidos.

UnIvVERSIDAD
Ceésan VALLEJO

PARAMETROS DE CALIDAD (MUESTRA TESTIGO)

Registro de evaluacion de caracteristicas sensoriales

Producto: GALLETAS MUESTRA TESTIGO

Indicaciones: se debera probar la muestra tomando un poco de agua antes de la
degustacién, marca con (X) evaluando las caracteristicas propias del producto, en el
espacio que usted crea conveniente.

Caracteristicas
sensoriales PANELISTAS
BLOGUES | 1 | 2 | 3 | & [ 8 [ 6 [ 7 [ B | 9 i
sa | ' 514 g8 |F 4| &8 S
§E | " (514 |4 |s|# | 9|5 |5 [
Tl ow |5 ulqyls|eluls|u]uly
3 ! 44 |5 |Y &g |5 |4 | His il
: JEEIEAFEERR AR RE T N
3 L 14|16 |y -AR-RERE 5 0"
| 15 I8 |9 |4 |5 |8 | & (& 5
g Wy |5 |y |ls|q|a|6|4ls |Y
n Hle |gylg | %] %|8 H|s |4
I £ |5 |5 |y (98 |88 |Y|5s |5
s |5 Sl |t|s |56 |n]|s |5
1T El5ls | g8 |85 | Y 3
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CARATERISTICAS SENSORIALES

REGISTRO DE PUNTAJES DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES APLICADAS A 10 EXPERTOS

Tratamiento de Galletas a base de Hanna de Banano con Hanna de Algarroba
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REGISTRO DE PUNTAJES DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES APLICADAS A 10 EXPERTOS
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

Pag. 1 /1
INFORME DE ENSAYO N° 088-2017 e
SOLICITANTE : FERIA MUAHUANGA YOIS
DOMICILIO LEGAL : PIURA
PRODUCTQ DECLARADO : GALLETA
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA - TESIS: “DETERMINACION DE TIEMPO Y TEMPERATURA EN LA ELABORACION

Y CARACTERIZACION DE GALLETAS DE HARINA DE BANANO CON HARINA DE
ALGARROBA SEGUN LA NTP 206.001"

CANTIDAD DE MUESTRA 1100 g
PRESENTACION DE LA MUESTRA : BOLSA DE POLIETILENO
MUESTREO : REALIZADO POR EL SOLICITANTE
FECHA DE RECEPCION :20-11-2017

FECHA DE INICIO DEL ENSAYO :20-11-2017

FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO :27-11-2017

1. ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N° ENSAYOS RESULTADOS
1 Humedad (%) 10.57
2 Cenizas totales (%) 147
3 Proteinas totales (%) 812
4 Grasa total (%) 12.20
5 Fibra cruda (%) 3.78
6 Carbohidratos totales (%) 67.64

II. ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

N° ENSAYOS RESULTADOS
il Mohos (UFC/g) 1.7x10

2 Escherichia coli (UFC/g) 0

3 Salmonella sp (Ausencia/25g) Ausencia

III. METODOS DE ENSAYO
1. Humedad: NMX-F-428-1982. ALIMENTOS. DETERMINACION DE HUMEDAD (METODO RAPIDO DE LA TERMOBALANZA)
2. Cenizas totales: NMX-F-607-NORMEX-2013 ALIMENTOS-DETERMINACION DE CENIZAS EN ALIMENTOS-METODO DE

PRUEBA

Proteinas totales; NMX-F-068-5-1980. ALUMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS

Grasa total: NMX-F-089-5-1978. DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREO (METODO SOXHLET) EN ALIMENTOS

Fibra cruda: NMX-F-090-5-1978. DETERMINACION DE FIBRA CRUDA EN ALIMENTOS.

Carbohidratos totales: Por diferencias

Mohos: CMSF. P4g.166-167 2da Ed. Reimpresién 2000

Escherichia coli: ISO 9308-1 Chromocult®

Salmonella: ICMSF. 172-176 ftem 10: (a) y (), 177 Il - 178 1II, 2da Ed. Reimpresién 2000

3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

Piura, 27 de noviembre del 2017

UNIVERSIDAD NACIONAL
@ FACULJAD'BE INGENIERIA PEggUPE'glR‘
R § CONTROL DE CALIDAD

DUC IN ALTUM “REMAR MAR ADENTRO" (Lucas 5,4)
Urb. Miraflores - Campus Universitario S/N - Castilla - Piura
Teléfones: (073)-285251, anexo 2013 - (073) - 285203
labocontrolfip@unp.edu.pe
atencioncliente.labofip.unp@gmail.com



6.1.2. Criterios fisico quimicos

Pan de molde
{blanco, infegral y sus

PRODUCTO PARAMETRO LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES
A0% - Pan de molde
Humedaa

&% - Pan tostado

Acidez | expresada en dcido

0.5% (Base secq]

labranza
(francés, baguetie, y

productos fostados) sulfunco)
Cenizas 4.0% (Base secq]
Pan comin o de P oy
Humedad 23% (min.) - 35% (max.)

Acidez (expresada en acido

Mo mas del 0.25% calculada

similares| sulfirico) sobre la base de 30% de agua
Humedad 12%
Cenizas fotales 3%
Galletas indice de perdxido 5 ma/kg
Acidez |expresada en dcido
N 0.10%
lactico)
Elzcnchns y similares Humedad AT
con y sin relleno
" ﬁ?;fcc: Acidez (expresada en acido 0.70%
- . lacticol -
panes de dulce, pan '
de paosas, pan de
camote, pan de
papa, fortas, tartas, Cenizas 3%
pasteles y  ofros
similares)
4% (Obleqs)
Humedad 5% (Obleas rellenas)
obleas 9% (Obleas tipo barguillo)

Acidez (exp. en acido oleico) 0.20%
Indice de peréxido 5 ma/kg




Anexos: Elaboraciéon de las galletas de harina de Banano con harina de Algarroba

incorporacion de los ingredientes solidos

Incorporacion de los ingredientes \
liquidos Batido de todos los ingredientes
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Andlisis fisicoguimicos




Evaluacion de las caracteristicas organolépticas por los catadores
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