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RESUMEN

El presente estudio determino el efecto de la sustitucién de harina de trigo (Triticum
triticum aestivum) por harina de linaza (Linum usitatissimum) en diferentes
proporciones: 10%, 20, % y 30%, sobre las caracteristicas fisicas, composicionales

y aceptabilidad general de galletas dulces.

Los andlisis fisicos reportaron que existe diferencia significativa para un p< 0.05
entre las diferentes formulaciones de galletas dulces. La formulacién que contenia
20% de sustitucion de harina de linaza reporto una mayor aceptabilidad con
respecto a la muestra control. Para el contenido de humedad de las galletas dulces
fueron evaluadas dando como resultado una humedad en un rango de 3.31y 3.36,
siendo el valor mas bajo la formulacion T3 (30%) y el valor mas alto la formulacion
T1 (10%).Los valores del parametro de color L* detectd menor luminosidad en la
formulacion T2 (20%), el resto de formulaciones mantuvieron una luminosidad
similar. Los valores del parametro a* disminuyé conforme aumentaba el porcentaje
de sustitucién de harinas, posteriormente volviendo aumentar en la formulacién T2
(20%), finalmente vuelve a disminuir en T3 (30%). Los valores del parametro b*
fueron disminuyendo conforme se sustituia la harina. Para el analisis de textura
(medicién de dureza) la fuerza necesaria para romper la galleta disminuye en la
proporcién T2 (20%), mientras que para las siguientes formulaciones se mantiene
una similar fuerza de ruptura formulacion TO, Tl,en la formulacién T3 (30%) se
aplica mayor fuerza de ruptura. Concluyendo que a mas porcentaje de sustitucion

de harina de linaza mayor contenido de proteina y fibra cruda se obtiene.

Palabras clave: Galleta, trigo, linaza, fibra, propiedades fisicas, Caracteristicas

Fascias, composicionales y aceptabilidad general.
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ABSTRACT

The present study determines the effect of the substitution of wheat flour (Triticum
triticum aestivum) for linseed meal (Linum usitatissimum) in different proportions:
10%, 20,% and 30%, on the physical characteristics, compositions and general

acceptability of sweet cookies

Physical analyzes indicate that there is a significant difference for p <0.05 between
the different sweet cookie formulas. The formulation containing 20% of the
substitution of flaxseed meal is a greater acceptance with respect to the control
sample. In the moisture content of the sweet cookies were evaluated as a result of
a humidity in a range of 3.31 and 3.36, the lowest value being the formulation T3
(30%) and the highest value the formulation T1 (10%). values of color color L *
detected less luminosity in the formulation T2 (20%), the rest of the formulas
maintained a similar luminosity. The values of parameter a * decreased in the same
way increased the percentage of substitution of flours, we increased again in the
formulation T2 (20%), finally finally to decrease in T3 (30%). The values of the
parameter b * were decreased according to the substitution of the flour. For the
analysis of the texture (force of measurement) the force of the force for the test of
the tension T2 (20%), while for the practice of the formula T3, in the formulation T3
(30%) greater force is applied of rupture. Concluding that a higher percentage
substitution of flaxseed meal.

Key words: Cookie, wheat, flaxseed, fiber, physical properties, Fascia, compositional

characteristics and general acceptability.



