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Resumen 

En busca de nuevas alternativas de harinas saludables en la elaboración de 

galletería, se desarrolló el trabajo de investigación en enfoque a   harinas de 

banano y harina de algarroba, con diferentes tiempos y temperaturas para saber 

si las muestras cumplen con los parámetros de calidad en la elaboración y 

caracterización 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 análisis de varianza (ANVA) para obtener datos estadísticos de la 

recolección de registros de evaluación fisicoquímicos y organolépticos, los datos 

de análisis microbiológicos 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 ºC) de la muestra 

E1T2 fue la más valorada por los catadores además de cumplir con las variables 

dependientes (elaboración y caracterización) parámetros de la NTP, concluyendo 

que esta muestra cumple con los parámetros de calidad, microbiológicos, 

fisicoquímicos, organolépticos de la NTP206.001 Galletas requisitos. 

Palabras claves: consumidor, valor agregado, caracterización, físico-químicos. 
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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 ºC) 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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I. INTRODUCCIÓN

La investigación se centró los hábitos alimenticios de la comunidad Piurana, 

puesto que su alimentación 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 básica en el inicio del día, opte por 

productos de rápido alcance, como lo son los envasados, entre ellos “galletas”, 

que tienen un importante impacto de consumo a nivel mundial, refiere el Comercio 

(2013) “En promedio el consumo de galletas al año asciende a 1.500 millones de 

paquetes individuales” (Párr.3). En consecuencia, “Aproximadamente 85,000 

toneladas de galletas al año” (Editora Peru, 2008, pág. 1).   

Sin embargo, la gran demanda de galletas tiene en su composición, básicamente 

la habitual harina de trigo, este a su vez contiene gluten, que en determinadas 

personas que padecen de enfermedad celiaca causa intolerancia, impidiendo la 

absorción de nutrientes, además de otros componentes que afectan directamente 

a la salud del consumidor, dejando por fuera este importante segmento de 

consumidores. 

Lo que se pretende logar ,además de ofrecer un producto de rápido alcance, es 

crear y caracterizar galletas que cumplan con los estándares de calidad ,valor 

nutricional y aceptación 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 

trasformación industrial, de esta manera satisfacer la gran demanda de galletería 

sin excepción, aprovechando la biodiversidad de frutos de nuestro país, al 

industrializada y darle un valor agregado. 

Por consiguiente, nos lleva a formularnos como pregunta principal ¿Cuáles son 

los tiempos y temperaturas óptimas para la elaboración y caracterización de 

galletas de harina de banano con harina de algarroba según la Norma Técnica 

Peruana NTP206? 001:1981? Así mismo se derivan las preguntas especificas 
¿Cuáles son las características fisicoquímicas de la muestra de mayor 

aceptabilidad de galletas de harina de banano con harina de algarroba que están 

dentro de los parámetros establecidos según la Norma Técnica Peruana NTP 
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206.001:1981 Galletas? Requisitos. ¿Qué características organolépticas de la 

elaboración y caracterización de galletas de harina de banano con harina de 

algarroba establecen la aceptabilidad del consumidor? ¿Cuáles son los análisis 

microbiológicos de la mejor muestra de galletas a base de harina de banano con 

harina de algarroba según la Norma Técnica Peruana NTP 206.001:1981 

Galletas? Requisitos. ¿Cuáles son los análisis nutricionales de la mejor muestra 

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

Para el desarrollo de esta investigación nuestra justificación teórica, fue crear un 

producto alternativo al sustituir al trigo, por harina de banano y harina de 

algarroba aprovechando su disponibilidad en el mercado regional. Así mismo 

como Justificación práctica, dar valor agregado a los productos bandera del Perú, 

rescatando la importancia de su valor nutricional. Por consiguiente, como 
justificación metodológica, apoyar e incentivar a otros investigadores y empresas 

procesadoras de harinas en la continua indagación y transformación de nuevos 

productos presentes en la región. 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 Región se 

desarrolle económicamente. 

De acuerdo a lo antes estudiado y mencionado se planteó objetivos, como 

objetivo específico: Determinar los tiempos y temperaturas para la elaboración y 

caracterización de galletas de harina de banano con harina de algarroba según la 

norma técnica peruana NTP 206.001:1981 Galletas. Requisitos. De ello se 

derivan los objetivos específicos: Determinar las características fisicoquímicas de 

las galletas de harina de banano con harina de algarroba según la Norma Técnica 

Peruana NTP 206.001:1981 Galletas. Requisitos. Determinación de aceptabilidad 

de las características organolépticas de la elaboración y caracterización de 

galletas de harina de banano con harina de algarroba. Determinar los análisis 

microbiológicos a la mejor muestra de las galletas de harina de banano con harina 

de algarroba según la Norma Técnica Peruana NTP 206.001:1981 Galletas. 

Requisitos. Determinar los análisis nutricionales a la mejor muestra de las galletas 

de harina de banano con harina de algarroba.  
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II. MARCO TEÓRICO
Apoyándonos de los estudios realizados en otras investigaciones para llevar a 

cabo la nuestra, tomamos referencias de antecedentes puntuales de tesis que 

refuercen la investigación: 

Gallegos (2013), en su investigación “Elaboración 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, 

llevándolas a tiempos y temperaturas de 8 y 10 min a 180 °C. comprobando a 

través del análisis de Tukey que el tratamiento a1b1c0 expuesto a 8 minutos de 

cocción, obteniendo mejor aceptación por medio de los catadores. 

Guerrero (2014), en su investigación “Sustitución parcial de harina de trigo 

(triticum aestivum) por harina de maiz morado (zea mays l.) para la 

caracterización de la galleta fortificada bañada en chocolate según la norma 

técnica peruana 206.001:1981 galletas. requisitos”. Pretendió reemplazar el total 

de la harina de trigo por las harinas señaladas en su investigación. Deduciendo 

que organolépticamente el tratamiento T4 del segundo bloque fue de gran 

aceptación por los catadores, con propiedades nutricionales de 7.15% de mayor 

porcentaje y análisis microbiológicos 4.20% siendo la mejor muestra en lo que se 

refiere en la norma.  

Pozo (2009), En su investigación “La harina fina tostada de algarroba como 

sustituto del polvo de cacao: tecnología y mercado”. Pretendió elaborar galletas 

aplicando un modelo estándar; para estimar la variación ocasionada al sustituir 

totalmente el polvo de cacao, por la harina fina de algarroba tostada. Obtuvo 

como resultado, que el modelo de sustitución entre ambas harinas para 

presentaciones industriales, no presenta complejidad en el proceso; resultando 

satisfactorio en la galletería.  

“Piura tiene 244, 360 Has (22%) de superficie agrícola (…)  de los 500 productos 

no tradicionales más importantes de exportación del Perú, los bananos orgánicos 

frescos ocupan el puesto 19”. (Dominguez & Ramirez, 2107, pp. 20-21) 
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(El Dia, 2016) Señala que, hay una cantidad estimada en un 9 Tm de los mismos 

que no cumplen con las especificaciones de calidad y que quedan como descarte 

en el mercado nacional, transformada en poca proporción harina de plátano; su 

trasformación da como resultado una harina sin gluten, “apta para celíacos y 

diabéticos, colectivos que suman 20.000 y 200.000 diagnosticados, 

respectivamente”. (Infoceliaco, 2016, p.1) 

Así mismo La Republica (2018) y Serfor (2018) mencionan: 

“La algarroba está presente en los diferentes distritos de La Arena, La Unión 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 panadería forma parte de la comida en el inicio del 

día, ocasionando un gran impacto sobre la sociedad, aportando energía 

provechosa “sus presentaciones de consumo es variado desde: pasteles; panes; 

galletas: compotas; cereales etc. Obtenidos habitualmente de ciertas materias 

primas como el maíz, trigo; arroz; yuca y plátano, etc. debido a su practicidad al 

cultivarlos.” (Suárez, 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 ningún lugar en los países. Los productos de 

panadería forman parte importante del crecimiento del mercado, siempre están 

en constante trasformación y adaptación al gusto del consumidor, cumpliendo 

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

“(…) es imprescindible partir de las costumbres alimentarias regionales para 

evaluar la combinación de harinas sucedáneas obtenidas de tubérculos, raíces y 

frutos.” (Alimentarias, 2001, p. 43) 

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

banano y de algarroba, teniendo en cuenta las normativas correspondientes que 
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aseguren un producto de calidad, Dirección General de Salud Ambienta 

(DIGESA, 2005) Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 

Alimentación (FAO, s.f.) Comisión 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  panificación, galletería y pastelería. 

Así mismo nos apoyamos de las teorías relacionadas al tema de investigación 

dentro de los mismos nos apoyamos como guía 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, almidón, leudante, leche, féculas, agua potable, azúcar, 

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 deshidratación, 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 almidón resistente, un tipo Carbohidrato 

que son similares a las fibras, es de fácil digestión, cocción e irascible a la 

humedad. (Hernandez et al., 2017) , (Clemente, 2018) y (Valencia, 2022) 

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

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

 Hernandez [et al] (2017) “Producto mucho más ecuánime, no presenta gluten y 

contiene poca cantidad de grasas” (secc.4) en comparación a la habitual harina 

de trigo” 
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Tabla 1: Beneficios de harina de Banano 

Fuente: Elaboración propia, 2022. 

Fuente: (Fundacion Universitaria Iberoamericana, 2015). 

Tabla 2:Componentes químicos de la harina de banano 
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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 marrón 

como chocolate en función al grado de tostado, es un producto dulce y de fácil 

digestión (secc.1). 

“De sabor dulce, con notas gustativas amargo, muy parecido al cacao; intenso y 

aromático, sin embargo; su composición nutricional la hace única frente a otras 

harinas u ingredientes usados en la galletería, puesto que no contiene cafeína, 

teobromina, escaso en grasas o sodio; ello conlleva a que no se requiera aditivos 

en su preparación”. (Botanical, 2018, párr.6) “proporciona pocas grasas y proteína 

por lo que su digestión es ligera (Tabasco, s/f, párr.1). 

La Republica (2017) “puede tomar un rol importante sobre el polvo de cacao, 

aprovechándose en todo tipo de preparaciones culinarias, principalmente en 

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

Tabla 3 :Beneficios de la harina de Algarroba 

Fuente: Elaboración propia, 2022. 
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Fuente: (Fatsecret Chile, 2022) 

El proceso de elaboración de galletas tiene como principales ingredientes: 

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

masas” (Descamps, 2022, párr.6) 

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

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

 Azúcar: “su principal rol en las galletas es, irrumpir la hidratación de proteínas y 

almidones, de esta manera la masa se expande antes de que las proteínas se 

coagulen.” (Soco, 2018, párr.9) 

Bicarbonato de sodio: “Gracias a ser un agente leudante puro, produce un gas 

que provoca que masas de productos de panadería horneados se inflen y 

esponjen.” (Quintero, 2020, párr.6) 

Tabla 4:Componentes químicos de la harina de Algarroba 
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Huevos: “Este ingrediente funciona como un emulsionante natural capaz de hacer 

que los demás elementos se mezclen con mayor facilidad” (Univision, 2016, 

párr.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 más 

color (Pochteca, 2021, párr.4) potenciado así mismo el sabor de las galletas. 



10 

III. METODOLOGÍA

3.1. Tipo y diseño de la investigación 
Tipo de estudios 

Investigación aplicada, estando de acuerdo con DUOCUC (2022) “tiene la 

finalidad de resolver un determinado problema, centrándose en buscar y 

consolidar el conocimiento para su aplicación “ 

Diseño de la investigación 

Se realizo en base al modo experimental puro, según (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 (elaboración y caracterización de galletas a base 

de harina de banano con harina de algarroba). 

Así mismo Lifeder (2021) Señala “el método experimental busca lograr una 

identificación relacionando la causa-efecto entre las variables logrando los datos a 

través de la experimentación” (párr.1) 

 Tabla 5:Factores y Niveles 

Tratamientos 

NIVELES (270 galletas 

de harina de banano con 

harina de algarroba) 

Claves 

TIEMPO 
10 E1 

15 E2 

20 E3 

TEMPERATURA 
185 T1 

180 T2 

170 T3 

TESTIGO T0 

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

Fuente: Elaboración propia, 2022. 

3.2 Variables y operacionalización 
Se identificaron como variable independiente. La temperatura: “Magnitud física 

que manifiesta unidades de medida, el grado de frio o calor de los cuerpos o del 

ambiente”. (RAE, 2017). El tiempo. “Magnitud física que permite ordenar los 

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

Como Variable dependiente: “Determinar tiempos y temperaturas para la 

elaboración y caracterización de galletas de harina de banano con harina de 

algarroba según la NTP 206.001: 1981.Galletas. Requisitos”. 

3.3 Población, muestra y muestreo 
La investigación se da una población finita, estando conformada por 300 

galletas, divididas en tres bloques de 90 galletas cada uno y para cada 

tratamiento 10 galletas. Así mismo como muestras detallamos el total de la 

población “galletas” se tomará una de las mismas que equivale 5 gr c/u para 

cada tratamiento, 270 galletas para análisis organoléptico, para el análisis 

físico químico 12 gr de galleta triturada, para análisis microbiológico 15 gr, 10 
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gr para el análisis nutricional que se le hará a la muestra que las mejores 

características. 

3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 
Para lograr recopilar la información nos apoyamos de diferentes técnicas a través 

de la observación e instrumentos   que nos ayuden a la recopilación de 

información mediante registros de evaluación ,para las diferentes unidades de 

medida; tanto en recopilación de información fisicoquímica como organoléptica de 

tal manera que nos ayuden a validar y medir los fenómenos causados y a través 

de esta data tener la confiabilidad de nuestros resultados, cabe señalar también 

que nos apoyamos de institucionales confiables en la recopilación de información 

de análisis microbiológicos y nutricionales. (Ver anexos) 

3.5. Procedimientos 
 para la unidad experimental se aplicó el modelo lineal aditivo experimental 

(3*3*3) con bloques aleatorios, efectuando 30 tratamientos incluido la muestra 

piloto, tuvo una población finita de 300   galletas, distribuidas en tres bloques de 

90 galletas cada uno y cada tratamiento 10 galletas. Manipulando la variable 

independiente se estudió los tratamientos (tiempos 10, 15,20 min   y temperaturas 

175, 180,185 0C) estudiando los efectos y reacciones sobre las variables 

dependientes (elaboración y caracterización de galletas a base de harina de 

banano con harina de algarroba). 

La información sobre los análisis microbiológicos y nutricionales fueron logradas 

en un laboratorio confiable. Los análisis estadísticos se recolectaron de registros 

de evaluación fisicoquímicos y organolépticos de los procedimientos del análisis 

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

3.6. Métodos de análisis de datos 
En el proyecto de investigación se trabajará sobre el modelo lineal de 

experimento con diseño de bloques aleatorios de 3X3 Cada bloque con su 

adecuado tratamiento, en cada uno de los tratamientos se llegará a realizar el 

análisis de varianza (ANVA). 

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

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

 Fuente: Elaboración propia ,2022. 

Dónde: 

 Bloques (t= 3)

 Tratamientos (r=10)

3.7. Aspectos éticos 

El trabajo de investigación presenta veracidad y fidelidad de los resultados 

adquiridos, así misma sumisión 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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IV. RESULTADOS

La muestra que ha logrado ser más valorada por los catadores, además de 

cumplir con la variable independiente de los tratamientos fue: Muestra E1T2 

(tiempos de 10min y temperaturas 180 ºC) y variables dependientes (elaboración 

y caracterización) parámetros de la norma técnica peruana NTP206.001 Galletas 

requisitos.  

Tabla 8 :Análisis de Varianza Fisicoquímica 

            

Fuente: Elaboración propia,2022 

Figuras 1:Análisis DUCAN de la muestra ganadora E1T2 y la muestra T0 

Fuente: Elaboración Propia 

En las características fisicoquímicas, para la muestra que obtuvo la mejor 

aceptabilidad E1T2 de análisis de varianza (ANVA) el porcentaje de humedad se 

determinó 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 variación fueron del 9.10 % para humedad, 8.36% para 

ceniza; valor que se encuentra dentro de los límites permitidos en los 

6.
2

2.
27

1.
30

E-
05

5.
76

2.
40

3

2.
70

E-
05

H U M E D A D C E N I Z A A C I D E Z  T I T U L A B L E

Físico-
químico T2 T0 
Humedad 6.2 5.76 
ceniza 2.27 2.403 
Acidez 
titulable 1.30E-05 2.70E-05 

DATA FÍSICOQUIMICO(E1T2 VS T0



15 

4.
03

3

3.
67

7

3.
56

7

3.
46

74.
4 4.

8

4.
4

4.
4

C O L O R S A B O R A R O M A C O N S I S T E N C I A

DATA ORGANOLEPTICO(E1T2 VS T0)

experimentos de laboratorio; excepto el de acidez titulable que dio un resultado 

elevado en la muestra E1T2 31.85% resultados que   son estadísticamente 

iguales entre todas las muestras. 

Tabla 9:Análisis de varianza Organoléptico 

 Fuente: Elaboración propia,2022 

 Fuente: Elaboración propia 2022 

Para las características 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; así mismo 

sobre la temperatura y los tiempos en la ejecución y caracterización de galletas de 

harina de banano con harina de algarroba y el testigo.  

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

Figuras 2:Análisis organoléptico DUCAN de la muestra E1T2 y T0 
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Fuente: Elaboración propia, 2022 

Respecto a características microbiológicas se concluyó que los rangos 

microbiológicos, utilizando una muestra de temperatura de 180 °C y de tiempo 10 

min logrando con los requisitos microbiológicos siendo 1.7x10 Mohos, 0 Echericha 

colli y ausencia de Salmonella, valores que están dentro del rango establecido por 

la NTP 206.001: 1981.Galletas. Requisitos.  

Fuente: Elaboración propia,2022 

Se obtuvo en el reporte de ensayo N° 088-2017 la muestra más representativa 

E1T2 logrando un resultado nutricional 8.12% proteínas, 3.78% fibra ,67.64 

carbohidratos valores que se ubican por encima de la muestra piloto galleta 

integral de trigo que en su composición dio como resultado nutricional un 0.12% 

proteínas, 1.84% carbohidratos, 0.16%fibra. Valores que se están dentro del 

rango especificado en la NTP 206.01:1981 galletas requisitos, y la cual refuerza la 

investigación con respecto a la propuesta de elaboración de galletas, siendo así 

una óptima alternativa de consumo. 

Tabla 10: Características Microbiológicas 

Tabla 11:Características Nutricionales 
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V. DISCUSIÓN 

 Según Gallegos en su trabajo de investigación  en la que elabora  galletas

con una mezcla de harinas de banano y harina de trigo y glucosa” comenta

que en su trabajo de investigación 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 investigación desarrolla de nivel experimental

de muestras de galletas utilizadas, se logró la mejor muestra logrando un

tiempo de 10 minutos a temperatura de 180 °C usando como equipo una

estufa para el proceso de cocción; de acuerdo a ello se demostraron

resultados muy significativos en relación al tiempo y temperatura tomando

en cuenta que en ambas muestras experimentales se hizo por medio de

diferentes equipos para su cocción.

 Tomando en cuenta los resultados obtenidos por medio de los procesos

experimentales completamente al zar en las propiedades fisicoquímicas,

las galletas de harina de banano con harina de algarroba, el tratamiento

que mejor resulto es de 10 min a 180 0c   cuyos datos logrados fueron

2.28% de ceniza, 6.19% humedad ,10x 105 % 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.

 Así mismo seguimos tomando como punto referente a Gallegos en su

trabajo de investigación , también señala que se logra apoyar en la  Norma

Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2085 “Galletas Requisitos” logrando usar

un diseño 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

ejecución, comparándolo con mi investigación, aplique 10 catadores con la

evaluación de todos los bloques totalmente aleatorios de 30 muestras

incluidos el testigo para cada catador logrando así que sea el mismo

catador quien discrepe de cada muestra determinando la mejor
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considerando conveniente dentro de la investigación con respecto al 

trabajo desarrollado por Gallegos debido a que desde un principio el 

análisis 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 bloques que estén sujetos a un número importante de

tratamientos que nos acercan a tener datos más cercanos a la realidad de

la investigación tiene una importancia relevante , por lo que discrepo con

Guerreo Peña en su trabajo de investigación, puesto que señala que

efectuó 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 más tratamientos , mejores resultados.

 Respecto a las condiciones microbiológicas la Norma Técnica peruana

206.001: 1981.Galletas. Requisitos. Se establecen los rangos

microbiológicos por lo tanto la muestra de temperatura de 180 °C y de

tiempo 10 min logro cumplir con las condiciones microbiológicos siendo

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

 Pozo barrera en su investigación ,hizo demostraciones al reemplazar la

harina fina de algarroba como sustituto  del polvo de caco , reforzando

nuestra investigación experimental al querer elaborar y caracterizar

productos que no sean necesariamente de trigo, sin embargo discrepo en

querer suplir en su totalidad al polvo de caco ya que parte de la

caracterización de la galleta es que sea además de un producto nutritivo

,también sea un producto agradable para el consumidor y que proporcione

a la industria su facilidad en la elaboración  , es por ello que nuestra

investigación 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 

características organolépticas,  al culminar su  investigación de pozo 

barrera respalda lo expuesto anteriormente ya que gracias a la 

investigación 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 estadísticos en base a las características

fisicoquímicas de las muestras, se puede decir que gracias a la

metodología se pude comprobar y discrepar con la norma técnica sobre los

resultados obtenidos, dándonos 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. Así podemos decir

que, de acuerdo a los resultados obtenidos por medio de los procesos

experimentales completamente al azar en las condiciones fisicoquímicas,

las galletas de harina de banano con harina de algarroba el tratamiento que

mejor resulto fue el de 10 min a 180 0c   cuyos datos logrados fueron 2.28%

de ceniza, 6.19% humedad ,10x 105 % 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 estadísticos aplicados para todos los

tratamientos que se hicieron a través  los métodos ,análisis 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 así que existen muchas variantes que

determinan el comportamiento de las muestras , esto se ve reflejado en los

resultados , así podemos decir que la mejor muestra E1T2 es la que mejor

,en su tiempo y temperatura de 180°C por 10min ,organolépticamente ,

fisicoquímica y microbiológico aceptable , sin embargo dentro de este

grupo hay muestras que tuvieron mejores resultados en su estudio , más

sin embargo no cumplían 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 además cumplen con la NTP.     

 Para las variables dependientes que engloba los análisis fisicoquímicos, se

resalta la importancia de ANVA usada, ya que estadísticamente se puede

observar dentro de los resultados la significancia que existe entre las

variables dependientes, y el rango permitido de variación contrarrestando

la significancia de los tratamientos, pudiéndose decir que la unidad

experimental tiene resultados semejantes estadísticamente entre sí y con

el testigo de la investigación.
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VI. CONCLUSIONES

 Utilizar tiempo de 10 min y temperatura de 180°C en el desarrollo y

condiciones características de las galletas con harina de banano y harina

de algarroba.

 Al aplicar un tiempo y temperatura de 10 min a 180 0c   en la galletería con

mezclas de   harina de banano, y harina de algarroba se logró determinar

los análisis físicos químicos, llegando a tener un 2.28%, 6.19%, 10x 105%

de cenizas, humedad y acidez titulable respectivamente.

 Al utilizar tiempo de 10 min y temperatura a 180 0c en la ejecución 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 encontrándose dentro de los rangos de

NTP 206.001: 1981.Galletas. Requisitos.

 La muestra más representativa fue de 10 min a 1800c cumpliendo con las

características o condiciones microbiológicas 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 1800c resulta nutritiva y aceptable para el

público o consumidor siendo 8.12% proteínas, 3.78% fibra ,67.64

carbohidratos valores que se ubican por encima de la muestra piloto.

 Al comprar el estudio realizado en esta investigación con respecto a otras

investigaciones de la cual nos hemos apoyado, se puede resaltar la

importancia metodológica y experimental que se ha realizado, puesto que

los resultados obtenidos a través de la metodología empleada se

convierten en la más idónea 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

ejecución de productos de galletería para poder lograr un valor agregado a

los mismos.

 Realizar un estudio económico con proyección de indicadores económicos

y financieros para la elaboración de galletas de harina de banano con

harina de algarroba llegando a un nivel de investigación industrial.

 Realizar otra investigación 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

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

 Por último, se recomienda el uso de papel aluminio sobre las bases donde

se ubicarán las galleas para su cocción, esto es porque con este material

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

Distribución de los tratamientos en bloques completamente al azar. 

Fuente: Elaboración propia, 2022. 



  
 

 
 

 Operacionalización de Variables 



 Tratamientos para características físico químicas y organolépticas 

 Fuente: Elaboración propia, 2022. 

Indicador Población Muestra por tratamiento 

• Color

• Sabor y Olor

• Consistencia

• Defectos

5 gr 

(equivalente a 1 galleta) 

• Cenizas 5 gr 

• Humedad 5 gr 

• % de acidez

titulable
   2gr 

          A la mejor muestra 

• Mohos 5 gr 

• Echericha colli 5 gr 

• Salmonella 5 gr 

• Proteínas
10 gr 

• Fibra

• Carbohidratos
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  Técnicas e Instrumentos de Recolección de datos 

Fuente: Elaboración propia ,2022. 

 

                                      

 

 

 

 

 

 

Indicador Técnica Instrumentos 

• Tiempos  

• Temperatura 
Observación 

Registro de control de 

tiempos y temperaturas 

• Color 

• Sabor y Olor 

• Consistencia 

• Defectos 

escala hedónica 

Registro de evaluación 

sensorial 

De encuestas 

• Cenizas 

• Humedad 
        Gravimetría 
 

Registro de evaluación 

fisicoquímica 
 • % de acidez titulable Titulación/ Volumetría 

• Mohos 

• Echericha colli 

• Salmonella 
Observación 

experimental 

 

Informe de resultados. 
• Proteínas 

• Fibra 

• Carbohidratos 

• Rentabilidad Análisis documento 
Registro de resultados 

económicos 



  
 

 
 

           Modelo lineal aditivo 

                                𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋=𝜇𝜇+𝛼𝛼𝑋𝑋+𝛽𝛽𝑋𝑋+𝛼𝛼𝛽𝛽𝑋𝑋𝑋𝑋+𝛿𝛿𝑋𝑋+ 𝑇𝑇0+ 𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋 
 𝜇𝜇 = Promedio poblacional 

 𝛼𝛼𝑋𝑋= Tratamiento de los diferentes tiempos 

 𝛽𝛽𝑋𝑋= Tratamiento de las diferentes temperaturas  

 𝛼𝛼𝛽𝛽𝑋𝑋𝑋𝑋= Interacción de tratamientos de tiempos y temperaturas 

 𝛿𝛿𝑋𝑋= Efecto Bloques 

 𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋= Observaciones experimentales 

 𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋𝑋= Error experimental                                         

 𝑋𝑋 =tiempos (min)             

  𝑋𝑋 =   10; 15; 20  

 𝑋𝑋 = Temperatura (0C)        

  𝑋𝑋 = 185; 180; 170 

 𝑋𝑋 = Bloques                    

  𝑋𝑋=1, 2,3   

𝑇𝑇0= Testigo 

 Formulación para la elaboración de galletas. 

Productos Peso (G) 

Harina de banano 500 

Harina de algarroba 125 

Azúcar 37 

Mantequilla 120 

Huevos 16 

Sal 0.2 

Bicarbonato 0.2 

                   Fuente: Elaboración propia ,2022. 

 



  
 

 
 

ASPECTOS ADMINISTRATIVOS 

 Análisis de Factibilidad Relación Beneficio-Costo 

DEPRECIACIÓN  

Activos fijos Costo  
Costo 

hora 
Horas utilizadas 

Total, costo 

horas 

Batidora 100  0.005 0.33 0.00165 

 Total 0.37 

 

Sueldo # personal Costo día Costo hora Horas utilizadas 

658.56 1 27.44 3.43 5 

 Total 17.15 

 

SUMINISTROS 

 Cantidad Valor unitario Valor total 

Energía eléctrica Kw 15 KW 0.54 8.1 

Agudín 0.15 kg 2.00 0.30 

 Total 8.40 

Fuente: Elaboración propia ,2022. 

 

 Cantidad  unidad precio Subtotal 

Harina de banano 0.5g Kg 1.00 0.5 

Harina de algarroba 0.125g Kg 5.00 0.625 

Mantequilla 0.12g Kg 1.20 0.144 

Azúcar 0.037g Kg 2.80 0.104 

Huevos 0.124g Kg 0.3 0.037 

Bicarbonato 0.0006g Kg 0.70 0.00042 

Sal 0.0015g Kg 0.80 0.00012 

Empaque 1        Un 0.1 0.1 

Producto terminado 0.91    

Valor neto    1.51 



  
 

 
 

 PORCENTAJE DE HUMEDAD 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Análisis 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 

Pruebas de efectos Inter sujetos 
Variable dependiente:   HUMEDAD   

Origen 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados Gl 

Media 

cuadrática F Sig. 

Modelo corregido 27, 613ª 11 2,510 9,179 ,000 

Intersección 745,507 1 745,507 2726,123 ,000 

Bloq 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) 

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

Tratamientos               Media Subconjunto 
1 2 3 4 

Tratamiento 1 6.25     A    

Tratamiento 2 6.20 A    

Tratamiento 0 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 

RESULTADOS ESTADÍSTICOS DE ANÁLISIS FÍSICOQUÍMICO 



  
 

 
 

          

 

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

Según el Cuadro del Análisis de Varianza del Porcentaje de humedad, se 

encontró que existe diferencia significativa entre los tratamientos a diferentes 

tiempos y temperatura en la elaboración y caracterización de galletas de harina de 

banano con harina de algarroba y el testigo. Además, el coeficiente de variación 

fue del 9.10 %; valor que está dentro del rango permitido en experimentos de 

laboratorio. 

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró 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 

elaboración y caracterización de galletas de harina de banano con harina de 

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

significativos  



  
 

 
 

 

DETERMINACIÓN DE CENIZA  

Análisis 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 0 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 

Pruebas de efectos Inter sujetos 

Variable dependiente:   CENIZAS   

Origen 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados Gl 
Media 

cuadrática F Sig. 
Modelo corregido 1, 387ª 11 ,126 3,411 ,010 
Intersección 158,838 1 158,838 4297,264 ,000 
Bloq ,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) 



  
 

 
 

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

 

 

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

Según el Cuadro del Análisis de Varianza de la ceniza, se encontró que existe 

altamente significativa entre los diferentes tiempos y temperatura en la 

elaboración y caracterización de galletas de harina de banano con harina de 

algarroba y el testigo, Además, el coeficiente de variación fue de 8.36% valor que 

está dentro del rango permitido en experimentos de laboratorio.  

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró que todos los 

tratamientos a diferentes tiempos y temperatura en la elaboración y 

caracterización de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el 

testigo son estadísticamente iguales, a excepción de T3. 
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DETERMINACIÓN DE LA ACIDEZ TITULABLE 

Análisis de varianza de porcentaje de acidez titulable humedad en galleta de 
harina de banano con harina de algarroba. 

                                                        CV=31.85% 

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

Pruebas de efectos Inter sujetos 

Variable dependiente:   ACIDEZ TITULABLE   

Origen 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados gl 

Media 

cuadrática F Sig. 

Modelo 

corregido 

1,756E-9a 11 1,597E-10 3,064 ,017 

Intersección 1,541E-8 1 1,541E-8 295,715 ,000 

Bloq ,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) 

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 0 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 



  
 

 
 

 

 

Percepción media por la acidez titulable de la galleta de harina de banano 
con harina de algarroba. 

Según el Cuadro del Análisis de Varianza de la Acidez Titulable se encontró que 

existe diferencia altamente significativa entre los tratamientos a diferentes tiempos 

y temperatura en la elaboración y caracterización de galletas de harina de banano 

con harina de algarroba y el testigo. Además, el coeficiente de variación fue del 

31.85%. 

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró 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 elaboración y caracterización de galletas de harina de banano con 

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



  
 

 
 

 

COLOR 

Pruebas de efectos Inter sujetos 
Variable dependiente:   COLOR   

Origen 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados Gl 
Media 

cuadrática F Sig. 
Modelo corregido 7, 973ª 11 ,725 7,793 ,000 
Intersección 374,533 1 374,533 4027,240 ,000 
Bloq ,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) 
Análisis de varianza para la evaluación 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% Determinación DE LA calidad del factor Color en %  

Tratamientos               Media Subconjunto 
1 2 3 4 5 

Tratamiento 0 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    d e 

Tratamiento 4 3.000    d e 



  
 

 
 

Tratamiento 7 2.567     e 

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

significativos  

 

 

Percepción media por el color en galleta de harina de banano con harina de 
algarroba 

Según el Cuadro del Análisis de Varianza de la determinación factor Color en %, 

se encontró que existe diferencia significativa entre la calidad del factor Color 

promedio de los diferentes tiempos y temperatura en la elaboración y 

caracterización de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el 

testigo. Además, el coeficiente de variación 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 encontró 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.  
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SABOR 

 

                                                    

 

 

 

 

 

 

 

Análisis de varianza para la evaluación 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% Determinación DE LA calidad del factor sabor en %  

Tratamientos Media Subconjunto 
1 2 3 4 5 

Tratamiento 0 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 

Pruebas de efectos Inter sujetos 
Variable dependiente:   SABOR   

Origen 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados Gl 
Media 

cuadrática F Sig. 
Modelo corregido 8, 296ª 11 ,754 28,399 ,000 
Intersección 362,616 1 362,616 13655,008 ,000 
Bloq ,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) 



  
 

 
 

Tratamiento 7 2.733     E 

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

significativos  

 

 

 

Percepción medio por el sabor en galleta de harina de banano con harina de 
algarroba.  

Según el Cuadro del Análisis de Varianza de la determinación factor sabor en %, 

se encontró que existe diferencia altamente significativa entre la calidad del factor 

sabor promedio a    diferentes tiempos y temperatura en la elaboración y 

caracterización de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el 

testigo. Además, el coeficiente de variación fue del 5.15 %; valor que se 

encuentra dentro del rango permitido en laboratorio. 

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró 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.  
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AROMA  

Análisis de varianza para la evaluación 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% Determinación DE LA calidad de Aroma en %  

Tratamientos Media Subconjunto 
1 2 3 4 

Tratamiento 0 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 

Pruebas de efectos Inter sujetos 

 
Variable dependiente:   OLOR   

Origen 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados gl 

Media 

cuadrática F Sig. 

Modelo corregido 3, 326a 11 ,302 6,516 ,000 

Intersección 385,208 1 385,208 8300,579 ,000 

Bloq ,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) 



  
 

 
 

Tratamiento 7 3.100    d 

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

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

Según el Cuadro del Análisis de Varianza de la determinación factor aroma en %, 

se encontró que existe diferencia altamente significativa entre la calidad del factor 

aroma promedio a    diferentes tiempos y temperatura en la elaboración y 

caracterización de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el 

testigo. Además, el coeficiente de variación fue del 6.01%; valor que se encuentra 

dentro del rango permitido en laboratorio. 

Después de aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontró 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.  
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CONSISTENCIA 

Pruebas de efectos Inter sujetos 

Variable dependiente:   CONSISTENCIA   

Origen 

Tipo III de 

suma de 

cuadrados gl 

Media 

cuadrática F Sig. 

Modelo corregido 3, 621a 11 ,329 4,725 ,002 

Intersección 377,365 1 377,365 5416,727 ,000 

Bloq ,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) 

Análisis de varianza para la evaluación de la consistencia en galleta de 
harina de banano con harina de algarroba.                              

                                                     CV=7.44% 

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

Tratamientos Media Subconjunto 
1 2 3 4 

Tratamiento 0 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 

Percepción medio por la consistencia    en galleta de harina de banano con 
harina de algarroba. 

Según el Cuadro del Análisis de Varianza de calidad del factor Consistencia en 

%, se encontró que existe diferencia altamente significativa entre la Consistencia 

promedio a    diferentes tiempos y temperatura en la elaboración y caracterización 

de galletas de harina de banano con harina de algarroba y el. Además, el 

coeficiente de variación 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 encontró    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.  
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RELACIÓN BENEFICIO COSTO 

 

 

 

 

 

 

 

Análisis de los costos totales en la elaboración de galletas de harina de 
banano con harina de algarroba. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

COSTO DE PRODUCCION 

Materia prima 1.51 

Activos fijos 0.37 

Sueldos 17.15 

Suministros 8.40 

Total, de costo de producción 27.43 

Precio unitario  0.18 

                    Precio por paquete 1.10 

150 galletas en 25 paquetes de 6 unidades de 6 gramos 

       EVALUACIÓN DE COSTOS DEL PROYECTO 



  
 

 
 

 

 

Fuente: Elaboración propia ,2022. 

 

 

GUÍA DE LAS CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS  QUE DEBE 
CUMPLIR LAS GALLETAS DE HARINA DE BANANO CON HARINA DE 
ALGARROBA. 



  
 

 
 

 

REGISTRO DE EVALUACIÓN DE CARACTERÍSTICAS SENSORIALES POR 
LA TÉCNICA DE ESCALA HEDÓNICA DE 5 PUNTOS ESTABLECIDOS. 

 

Fuente: Elaboración propia,2022



  
 

 
 

REGISTRO DE EVALUACIÓN DE CARACTERÍSTICAS SENSORIALES POR 
LA TÉCNICA DE ESCALA HEDÓNICA DE 5 PUNTOS ESTABLECIDOS. 

 

Fuente: Elaboración propia, 2022. 

  



  
 

 
 

 

 REGISTRO DE EVALUACIÓN DE CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS 

Fuente: Elaboración propia, 2022 



  
 

 
 

 

 



  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 
 

 

 



  
 

 
 

 

 

 



  
 

 
 

 



  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 
 

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

                           

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 10, 15,20 min /185, 180,170 0C 

              30-35 min 

 

                   

 

 

 

 

 Fuente: Elaboración propia, 2022. 
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DIAGRAMA: DE OPERACIONES DE GALLETAS DE HARINA DE BANANO 

CON HARINA DE ALGARROBA. 

Fuente: Elaboración, propia, 2022 



  
 

 
 

Fuente: Elaboración propia, 2022. 

 

DESCRIPCIÓN DEL FLUJOGRAMA DEL PROCESO 



  
 

 
 

RESULTADOS OBTENIDOS 

Fuente: Elaboración propia, 2017 



  
 

 
 

 

 



  
 

 
 

 

 



  
 

 
 

 

 

 

 



  
 

 
 

 

 



  
 

 
 

 

 

 

 



  
 

 
 

 

 





  
 

 
 

 

 





  
 

 
 

 

 

  

 



  
 

 
 

 

 

 



  
 

 
 

 



  
 

 
 

 



  
 

 
 

 



  
 

 
 



  
 

 
 

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

                                                                                                                                                                                                   

                                                    

cernidos de los ingredientes 
 

incorporación de los ingredientes solidos 
  

Materiales e ingredientes solidos 

 

Batido de todos los ingredientes            Masa Homogenizada 
Incorporación de los ingredientes 
líquidos  



  
 

 
 

 

                                                    

Estirado de la masa                                             Elaboración de galletas                                             Listas para la cocción 

 

Galletas cocidas en estufa                                      Galletas cocidas                                             Galletas listas y empacadas   



Análisis fisicoquímicos 



Evaluación de las características organolépticas por los catadores 
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