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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue evaluar el efecto de las concentraciones de
harina de trigo y harina de haba, diferentes concentraciones de aceite sacha inchi
y mantequilla y la adicion de proteina de soja, en la obtener de una galleta
fortificada para el consumo humano. Para esto se platearon 12 tratamientos y 2
repeticiones dando un total de 24 unidades experimentales, en cada tratamiento
se emplearon 310 g (por muestra), por lo que se emple6 3720 g de materia prima
en toda la investigacion, para establecer los mejores resultados se realizaron
andlisis de: humedad, ceniza, grasa total, proteina, pH y fibra cruda, para
determinar diferencias entre los niveles de los tratamientos en estudios.

El modelo experimental empleado consistié en un disefio de bloques con arreglo
factorial AXBXxC y 2 repeticiones considerando como factor A: concentracién de
harinas (harina de trigo 60% y harina de haba 40% y harina de trigo 90% y harina
de haba 10%), factor B: concentraciones de grasa (sacha inchi 50% y Mantequilla
50%, mantequilla 100% y sacha inchi 100%) y factor C: adicion de proteina de
soja (sin adicion y adicion al 5% de proteina de soja). Para el andlisis de datos se
empleé el paquete estadistico StatsGraphics Centurion de la Universidad de
Massachusetts y para la separacion de medias de los niveles de los tratamientos

la prueba de significaciéon de TUKEY (p <0.05).

Como resultados mas relevantes se establecio diferencia significativa entre los
niveles de los tratamientos, en los factores A, B y C: Ceniza y proteina; en cuanto
a pH y Fibra cruda existio diferencia significativa en el factor A y B, mientras que
en humedad existio diferencia en los factores A y C, y ademas existio diferencia
significativa en grasa total en el factor B. Se concluyé que el mejor rendimiento
nos dio la interaccion aob2ci (harina de trigo 60% y harina de haba 40%%*sacha
inchi 100%*5% de proteina de soja); ya que presento un rendimiento de 80,32%.
Entre las recomendaciones mas relevantes se establecio el mejor rendimiento en

aob2oci.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the effect of concentrations of wheat
flour and bean flour, oil different concentrations Sacha inchi and adding butter and
soy protein in the fortified obtain a cookie for human consumption. To this 12
treatments and two replicates for a total of 24 experimental units per treatment 310
g (per sample) they were used, so that 3720 g of raw material was used throughout
the investigation were plated to establish the best results are conducted analysis of
moisture, ash, total fat, protein and crude fiber pH to determine differences in the
levels of treatment studies.

The experimental model employed consisted of a factorial block design AxBxC and
2 repetitions considering as factor A with: concentration of flour (wheat flour 60%
and 40% bean flour and wheat flour 90% and 10% bean flour) , factor B: fat
concentrations (sacha inchi 50% and 50% butter, butter sacha inchi 100% and
100%) and factor C: addition of soy protein (without addition and addition 5% soy
protein). For data analysis the statistical package StatsGraphics Centurion
University of Massachusetts and the separation of means of treatment levels the
Tukey test of significance (p <0.05) was used.

As most relevant results significant difference was established between the levels
of treatment, the factors A, B and C: Ash and protein; regarding pH and crude fiber
was significant difference in factor A and B, while there was difference in moisture
factors A and C, and also significant difference in total fat in factor B. It was
concluded that the best performance we He gave aOb2cl interaction (60% wheat
flour and bean flour 40% * 100% * sacha inchi 5% soy protein); because it
presented a yield of 80.32%. Among the most important recommendations in the

best performance aobzci established.
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1. MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. Introduccioén.

1.1.1. Antecedentes

La fortificacion de alimentos de consumo habitual y la suplementacion de
nutrientes deficitarios, es una estrategia promovida por el Estado, con el fin de
prevenir de algin modo la mal nutricion o la falta de micronutrientes, la
desnutricion por micronutrientes es un problema extendido mundialmente que
tiene tantas consecuencias sobre la salud como econdmicas, la fortificacion para
aumentar la ingesta de las vitaminas y los minerales de importancia para la salud
publica y mejorar el estado de nutricion de las personas, de forma continua y auto

sostenida (Montoya Lépez & Giraldo Giraldo, 2009).

El trigo (triticum aestivum L.) es Unico entre los cereales debido a las propiedades
viscoelasticas de masas desarrolladas al mezclar su harina con agua. La cantidad
y composicion de la proteina de trigo son responsables del potencial de
panificacion de una harina y de las diferentes calidades de los trigos. Las proteina
se clasifican, de acuerdo con su solubilidad; en hidrosolubles (albuminas9,
solubles; en sal (globulinas), solubles en alcohol (prolaminas) y solubles en acidos

alcali (glutelinas) (Pomeranz, 1987).

Sacha inchi es un cultivo prometedor ( Pluken e tia volubilisL.), que produce frutos
verdes en forma de estrella, que producen semillas comestibles de color marrén
oscuro, muy rica en aceite (35-60%), proteinas (27%) y contiene termolabil

sustancias con un sabor amargo (Fanali, y otros, 2010).

La grasa, ademas de ser la mayor fuente de energia en la dieta (9.3 calorias/g), da
sabor a los alimentos. Parece ser uno de los componentes de la dieta de mayor
relevancia en el riesgo de muchas patologias, asociacion que se hace mas fuerte

cuando se habla de la cantidad, origen (animal o vegetal), y del tipo de acidos



grasos (saturados, monoinsaturados Yy poliinsaturados) que la constituyen
(Granado, Quiles, Gil, & Ramirez, 2006).

El pan de trigo y galletas son ampliamente aceptadas y consumidas en muchos
paises y por lo tanto ofrecen un vehiculo valioso complemento para la mejora
nutricional. Las cookies se han sugerido como una buena manera de utilizar
harinas compuestas como estan listos para comer, una buena fuente de energia, y

se consume ampliamente en todo el mundo (Dal Bello & Arendt, 2007).

Por lo expuesto este trabajo propone la obtencion de galletas fortificadas, con
fines alimentarios reemplazando la harina de trigo con harina de haba y mejorar la
calidad de lipidos empleada en este proceso adicionando aceite de sacha inchi
ademas fortificar con la adicién de proteina de soja, en proporcion en la que no se
vean alteradas sus caracteristicas sensoriales, manteniendo la aceptacion del
consumidor. Esto a | mismo tiempo que se abaratan costos y obtiene un producto
con mejores caracteristicas nutricionales, empleando alimentos autéctonos no
ampliamente industrializados (Rocha Espinoza, Vasquez Arreaga, & Cornejo
Zuniga, 2014).



1.1.2. Problematizacion

Diagnostico

Las deficiencias nutricionales, grave problema de salud mundial, se han
generalizado en los paises en desarrollo, debido a la escalada de la poblacion, la
falta de disponibilidad de recursos y de hecho la falta de legislacién y control

gubernamental (Aguayo & Baker, 2005).

Por otra parte, la tendencia a depender de uno o mas componentes de los
alimentos que en ultima instancia conduce a una menor ingesta de micronutrientes
ha salido debido a la industrializacion y el cambio de estilo de vida. (Visioli &
Hagen, 2007). La reduccion de las deficiencias de micronutrientes puede contribuir
significativamente a mejorar la salud, la productividad y el bienestar de los seres
humanos. Las deficiencias de vitamina A, hierro, zinc y yodo son problemas
globales, que afectan al menos el 30% de la poblacion mundial (Muller &
Krawinkel, 2005).

Formulacion del problema

¢La falta de conocimiento sobre la adicibn de aceite de sacha inchi, harina de
haba y proteina de soja en proporciones adecuadas limita la obtencién de galletas

funcionales con un perfil lipidico 6ptimo para fines alimentarios?
Sistematizacion del problema

Las investigaciones realizadas hasta la fecha, se han fundamentado
especialmente en el seguimiento de las poblaciones que se han sometidos al
enriquecimiento (Harrell-Bond, CJK, & K., 1989).

La no utilizacidon de materias primas que aporte un mayor valor nutricional a las
galletas asi como el desconocimiento de los porcentajes de las mezclas de harina
y cantidades de grasas van a influir en el producto, ya que pueden afectar en

composicion fisicoquimica propias interfiriendo en su contenido nutricional.



1.1.3. Justificacion

La investigacion ha indicado que el consumo de leguminosas puede tener
potenciales beneficios para la salud, incluyendo la reduccion del riesgo de
enfermedades cardiovasculares, el cancer, la diabetes tipo 2, osteoporosis,
hipertension, trastornos gastrointestinales, enfermedad suprarrenal y la reduccion
del colesterol LDL. (Anderson & Mayor, 2002).

Las leguminosas de grano no solo representan una importante fuente de
componentes basicos para la nutricibn humana, lo mas importante de proteinas e
hidratos de carbono, pero también son una fuente de componentes menores que
estan siendo investigados por sus actividades que promueven la salud. Se ha
propuesto que estas actividades pueden reducir la incidencia de enfermedades
neurodegenerativas, y el envejecimiento. Por ejemplo, los polifenoles tienen

propiedades proapoptético (Ramos, 2007).

Galletas son comida favorita ampliamente consumida en su mayoria debido a su
agradable sabor, listo para comer naturaleza, costo accesible y la disponibilidad y
el tiempo de conservacién mas largo (Sudha, Vetrimani, & Leelavathi, 2007).

Por otra parte, el uso de ingredientes beneficiosos para la salud ha sido
identificado como una tendencia cada vez mayor en la industria alimentaria. De
esta forma, los alimentos funcionales se refieren a los alimentos o ingredientes
alimentarios que proporcionan efectos beneficiosos fisioldgicos especificos y / o
reducen el riesgo de enfermedad cronica mas alla de las funciones basicas de

nutricion (Gomes da Cruz, Buriti, Souza, Faria, & Saad, 2009).

Las exigencias de los mercados lo que buscan son productos mas sabrosos y alto
en valor nutritivo y se realiza esta investigacion con el fin de conocer el
aprovechamiento del aceite de sacha inchi, el aporte de la harina de haba y

proteina de soja como enriquecedor de galletas.



1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo General

Evaluar los efectos del aceite de sacha inchi (plukenetia volubilis), harina de haba
(vicia faba) y proteina de soja (glycine max) en la obtencion de galletas

fortificadas, con fines alimentarios.
1.2.2. Objetivo Especifico
e Determinar la mezcla optima de harinas: de trigo y haba (harina de trigo

60% y harina de haba 40%; harina de trigo 90% y harina de haba 10%)

e Establecer la cantidad optima de aceite de sacha inchi y mantequilla (sacha
inchi 50% y mantequilla 50%; 100% mantequilla; 100% sacha inchi)

e Evaluar el efecto de la proteina de soja en la composicién nutricional de

galletas (sin proteina, 5% proteina de soja)

e Establecer el rendimiento mediante balance de materia.



1.3. Hipotesis

1.3.1. Hipotesis Nula

Ho: La adicién de harina de trigo y harina de haba no influye en la obtencién de

galletas fortificadas.

Ho: La adicidén de aceite de sacha inchi y mantequilla no influye en la obtencién de

galletas fortificadas.

Ho: La adicion de proteina de soja no influye en la obtencién de galletas
fortificadas.

1.3.2. Hipotesis Alternativa

Ha: La adicion de harina de trigo y harina de haba influye en la obtencion de

galletas fortificadas.

Ha: La adicion de aceite de sacha inchi y mantequilla influye en la obtencion de
galletas fortificadas.

Ha: La adicion de proteina de soja influye en la obtencion de galletas fortificadas.



1.4. Variables de estudio

Indicadores

Andlisis Bromatoldgicos

e Humedad

e Ceniza

e Grasa Total
e Proteina

e pH

e Fibra Cruda
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2. MARCO TEORICO

2.1. Fundamentaciéon Teodrica

2.1.1. Harina

Cualquier producto procedente de la molturacion de un cereal puede denominarse
harina, se hara referencia exclusivamente del trigo. Solamente, el trigo y el
centeno producen harinas directamente panificacion, para lo que es precisa la
capacidad de retener los gases producidos durante la fermentacion, que ocasiona

el volumen de la masa ( Sanchez & de las Infantas, 2003).
2.1.1.1. Harinade Trigo.

La harina es el polvo que se obtiene de la molienda del grano de trigo maduro,
entero o quebrado, limpio, sano y seco, en el que se elimina gran parte de la
cascarilla (salvado) y el germen. El resto se tritura hasta obtener un grano de

finura adecuada (Camara Nacional De La Industria Molinera De Trigo).

La harina contiene entre un 65 y un 70% de almidones, pero su valor nutritivo
fundamental esta en su contenido, ya que tiene del 9 al 14% de proteinas; siendo
las méas importantes la gliadina y la glutenina, ademas de contener otros
componentes como celulosa, grasos y azucar (Camara Nacional De La Industria

Molinera De Trigo).

2.1.1.2. Tabla 1: Composicién quimica de la harina de trigo.

Composicién Minimo Maximo
Humedad (%) 13 15
Grasa (%) 1 1.5
Proteina (%) 12 13.5
Hidratos de carbono (%) 67 71
Fibra (%) 3 11
Ceniza (%) 0.55 1.5

Fuente: Calaveras J (2004).
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En todo el mundo, los cereales son una parte esencial de la nutricion diaria. El
trigo utilizado para producir pan, ademas de ser la principal fuente de energia, es
también una importante fuente nutricional de la proteina. Sin embargo, la calidad
de la proteina de las harinas de cereales es pobre, o puede ser adecuada si se
ingiere en grandes cantidades suficientes, y asi debe ser mejorado para satisfacer
la necesidad para la limitacion aminoacidos esenciales. De hecho, la calidad de la
proteina, que determina el valor nutritivo de un alimento, depende de la

composicién en aminoacidos esenciales (Friedman, 1996).

Entre las harinas obtenidas de los cereales Unicamente la de trigo puede formar
una masa fuerte, cohesiva, capaz de retener gas y de la cual se pueden obtener

productos esponjosos.

Esto se debe a que posee unas proteinas de reserva (gliadina y glutenina), las
cuales tienen la propiedad de ser elasticas y atrapar el gas que se produce por la
fermentaciéon de la levadura utilizada en la elaboracién de pan y, en el caso del

polvo de hornear, en la elaboracién de tortas y galletas (Suarez, 2003).

2.1.2. Harina de Haba

Las legumbres ya se encontrado en la dieta de la prehistoria. Juntamente con los
cereales, ha sido uno de los alimentos basicos de la humanidad. Su gran facilidad
de conservacion y su rigueza nutricional las hace uno de los productos mas
valorados en todas las culturas (Salas Salvadd, Garcia Lorda, & Sanchez i
Ripollés, 2005).

Las habas se cultivan por su grano o semillas, asi como por su frutos verdes y

tiernos, que constituyen un magnifico alimento del hombre.

Estas proteinas son muy ricas en lisina, de la que tiene una proporcién del 6 al 7
%. Conviene recordar a este respecto que se encuentra en la misma proporcién
que el turtd de soja. Las demas tortas proteicas de oleaginosas suelen tener

menor contenido de lisina (Guerreo, 1999).
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2.1.2.1. Propiedades de las Habas.

En lo que se refiere al aporte nutricional, las habas son un alimento con un
significativo aporte de vitamina B9, fibra, magnesio, vitamina B, potasio, fosforo,
hidratos de carbono, vitamina C, hierro, proteinas, cinc y vitamina B3 (Salud y

Buenos Alimentos, 2011).

2.1.2.2. Tabla 2: Composicién nutricional de la harina de haba por 100 g.

Nutrientes Cantidad
Energia 257
Proteina 24.60
Grasa Total 2
Colesterol -
Glacidos 63.60
Fibra 1.40
Calcio 61
Hierro 11.40
Yodo -
Vitamina A (mg) 3.33
Vitamina C (mg) 0

Vitamina D (ug)

QO

Vitamina E (mQ)
Vitam. B12 (ug) -
Folato (Mg) 0

Fuentes: (Composicion Nutricional, 2012)

2.1.2. Sacha Inchi

Sacha inchi (Plukenetia volubilis L.), también llamado "Inca Peanut”, "mani
silvestre”, "Inca inchi" o "montafia mani ", es una planta de la familia
Euphorbiaceae, que crece en la selva amazonica. Esta planta, ampliamente
cultivada en Peru, ha sido un componente de la dieta de varios grupos tribales

nativos de la region (Hamakar, y otros, 1992).
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En los Ultimos afios se ha demostrado que la inclusion en la alimentacion de
semillas de diferentes plantas como las nueces, mani, almendras, pecanas y
productos similares tiene un efecto beneficioso sobre el perfil lipidico sanguineo
(Sabate, Oda, & Ros, 2010).

Algunos de ellos permiten el movimiento de proteinas, dan fluidez a las
membranas celulares, e intervienen en diversas funcionalidades biologicas, tales
como la antioxidante y las relacionadas con los sistemas nervioso y visual (Innis,
2008).

El Sacha Inchi puede ser consumido en su estado natural como cualquier
oleaginosa o mani, es muy recomendable para todas las edades especialmente en
nifios y adultos mayores. Presentado en forma de aceite puede utilizarse como
parte de las ensaladas o untado en el pan en lugar de otra grasa. Del 49% de
aceite que contiene el fruto, casi su totalidad es aceite insaturado incluyendo
omega 3, 6 y 9, es decir grasas buenas para la salud. En cuanto al aceite de
Sacha Inchi, comparado con las demas semillas oleaginosas a nivel mundial,
parece ser el mas rico en grasas buenas alcanzando hasta un 93,6% de su

composicién (Abu, 2009).
2.1.2.2. Fuente Inagotable de Proteina.

Una sola onza (28 g) de semillas de sacha inchi cuenta con la impresionante cifra
de 8 a 9 gramos de facil digestion en proteinas mas que puedes encontrar en un
solo huevo. Y de acuerdo con investigadores de la Universidad Estatal de Florida,
sacha inchi semillas parecen ser una fuente completa de proteina, lo que significa
que no solo contienen los nueve aminoacidos esenciales. Ademas, una onza (28
g) del aceite de semillas contiene alrededor de 14 gramos de grasa y se estima
que 90 por ciento de los que la grasa estda en la forma de corazéon, grasas
insaturadas saludables, que sabemos puede ayudar a niveles mas bajos de

colesterol (Boone, 2013).
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2.1.2.3. Composicion Quimica.

Las semillas de Sacha inchi (SIO) fueron ricas en aceite (41.4%) y proteina
(24.7%). Los principales minerales presentes en las SIS fueron potasio (5563.5
ppm), magnesio (3210 ppm) y calcio (2406 ppm). El analisis de acidos grasos
reveld que los &cidos a-linolénico (50.8%), linoleico (33.4%) y oleico (8,40%)
fueron los principales acidos grasos presentes en el aceite de Sacha inchi

(Gutiérrez, Rosada, & Jiménez, 2011).

2.1.2.4. Tabla 3: Composiciéon quimica del Sacha Inchi (Plukentia
volubilis L.) semilla.

Componente Valor
Semilla
Humedad (%) 3.3+£0.3
Grasa (%) 42.0+1.1
Proteina (%) 24.7+05
Ceniza (%) 4.0+0.7
Los carbohidratos totales (%) 30.9+0.6
Potasio (mg/kg) 5563.5+6.4
Magnesio (mg/kg) 3210.0+21.2
Calcio (mg/kg) 2406.0+7.1
Hierro (mg/kg) 103.5+8.9
Zinc (mg/kg) 490+£1.1
Sodio (mg/kg) 15405
Tonelero (mg/kg) 129+0.3

Fuentes: (Gutiérrez, Rosada, & Jiménez, 2011)
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2.1.3. Mantequilla

Estd compuesta por entre un 82 y un 84% de materia grasa y entre un 14 y un
16% de agua. El resto son pequefias cantidades de materia mineral y vitaminas,
basicamente complejo vitaminico A. se obtiene por centrifugacién de la materia
grasa de la leche de vaca. Su punto de fusién oscila entre los 28 y los 30 °C,
gracias a lo cual es la grasa mejor digerida por el cuerpo humano. La mantequilla
es la grasa que mas calidad aporta a las galletas, tanto que por su sabor y aroma

como por su textura ( Barriga, 2012).

2.1.4. Proteina de Soja

El objetivo de la fortificacion de la proteina es desarrollar productos con tanto
mayor contenido de proteina y la calidad, y la buena aceptacién sensorial. Un
paso importante en el desarrollo de productos de harina de compuestos es la
evaluacion de la influencia de los ingredientes de la harina compuestos sobre los
atributos nutricionales, sensoriales y tecnoldgicos del producto (Chevallier, Della
Valle, Colonia, Broyart, & Trysman, 2002).

Las necesidades dietéticas de los consumidores que siguen dietas bajas en
carbohidratos estan generando un mercado para los productos de proteina
fortificados. La proteina de soja se ha demostrado para reducir el colesterol en
individuos hipercolesterolémicos, y afecta favorablemente el metabolismo del
calcio y la funcién renal en relacién con otras proteinas de alta calidad (Mohamed,
2007).

Las proteinas de las leguminosas se caracterizan por tener un alto contenido de la
mayoria de aminoacidos esenciales, exceptuando la metionina. Dentro de las
proteinas predominantes se encuentra el grupo de las globulinas, aunque algunas

especies poseen albuminas (Bolafios V, Lutz C, & Herrera R., 2003).
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2.1.5.1. Calidad de la Proteina de Soja.

La proteina de soja contiene todos los aminoacidos esenciales requeridos en la
nutricion humana: isoleucina, lisina, metionina y cisteina, fenilalanina, tirosina,
treonina, triptéfano, valina e histidina. Sin embargo, su contenido de metionina y
triptéfano es bajo pero se complementa al cambiarse con cereales generando una

proteina tan completa como la de origen animal (FAO/WO, 1991).

2.1.6. Galletas

Las galletas, bizcochos y pastas constituyen productos de gran aceptacién popular
que se consumen en practicamente todos los hogares. Poseen una textura y un

sabor agradable, son de facil infestacion y gran comodidad de presentacion.

Las galletas, son productos alimentarios elaborados fundamentalmente por una
mezcla de harina, grasa comestibles y agua, adicionada o no azlcar y otros
productos alimenticios o alimentarios (aditivos, aromas, condimentos, especies
etc.), sometidos a un proceso de amasado y posterior tratamiento termino, que
dan lugar a un producto de presentacion muy variada caracterizado por su bajo
contenido de agua (Gil (DRT) Hernandez, 2010).

El consumo de fibra se ha asociado con propiedades de alimentos funcionales, es
decir, que ademas de nutrir proveen condiciones que favorecen la salud intestinal,
ayudan en la prevencibn de cancer colonrectal, las enfermedades

cardiovasculares y el mantenimiento del peso (Roméan & Valencia, 2006).

2.1.6.1. Tabla 4: Composicion quimica de las galletas

Analisis Fisicoquimico Resultado
Humedad % 0,41
Ceniza % 1,56
Proteina % 8,15
Grasa % 9,42
Calorias kcal/100g 439,22
Fibra Dietaria Total % 9,07

Fuente: (Roman & Valencia, 2006)
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2.1.6.2. Clasificacion de los productos horneados.

Se han establecido agrupamiento de diferentes formas, basados en la textura o
dureza del producto, en el cambio de forma en el horno, en la extensibilidad o
cualquier otra particularidad de la masa, o en las diferentes formas de trabajarla
antes de forma la pieza. Estas se clasifican en galletas Finas, Entrefinas y
Comerciales (AAPPA, 2004).

Las galletas se deben elaborar en condiciones sanitarias apropiadas,
observandose buenas practicas de fabricacion y a partir de materias primas sanas,
limpias, exentas de impurezas y en perfecto estado de conservacion (INEN 2085,
2005).

2.1.7. Fortificacion de los alimentos

Segun el Codex Alimentarius, la fortificacion de alimentos es la adicién de uno o
mas nutrientes esenciales que normalmente no estan presentes en el alimento,
con el propdésito de prevenir o corregir una deficiencia demostrada en la poblacion
o grupos especificos de ella. La fortificacion (especialmente con micronutrientes)
puede ser un método sostenible y efectivo a nivel de costos para prevenir y

corregir deficiencias nutricionales endémicas (WHO & FAO, 2006).

2.1.8. Balance de Materia

Los procesos que tienen lugar durante el procesamiento de alimentos son
extremadamente complejos y diversos; sin embargo un andlisis cuidadoso permitié
establecer que todos ellos se componen de un numero reducido de operaciones
basicas, que actian como nexo comun y que dependen de principios fisicos
definidos (Alvarado, 2009).

El balance se realizo basado en el diagrama de bloques donde se detalla materia
prima inicial, desperdicio y producto final que son de importancia para determinar

el rendimiento (Arevalo & Catucuamba, 2007).
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3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Materiales y Equipo

En la presente investigacion se utilizé los materiales y equipos disponibles en el

Laboratorio de Bromatologia, de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo.

3.1.5. Materiales De Laboratorio

Determinacién de Cenizas

Materiales Equipos

Crisoles de porcelana Balanza analitica, sensible al 0.1 mg.
Espatula Mufla, con regulador de temperatura,
Pinza ajustada a 6000 C

Estufa, con regulador de temperatura.
Desecador, con silicagel u otro

deshidratante.

Determinacién de Proteina Bruta

Materiales Equipos

Micro - Tubos de destilacion  Balanza analitica, sensible al 0. 1 mg
de 100 ml Unidad digestora J.P. SELECTA, s.a.
Matraz Erlenmeyer de 250 ml  (Block 40 plazas-Digest).

Gotero Sorbona o colector/extractor de humos
Bureta graduada y (unidad scrubber y bomba de vacio de
Accesorios circulacién de agua)

Espatula Unidad de Destilacion FISHER
Gradilla DESTILLING Unit DU 100

Plancha de calentamiento con agitador

magnético
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Reactivos

Acido sulfarico concentrado 96% (d= 1,84)

Solucién de Hidroxido de Sodio al 35%

Solucion de Acido Bérico al 2% (HBO3)33 |

Solucion de Acido Clorhidrico 0. 1 N (HCI), debidamente
Estandarizada

Tabletas Catalizadoras

Indicador Kjeldahl

Agua destilada

Para determinacién de Fibra Cruda

Materiales Equipos
e Tropa o bomba de vacio. e Equipo Dosi-Fiber.
e Matraz kitasato e Balanza analitica sensible al 0.1
e Crisoles porosos. mg
e Estufa
e Mufla

e Desecador

Reactivos

e Acido sulfarico H2SO4 0,180M (7.1ml 96% en 1 litro con agua destilada)

e Hidroxido potasio KOH o Hidréxido de Sodio NaOH 0.223 (12.5g en litro
con agua destilada)

e Antiespumante, por ejemplo Octanol

e Acetona
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Determinacion de Humedad

Materiales Equipos

Crisoles de porcelana  Balanza analitica, sensible al 0.1 mg.
Espatula Mufla, con regulador de temperatura, ajustada a
Pinza 6000 C

Estufa, con regulador de temperatura.

Estufa, con regulador de temperatura.

Desecador, con silicagel u otro deshidratante.

Determinacion de Grasa Total

Materiales Equipos Reactivos
Vasos Beacker para Aparato Golfish Eter Dietilico
grasa Balanza analitica

Dedales de Extraccién Estufa (105°C)

Portadedales Desecador

Vasos para recuperacion
del solvente

Espatula

Pinza Universal

Algodon Liofilizado e

Hidrolizados

Determinacion de pH

Materiales Equipos Reactivos
Vaso de precipitacion Balanza Agua Destilada
259 mi Potenciometro
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3.2. Metodologia

El presente estudio evalud el efecto de diferentes concentraciones de harina de
haba y grasa ademas la adicion de diferentes porcentajes de proteina de soja en
la obtencion de galletas fortificadas, para esto se estudiaron 12 tratamientosy 2
repeticiones dando un total de 24 unidades experimentales, cada muestra
evaluada tuvo un peso 310 g, es decir se empled 3720 g de materia prima en los
24 tratamientos. Primeramente se procedi6é a la estandarizacion de una férmula
de las galletas consultando trabajos publicados por varios autores y fabricantes,
para obtener una masa fortificada, que permiti6 agregar los porcentajes
estudiados de harina de haba y aceite de sacha inchi. Para evaluaran paradmetros
fisico-quimicos se realiz6 los siguientes analisis: Humedad, se la realizo mediante
deshidratacion por estufa segun la NTE INEN 0518; Ceniza mediante la
calcinacion de la muestra de acuerdo con la NTE INEN 0520; Proteina Bruta
conforme al método universal de Kjeldahl se lo realizo segun NTE INEN 0519;
Grasa Total corresponde a la solubilidad de grasa y aceites que se extrajo por
medio de solvente organico de acuerdo a la técnica LB-TAC004; la determinacién
de pH se requirié la ayuda de un potenciometro; segun la NTE INEN 0526; Fibra
Cruda se la extrajo por adicion de acido H2SOa y se lo realizo de acuerdo a la NTE
INEN 0522, para establecer deferencia entre los niveles de los tratamientos en

estudio.

Se empled un analisis estadistico, de DBCA con arreglo factorial AXBXC. Los
tratamientos incluyeron Factor A: Concentraciones de Harina (Trigo 60%, Haba
40% y Trigo 90% y Haba 10%) Factor B: Concentraciones de Grasa (Sacha Inchi
50% y Mantequilla 50%, Mantequilla 100% y Sacha inchi 100%) y como Factor C
Adicion de Proteina de Soja (Sin y Con Proteina) la materia prima se la recolecto
en los mercados de Quevedo. Los analisis de laboratorio se haran por duplicados
a cada uno de los tratamientos. Para el analisis de datos de emplear el paquete
estadistico StatGraphics Centurion de la Universidad de Massachusetts, ademas
para la separacién de medias de los niveles de los tratamientos se acudira a la
prueba de significacion de TUKEY (p<0.05).
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3.3. Ubicacién Politica

Provincia: Los Rios
Canton: Quevedo
Lugar: Universidad Técnica Estatal de Quevedo

Ubicacion Geogréfica

Altitud: 120 m.s.n.m
Longitud: 79° 28’ 30” Oeste
Latitud: 1°6’ S

T° media: 24-32 °C

3.4. Factores de estudio
Los factores de estudio que intervinieron en esta investigacion fueron los
siguientes:

Cuadro N° 1: Descripcion de los Factores de Estudio

Simbologia Mezclas
Factor A: Mezclas De Harinas H. Trigo H. Haba
ao 60% 40%
ai 90% 10%
Sacha Inchi Mantequilla
Factor B: Mezclas De Grasas bo 50% 50%
b1 100% mantequilla
b2 100% de sacha Inchi
PROTEINA
Factor C: Proteina De Soja Co Sin proteina
C1 5% de proteina de soja

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)
Cuadro De Tratamientos

Se utilizara un disefio AXBXC, con los niveles en A=2, B=3 y C=2, dando como

resultado un total de 12 tratamientos.
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Cuadro N° 2: Combinacion de los Tratamientos propuestos para el disefio

Experimental

NO TRAT COMBINACION
T1  aobec 60% de harina de trigo y 40% de harina de haba+50% de aceite de
oLo0 sacha inchi y 50% de mantequilla+sin proteina.
T2 20boC 60% de harina de trigo y 40% de harina de haba+50% de aceite de
oPo% sacha inchi y 50% de mantequilla+5% de proteina de soja.

60% de harina de trigo y 40% de harina de haba+100% de
T3 aobiCo : . . .

mantequilla+sin proteina de soja.

60% de harina de trigo y 40% de harina de haba+100%
T4 aobic1 : p .

mantequilla+5% de proteina de soja.

60% de harina de trigo y 40% de harina de haba+100% de aceite
T5 aob2Co R 1 .

de sacha inchi+sin proteina de soja.
T6 - 60% de harina de trigo y 40% de harina de haba+100% de aceite

de sacha inchi+5 % de proteina de soja.

90% de harina de trigo y 10% de harina de haba+50% de aceite de
T7 aiboco S ; : ,

sacha inchi y 50% de mantequilla+sin proteina.
T8 e 90% de harina de trigo y 10% de harina de haba+50% de aceite de

sacha y 50% de mantequilla+5% de proteina de soja.

90% de harina de trigo y 10% de harina de haba+100% de
T9 aibico . . . .

mantequilla+sin proteina de soja.

90% de harina de trigo y 10% de harina de haba+100% de
T10 aibica : . .

mantequilla+5% de proteina de soja.

90% de harina de trigo y 10% de harina de haba+100% de aceite
T11 aibzco R / .

de sacha inchi+sin proteina de soja.

0 : : 0 : 0 :

T12  aibscy 90% de harina de trigo y 10% de harina de haba+100% de aceite

de sacha inchi+5% de proteina de soja

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)
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3.5. Disefio experimental

Para el presente estudio se aplicé un arreglo factorial A*B*C con dos niveles en el

Factor A (Concentraciones de Harinas), tres niveles en Factor B (Concentraciones

de grasa) y dos niveles en el Factor C (Adicion de Proteina de Soja). Para

determinar los efectos entre los niveles y tratamientos se utilizara la prueba de

Tukey.

Caracteristicas Del Experimento

e NuUumero de tratamientos: 12
e Numero de repeticiones: 2
e Unidades experimentales: 24

3.5.5. Analisis Estadisticos

El analisis estadistico de los datos a obtenerse se efectu6 mediante el andlisis de

varianza (ADEVA), que es una técnica empleada para analizar la variacion total de

los datos, descomponiéndolas en porciones significativas e independientes,

atribuibles a cada una de las fuentes de variabilidad presentes y la variacion

causal (aleatoria).

Cuadro N° 3: Esquema Del Analisis De Varianza

FUENTE DE VARIACION

GRADOS DE LIBERTAD

Replica 1
Factor A (Mezclas de harina) 1
Factor B (Mezclas de grasas) 2
Factor C (Sin y con proteina de soja) 1
A *B 2

A*C 1

B*C 2

A*B*C 2

Error Experimental 11
TOTAL 23

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)
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3.6.

Manejo especifico del experimento

Recepcidn: Se adquiriéo 500g de harina de trigo y 500gde harina de haba,
250 ml de aceite de sacha inchi elaborado por Rangupacorp s.a. y los
insumos como 1 Ib de azlcar, 120g de polvo de hornear, 100 cm?3, 50g de

huevos y proteina de soja, se los adquirié en los mercados de Quevedo.

Verificacion de la calidad: Se tamizo las harinas y se separo 3g de

impureza en cada 500g de muestra.

Dosificacion: Se realizé el célculo de los tratamientos para adicionar los
ingredientes (sacha inchi, harina de haba y harina de trigo), quedando de la
siguiente manera, por ejemplo: en el tratamiento aob2c1 se utilizé 84g
(27,1%) harinas de trigo y 569 (18,16%) haba, 67g (21,61%) azucar, 65¢
(20,97%) grasa, 2g (0,65%) vainilla, 11g (3,55%) huevo, 15g (4,84%)
proteina de soja y 6g (2,70%) polvo de hornear, teniendo de materia prima
306 g.

. Mezclado: El cremado se consiguid mezclando: grasa (sacha inchi),

vainilla, azucar y huevo durante 10 minutos hasta formar una crema
homogénea. Esta crema se procedidé a mezclar con harina de trigo, haba y
proteina de soja de forma manual (en alguno de los tratamientos) se

amaso por 15 minutos hasta conseguir una masa uniforme.

Moldeado: A cada porcion de 25 g de la masa y se le dio la forma plana y

redonda, se las coloco en la bandeja del horno.

Horneado: Se precalent6 el horno a temperatura de 180° C por 10
minutos para eliminar la humedad y se procedié a hornear por 10 minutos

a la misma temperatura hasta darle volumen y consistencia adecuada.

Enfriado: Se dej6 reposar las galletas a temperatura ambiente durante 30

minutos.
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8. Empacado: Se realizé en bolsa de plastico, con sellado hermético, para no

permitir el ingreso de humedad y para que se mantenga su consistencia.

9. Pesado: Se utiliz6 una balanza gramera con capacidad de 500g, Se

empaco porciones de 249 g de galletas.

10.Almacenado: Se colocé en cajas de cartbn y se almaceno en un
ambiente fresco y ventilado con una temperatura mas o menos entre 23 a
28°C.
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3.6.5. DIAGRAGRAMA DE BLOQUE DEL PROCESO PARA LA OBTENCION
GALLETA FORTIFICADAS

Triticum spp (Harina de trigo)

\’
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Elaborado por: Bazurto, R. (2015)
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3.6.6. BALANCE DE MATERIALES PARA LA OBTENCION DE GALLETA
FORTIFICADAS

Grafico N° 1: Balance De Materiales
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)

Almacenamiento

Galleta Fortificada

Calculo de Rendimiento

R b.F 100%
= — X
P.1 0

249
~310g.

* 100%

R =80,32%

249 g de galletas

Elaborado por: Bazurto, R. (2014)
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CAPITULO IV



4.

4.1. Resultados

4.1.5. Analisis de Varianza para las variables a estudiar

RESULTADOS Y DISCUSION

Cuadro N° 4: Humedad

Suma de Cuadrado .

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F | Vvalor-P
Factor A 0,113437 1 0,113437 2,89 0,1170
Factor B 14,0982 2 7,04911 179,81 0,0000
Factor C 1,89844 1 1,89844 48,42 0,0000
Replicas 0,182004 1 0,182004 4,64 0,0542
INTERACCIONES
AB 0,349375 2 0,174687 4,46 0,0382
AC 0,429337 1 0,429337 10,95 0,0070
BC 0,700725 2 0,350362 8,94 0,0050
ABC 0,326275 2 0,163138 4,16 0,0451
RESIDUOS 0,431246 11 0,0392042
TOTAL
(CORREGIDO) 18,5291 23

Nivel de confianza p<0.05

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

En cuanto a los resultados obtenidos se observé diferencia significativa entre los
niveles del Factor B: (concentraciones de grasa), Factor C: (Contenido de
Proteina) en las interacciones A*B, A*C, B*C y la interaccion A*B*C
(Concentraciones de Harinas*concentraciones de Grasa*Contenido de Proteina),
mientras que el Factor A (concentraciones de Harinas) y en lo que respecta a las
réplicas no se encontré diferencia significativa por lo que explica que existe

normalidad en la toma de datos y es confiable el andlisis estadistico.
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Cuadro N° 5: Ceniza

Suma de

Cuadrado

(CORREGIDO)

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F| Valor-P
Factor A 0,377504 1 0,377504 48,88 0,0000
Factor B 0,879375 2 0,439687 56,94 0,0000
Factor C 0,0408375 1 0,0408375 5,29 0,0421
Replicas 0,0001041 1 0,0001041 0,01 0,9096
INTERACCIONES
AB 0,115608 2 0,0578042 7,49 0,0089
AC 0,00070416 1 [0,000704167| 0,09 0,7683
BC 0,013225 2 0,0066125 0,86 0,4512
ABC 0,0671583 2 0,0335792 4,35 0,0406
RESIDUOS 0,0849458 11 | 0,00772235
TOTAL 1,57946 23

Nivel de confianza p<0.05

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

En cuanto a los resultados obtenidos se observd diferencia significativa en el

Factor A (concentraciones de Harinas), Factor B (Concentraciones de Grasa),

Factor C (contenido de proteina) y en la interaccion A*B y A*B*C por lo que se

recomienda realizar una prueba de significacién para determinar diferencia entre

las medias de los factores de estudio, mientras que en la interaccion A*C, B*C y

en lo que concierne a las réplicas no se encontrd diferencia significativa por lo que

existe normalidad en los datos.
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Cuadro N° 6: Grasa Total

Suma de Cuadrado .

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F | Valor-P
Factor A 9,85602 1 9,85602 2,28 0,1596
Factor B 194,737 2 97,3683 22,48 0,0001
Factor C 3,27082 1 3,27082 0,76 0,4034
Replicas 0,106667 1 | 0,106667 0,02 0,8781
INTERACCIONES
AB 9,70003 2 4,85002 1,12 0,3609
AC 0,281667 1 | 0,281667 0,07 0,8034
BC 25,3496 2 12,6748 2,93 0,0957
ABC 52,8633 2 26,4317 6,10 0,0165
RESIDUOS 47,6432 11 4,3312
TOTAL
(CORREGIDO) 343,808 23

Nivel de confianza p<0.05

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

Con respecto a los resultados obtenidos se observé diferencia significativa (d. s.)
en el Factor B (concentraciones de grasas) y las Interaccion A*B*C por lo que se
recomienda realizar una prueba de significacion para determinar diferencia entre
las medias de los factores estudiados, mientras que en el Factor A
(Concentraciones de Harinas), Factor C (Contenido de proteina) y las interaccién
A*B, A*C y B*C no se encontré diferencia significativa, en cuanto a las réplicas no
se encontro d. s. por lo que existe normalidad en los datos y es confiable para el

estudio estadistico.
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Cuadro N° 7: Proteina Bruta

(CORREGIDO)

Suma de Cuadrado L

Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F | Valor-P
Factor A 1,83154 1 1,83154 11,22 0,0065
Factor B 4,76866 2 2,38433 14,61 0,0008
Factor C 18,183 1 18,183 111,43 0,0000
Replicas 0,0782042 1 |[0,0782042 0,48 0,5031
INTERACCIONES
AB 6,64847 2 3,32424 20,37 0,0002
AC 6,83734 1 6,83734 41,90 0,0000
BC 6,21981 2 3,1099 19,06 0,0003
ABC 1,31132 2 | 0,655662 4,02 0,0490
RESIDUOS 1,79505 11 | 0,163186
TOTAL 47,6734 23

Nivel de confianza p<0.05

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

En cuanto a los resultados se observo que en el Factor A (concentraciones de

harinas), Factor B (concentraciones de grasa) y Factor C (contenido de Proteina) y

las interacciones A*B, A*C, B*C y A*B*C presentd diferencia significativa por lo

que se pide realizar prueba de significacion de Tukey para determinar la diferencia

entre la media de los factores, mientras que las réplicas no se presentd diferencia

significativa lo que manifiesta que existe normalidad en los datos y es confiable

para el analisis estadistico.
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Cuadro N° 8: pH

Suma de

Cuadrado

(CORREGIDO)

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F | Valor-P
Factor A 0,0266667 1 0,0266667 13,31 0,0038
Factor B 0,039225 2 0,0196125 9,79 0,0036
Factor C 0,00601667 1 | 0,00601667 3,00 0,1110
Replicas 0,0000666667 | 1 0,0000666 0,03 0,8586
INTERACCIONES
AB 0,0470083 2 0,0235042 11,73 0,0019
AC 0,02535 1 0,02535 12,66 0,0045
BC 0,00550833 2 | 0,00275417 1,38 0,2931
ABC 0,142525 2 0,0712625 35,58 0,0000
RESIDUOS 0,0220333 11 | 0,00200303
TOTAL 0,3144 23

Nivel de confianza p<0.05

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

En cuanto a los resultados obtenidos se observé diferencia significativa (d. s) en el

Factores A (concentraciones de Harinas), Factor B (concentraciones de grasa) y

las interacciones A*B, A*C y A*B*C por lo que se recomienda realizar prueba de

significaciéon de Tukey, mientras que en el Factor C (contenido de proteina) y la

interaccién B*C no presenta diferencia significativa. Con respecto a las réplicas no

presenta d. s. lo que explica que hay normalidad entre los datos y es confiable

para el estudio estadistico.
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Cuadro N° 9: Fibra Cruda

(CORREGIDO)

Suma de Cuadrado .

Fuente Cuadrados Gl Medio Razén-F | Valor-P
Factor A 0,262504 1 0,262504 5,57 0,0378
Factor B 0,445233 2 0,222617 4,73 0,0330
Factor C 0,168338 1 0,168338 3,57 0,0853
Replicas 0,0651042 1 0,0651042 1,38 0,2645
INTERACCIONES
AB 0,211233 2 0,105617 2,24 0,1524
AC 0,0145042 1 0,0145042 0,31 0,5900
BC 0,0241 2 0,01205 0,26 0,7787
ABC 0,671633 2 0,335817 7,13 0,0103
RESIDUOS 0,518046 11 | 0,0470951
TOTAL 2,3807 23

Nivel de confianza p<0.05

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

En cuanto a los resultados obtenidos se observa que el Factor A (concentraciones

de Harinas), Factor B (concentraciones de grasas) y las interacciones A*B*C

presento diferencia significativa (d. s.) por lo que se recomienda realizar prueba de

significacion de Tukey para determinar la diferencia entre las media de los factores

en estudio, mientras que el Factor C (contenido de Proteina) y las interaccion A*B,

A*C, B*C no presenta diferencia significativa. Mientras que las réplicas no muestra

d. s. esto indica que los datos y es confiables para el analisis estadistico.
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4.2.

Resultados de la prueba de significacion, con respecto a

los factores de estudio.

Grafico N° 2: Muestra los resultados de la prueba de Tukey (p<0.05) para los

niveles del factor A (a0: harina de trigo60%+ harina de haba 40% y al: harina de
trigo90%+ harina de haba 10%). 1.- Humedad, 2.- Ceniza (DS), 3. Grasa Total; 4.-
Proteina (DS); 5. pH (DS); 6.- Fibra Cruda (DS).
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5.- pH 6.- Fibra Cruda
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Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

En el Grafico 2 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determiné diferencia
significativa en: Ceniza, encontrando el valor mas alto en ao (1,87), Proteina
encontrando el valor mas alto se presentd en a1 (9,16), pH el valor mas alto se
situ6 en a1 (6,40), Fibra Cruda el valor mas alto se hallé en a1 (1,78). Mientras que
en las variables Humedad y Grasa Total no presentaron diferencia significativas

entre los niveles aoy aa.
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Grafico N° 3: Muestra los resultados de la prueba de Tukey (p<0.05) para los
niveles del factor B (bo: Sacha Inchi 50% y Mantequilla 50%; bi: Mantequilla 100%
y Sacha inchi 100%). 1.- Humedad (DS), 2.- Ceniza (DS), 3. Grasa Total (DS); 4.-
Proteina (DS); 5. pH (DS); 6.- Fibra Cruda(DS)
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5.- pH 6.- Fibra Cruda
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Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

El grafico N° 3 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determiné diferencia
significativa en: Humedad, encontrando el valor mas alto en b1 (4,75), Ceniza el
valor mas alto fue b1 (1,99), en Grasa Total el valor mas alto se situ6 en b2 (22,48),
Proteina el valor mas alto lo presento b1 (9,50), en pH el valor mas alto se situ6 en

b1 (6,42), en Fibra Cruda el valor mas alto se localiz6 en b2 (1,86).
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Grafico N° 4: Muestra los resultados de la prueba de Tukey (p<0.05) para los
niveles del factor C (co: Sin Proteina de soja y c1: 5% de Proteina de soja). 1.-
Humedad (DS), 2.- Ceniza (DS), 3. Grasa Total; 4.- Proteina (DS); 5. pH; 6.- Fibra
Cruda
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Elaborado por: Bazurto, R. (2015

El grafico 4 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determiné diferencia

significativa en: Humedad, encontrando el valor mas alto en co (4,22), en Ceniza el

valor mas alto se situ6 c1 (1,79), en Proteina el valor mas alto lo presento c1 (9,76),

mientras que en las variabl22es de Grasa Toral, pH y Fibra Cruda no se present6

diferencias significativas entre los niveles coy Cu.
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Grafico N° 5: Muestra los resultados de la prueba de Tukey (p<0.05) 1.-
Humedad, 2.- Ceniza, 3. Grasa Total; 4.- Proteina; 5. pH; 6.- Fibra Cruda, segun

las réplicas.
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Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

El grafico 5 muestra los valores de Tukey (p<0.05).Se encontré que no existe

diferencia en las variables Humedad, Ceniza, Grasa Total, Proteina, pH y Fibra

Cruda en las 2 repeticiones.
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Cuadro N° 10: PRUEBA DE SIGNIFICANCIA DE TUKEY PARA LAS INTERACCIONES A*B*C
(CONCENTRACIONES DE HARINAS*CONCENTRACIONES DE GRASA*PROTEINA DE
SOJA)

Factor A*B*C | Humedad Ceniza G.T. Proteina pH F.C.

ao | bo | co | 4,50 D 1,88 | CDE | 11,88 A 6,75 A 6,34 | ABC 1,43 AB

ao | bo | c1 | 417 | CD | 2,03 E 18,29 | ABCD | 11,55 G 6,38 | BCDE | 1,17 A

ao | b1 | co | 493 D 2,09 E 17,04 | ABCD | 7,69 | ABCD | 6,45 CDE 1,36 AB

ao | b1 | c1 | 484 D 2,14 E 15,27 AB 9,98 EFG | 6,26 AB 1,92 AB

ao | b2 | co | 3,05| AB | 155 | ABC | 23,74 | CD 7,18 AB 6,18 A 1,62 AB

ao | b2 | c1 | 2,58 A 157 | ABC | 20,66 | BCD 8,52 | BCDE | 6,43 | BCDE | 1,97 AB

ai | bo | co | 4,72 D 159 | ABCD | 18,20 | ABCD | 7,45 ABC | 6,34 | ABCD | 1,47 AB

air | bo | c1 |325| AB | 148 AB 18,11 | ABCD | 8.98 | CDEF | 6,26 AB 2,06 B

ai | b1 | co | 4,67 D 1,80 | BCDE | 17,36 | ABCD | 10,11 | EFG | 6,47 CDE 1,70 AB

ai | ba | c1 | 450 D 1,92 DE 15,40 | ABC | 10,25 FG 6,52 DE 1,63 AB

air | b2 | co | 348 | BC | 1,35 A 20,29 | BCD 8,92 | CDEF | 6,55 E 2,01 AB

ai | b2 | c1 | 255 A 1,61 | ABCD | 25,21 D 9,27 DEF | 6,29 ABC 1,85 AB

Nivel de confianza p<0.05
Elaborado por: Bazurto, R. (2015)



El cuadro N° 10 muestra los valores de Tukey (p<0.05). Se determiné diferencia
significativa en: Humedad, encontrando el valor mas alto aoboco (4,50) (Harina de
Trigo 60% y Haba 40%*sacha inchi 50% y mantequilla 50%%*sin adicion de
Proteina), aibici (4,50) (Harina de Trigo 90% y Haba 10%*100% mantequilla*5%
de proteina de soja), aibico (4,67) (Harina de Trigo 90% y Haba 10%*100%
mantequilla*sin adicion de proteina), aiboco (4,72) (Harina de Trigo 90% y Haba
10%*sacha inchi 50% y mantequilla 50%* sin adicion de proteina), aobici (4,84)
(Harina de Trigo 60% y Haba 40%*100% mantequilla*5% de proteina de soja),
aobico (4,93) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%*100% de mantequilla* sin adicion
de proteina), mientras que los valores mas bajo aibzci1 (2,55) (Harina de Trigo 90%
y Haba 10%*100% sacha inchi*5% de proteina de soja) y aob2c1 (2,58) (Harina de
Trigo 10% y Haba 40%*100% sacha inchi*5% de proteina de soja). En Ceniza los
valores méas altos se hallaron aoboci (2,03) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%*
sacha inchi 50% y mantequilla 50%*5% de proteina de soja), aobico (2,09) (Harina
de Trigo 60% y Haba 40%*100% mantequilla*sin adicion de proteina de soja) y
aobici (2,14) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%*100% mantequilla*5% de proteina
de soja), mientras que el valor mas bajo fue aibzco (1,35) (Harina de Trigo 90% vy
Haba 10%*100% sacha inchi*sin adicion de proteina de soja). En Grasa Total el
valor mas alto se presento6 aibzci (25,21) (Harina de Trigo 90% y Haba 10%*100%
sacha inchi*5% de proteina de soja), mientras que el valor mas bajo o mostro
aoboco (11,88) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%*sacha inchi 50% y mantequilla
50%?*sin adicion de Proteina). Con respecto a Proteina el valor méas alto se localizo
aoboci (11,55) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%%*sacha inchi 50% y mantequilla
50%*5% de proteina de soja), mientras que el valor mas bajo acboco (6,75) (Harina
de Trigo 60% y Haba 40%*sacha inchi 50% y mantequilla 50%*sin adicion de
Proteina). En pH el valor mas alto lo obtuvo aib2co (6,55) (Harina de Trigo 90% y
Haba 10%*100% sacha inchi*sin adicion de proteina de soja), mientras que el
valor mas bajo se situé aobzco (6,18) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%*100%
sacha inchi*sin adicién de proteina de soja). En Fibra Cruda el valor mas alto se
presento aiboci (2,06) (Harina de Trigo 90% y Haba 10%* sacha inchi 50% vy

mantequilla 50%*5% de proteina de soja), y el valor mas bajo se localizo aocboc:
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(1,17) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%%*sacha inchi 50% y mantequilla 50%*5%

de proteina de soja).

4.3. Resultados de balance de materia

El grafico 1 muestra el balance de materia para lo cual ingreso 88g de harina de
trigo en la recepcion esto es el 28,38% vy en la verificacion de la calidad se perdio
3g esto es el 0,96% en impureza, en la dosificacion se perdié 1g, esto implica
0,32%. En el mezclado ingreso 67g de azlcar que representa el 21,61%, 659 de
grasa que significa 20,97%, 11g de huevo que representa el 3,55%, 2g de vainilla
esto implica el 0,65%, 56g de harina de haba que fue el 18,06%, 15g de proteina
de soya que represento 4,845 y 6g de polvo de hornear que determina el 1,94%.
Esto representa un 71,62% de los ingredientes que ingresaron al proceso .En el
horneo se perdid6 27g que representa el 8,71% de la masa total ingresada,
guedando un saldo de 249g de producto esto representa 80,32% de rendimiento,
este valor fue corroborado aplicando la formula, es decir el rendimiento de galletas

fortificadas es de 80,32% de la materia prima inicial.
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4.4. Discusion

4.4.5. Discusion de Resultados
Con Respecto a Concentraciones de Harinas (Factor A)

Con respecto a los resultados del Factor A (concentraciones de Harinas), los
valores de Humedad fueron de 3,87 (a1) (Harina de Trigo 90% y Haba 10%)
hasta 4,01 (ao) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%) estos estan dentro de las
Normas INEN 2085 (Galletas. Requisitos — 2005) (0-10%). En lo que respecta
Ceniza se puedo observar valores 1,62 (a1) y 1,87 (ao) estos son superiores a lo
reportado por Roman & Valencia, 2006 en su investigacién de “Evaluacion de
galletas con fibra de cereales como alimento funcional” (1,56). En lo que
concerniente a Proteina present6 valores de 8,61 (ao) y 9,16 (a1) estan dentro de
las Norma INEN 2085 (Valor minimo de 3). Con lo referente a Grasa total se
determiné valores de 17,81 (ao) y 19,09 (a1) esta dentro de lo establecido por la
Norma Mexicana-F-006 (Valor minimo de 10%). En cuanto a pH se aprecio
valores de 6,34 (ao) y 6,40 (a1) esta dentro del rango de la Norma INEN 2085 (5,5-
9,5). Para Fibra Cruda se situ6 valores 1,57 (ao) y 1,78 (a1) estos presenta un

mayor contenido a los planteado por la Norma Mexicana-F-006 (0-0,5).
Con Respecto ala Concentraciones de Grasa (Factor B)

En cuanto a los resultados del Factor B (Concentraciones de Grasa), se observo
valores de Humedad 2,91 (b2) (Sacha Inchi 100%), 4,16 (bo) (Sacha Inchi 50% y
Mantequilla 50%) y 4,75 (b1) (Mantequilla 100%) est& dentro de las Norma INEN
2085 (Galletas. Requisitos — 2005) (0-10%). En lo que reporta Ceniza se pudo
determinar valores de 1,52 (b2) y 1,99 (b1) cabe mencionar que con aceite de
sacha inchi contiene menor cantidad de ceniza en relacion al de la mantequilla
segun los datos obtenidos por Roman & Valencia, 2006 en su investigacion de
“Evaluacion de galletas con fibra de cereales como alimento funcional” (1,56). En

lo concerniente a Proteina presento valores 8,47 (b2) y 9,50 (b1) estan dentro de
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lo que determina la Norma INEN 2085 (Valor minimo de 3). Con lo referente a
Grasa Total se obtuvo valores 16,27 (b1) y 22,48 (b2) est4 dentro de lo establecido
por la Norma Mexicana-F-006 (Valor minimo de 10%). En pH se obtuvo valores de
6,33 (bo) y 6,42 (b1) esta dentro del rango de la Norma INEN 2085 (5,5-9,5). Para
fibra Cruda se situé valores 1,53 (bo) y 1,86 (b2) los cuales estdn por encima al

valor maximo para el consumo planteado por la Norma Mexicana-F-006 (0-0,5).
Con Respecto ala Adicion de Proteina de Soja (Factor C)

En los resultados del Factor C (Adicion de Proteina de Soja), se observo valores
en Humedad de 3,66 (c1) (Con Proteina de Soja) y 4,22 (co) (Sin proteina de Soja)
estos estan dentro de los parametros planteado por la Norma INEN 2085
(Galletas. Requisitos — 2005) (0-10%). En lo que respecta a Ceniza se pudo
determinar valores 1,71 (co) y 1,79 (c1) estos son superiores a lo reportado por
Roman & Valencia, 2006 en su investigacion de “Evaluacion de galletas con fibra
de cereales como alimento funcional” (1,56). En lo concerniente a Proteina se
observo valores 8,02 (co) y 9,76 (c1) estan dentro de lo determinado por la Norma
INEN 2085 (Valor minimo de 3). En Grasa Total se obtuvo valores de 18,08 (co) y
18,82 (c1) esta dentro de lo planteado por la Norma Mexicana-F-006 (Valor minimo
de 10%). En lo referente a pH presento valores 6,35 (c1) y 6,39 (co) esta dentro del
rango para el consumo planteado por la Norma INEN 2085 (5,5-9,5). Para Fibra
Cruda si situé valores 1,59 (co) y 1,76 (c1) los cuales son superiores al valor

maximo para el consumo planteado por la Norma Mexicana-F-006 (0-0,5).

Con respecto a las interacciones A*B*C (Concentraciones de Harinas*
Concentraciones de Grasa* Adicion de Proteina de Soja)

En las interacciones A*B*C, se observo valores de Humedad de 2,55 (aib2ci)
(Harina de trigo 90% y haba 10%*sacha inchi 100%*proteina de soja al 5%) y 4,93
(aobico) (Harina de trigo 60% y haba al 40%*Mantequilla al 100%*sin adicién de
proteina de soja) esta estos estan dentro de los parametros planteado por la
Norma INEN 2085 (Galletas. Requisitos — 2005) (0-10%). En lo que respecta a

Ceniza de acuerdo al estudio de Roman & Valencia, 2006 en su investigacion de
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“Evaluacion de galletas con fibra de cereales como alimento funcional” (1,56), esta
dentro del rango sefialado en esta investigacién de 1,35 (aibzco) (Harina de trigo
90% y haba 10%*mantequilla 100%*sin adicion de proteina de soja) y 2,14
(aobici) (Harina de trigo 60% y haba 40%*mantequilla 100%*proteina de soja al
5%). En lo concerniente a proteina se observo valores de 6,75 (aoboco) (Harina de
trigo 60% y haba al 40%*sacha inchi 50% y mantequilla 50%%*sin adicion de
proteina de soja) y 11,55 (aoboc1) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%*sacha inchi
50% y mantequilla 50%*5% de proteina de soja) estan dentro de lo determinado
por la Norma INEN 2085 (Valor minimo de 3). En Grasa Total se obtuvo valores de
11,88 (aoboco) (Harina de trigo 60% y haba al 40%*sacha inchi 50% y mantequilla
50%?*sin adicion de proteina de soja) y 25,21 (aibzci) (harina de trigo 90% y harina
de haba 10%*sacha inchi 100%*5% de proteina de soja) esta dentro de lo
establecido por la Norma Mexicana-F-006 (Valor minimo de 10%). Con lo
referente a pH presento valores de 6,18 (acbzco) (harina de trigo 60% y harina de
haba 40%*sacha inchi 100%%*sin adicion de proteina de soja) y 6,55 (aibzco)
(harina de trigo 90% y harina de haba 10%%*sacha inchi 100%*sin adicién de
proteina de soja) esta dentro del rango para el consumo planteado por la Norma
INEN 2085 (5,5-9,5). Para Fibra cruda se apreci6 valores de 1,17 (aoboc1) (harina
de trigo 60% y harina de haba 40%*sacha inchi 50% y mantequilla 50%*5% de
proteina de soja) y 2,06 (aiboci) (harina de Trigo 90% y Haba 10%* sacha inchi
50% y mantequilla 50%*5% de proteina de soja), los que son superiores al valor

maximo para el consumo planteado por la Norma Mexicana-F-006 (0-0,5).

Discusion sobre el balance de materia.

Se determind que en la operacion del mezclado presento mayor cantidad de
perdida 9,68% (30g) mediante el cual se obtuvo un rendimiento de 80,32% en el
tratamiento aobzci1 (harina de trigo 60% y haba 40%%*sacha inchi 100%* proteina de
soja 5%) superior al rendimiento reportado por (Arevalo & Catucuamba, 2007) el
cual fue de 79,08% en su investigacion “Mejoramiento de la calidad de las galletas
de harina de trigo mediante a la adicion de harina de haba (Vicia faba L.) y de

panela como edulcorante”
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CAPITULO V



5.1.

5.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

En el factor A (concentraciones de harinas), con respecto a Humedad: no
existio diferencia significativa, se acepta la hipétesis nula y se concluye que
nos da lo mismo utilizar cualquiera de los dos nivel ao (4,01) (Harina de
Trigo 60% y Haba 40%) y ai (3,87) (Harina de Trigo 90% y Haba 10%),
ademas estos estan dentro de las Normas INEN 2085 (Galletas. Requisitos
— 2005). En lo referente a Ceniza, se acepto la hipotesis alternativa y se
concluye que el valor més alto lo presento el nivel ao (1,87) frente al nivel a1
(1,62), a su vez estos son superiores de los mencionado por Roman &
Valencia, 2006. En lo concerniente a Proteina, se acepta la hipétesis
alternativa y se concluye que el valor mas alto lo mostro el nivel a1 (9,16)
frente al nivel ao 8,61 (8,61) estos estan dentro de las Norma INEN 2085,
por lo que se comprueba que se obtuvo galletas fortificadas, cumpliendo
con el objetivo planteado. Con lo correspondiente a Grasa Total, se acepta
la hipétesis nula y se concluye que nos da lo mismo utilizar cualquiera de
las dos concentraciones de harinas. En lo referente a pH se acepta la
hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas alto lo ostento el nivel
de a1 6,40 (6,40) frente al nivel ao (6,34) esta dentro de las Normas INEN en
referencia. Con respecto a Fibra cruda, se acepta la hipétesis alternativa y
se concluye que el valor mas alto lo presento el nivel a1 (1,78) frente al nivel
ao 1,57 (1,57) cabe indicar que la dos concentraciones de harinas contiene
mayor contenido de fibra en relacion a los datos planteados por la Norma
Mexicana-F-006.

En el factor B (concentraciones de grasa), con respecto a Humedad: existio
diferencia significativa, se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que
el valor mas alto lo presento el nivel b1 (4,75) (Mantequilla 100%) frente al
nivel bo (4,16) (Sacha Inchi 50% y Mantequilla 50%) y b2 (2,91) (Sacha Inchi
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100%), los mismos que estan dentro de las Normas INEN 2085 (Galletas.
Requisitos—2005). En lo referente a Ceniza, se acepta la hipotesis
alternativa y se concluye que el valor mas alto lo presento el nivel b1 (1,99)
en relacion al nivel bz (1,52) a su vez cabe mencionar que cuando se utiliza
aceite de sacha inchi contiene menor cantidad de ceniza en relacion al
parametro ya mencionados por Roman & Valencia, 2006. En lo
concerniente a Proteina, se acepta la hipotesis alternativa y se concluye
que el valor mas alto lo presento el nivel bi(9,50) frente al nivel a b2 (8,47)
indicando que presenta diferente concentraciones de proteina y estan
dentro de los rangos establecidos por la Norma INEN 2085 por lo que se
demuestra que se obtuvo galletas fortificadas, cumpliendo con el objetivo
planteado. Con respecto a Grasa Total se acepta la hip6tesis alternativa y
se concluye que el valor mas alto se observé el nivel b2 (22,48) en relacion
a b1 (16,27) mostrando que los tres niveles tienes diferente tipo de grasa y
estan en el rango de lo indicado por la Norma Mexicana-F-006. En lo
correspondiente a pH, se acepta la hipotesis alternativa y se concluye en el
valor mas alto presento bi (6,42) frente al nivel bo (6,33) estan dentro de lo
establecido por la Norma INEN 2085. Con respecto a Fibra Cruda, se
acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto se
determind en el nivel bz (1,86) en relacion a bo (1,53) los cuales son
superiores al valor maximo de consumo planteado por la Norma Mexicana-
F-006.

En el factor C (Adicion de Proteina de soja), con respecto a Humedad:
existio diferencia significativa, se acepta la hipétesis alternativa y se
concluye que el valor mas alto presento el nivel co (4,22) (Sin proteina de
Soja) frente al nivel c1 (3,66) (Con Proteina de Soja) los mismos que estan
dentro de las Normas INEN 2085 (Galletas. Requisitos — 2005). En lo
referente a Ceniza, se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el
valor alto se observo en el nivel ci1(1,79) en relacion a co (1,71), a su vez
estos tiene un mayor contenido de ceniza en relacion al dato planteado por
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Roman & Valencia, 2006. En lo concerniente a Proteina, se acepta la
hipotesis alternativa y se concluye que el valor mas alto correspondié al
nivel c1 (9,76) frente al nivel co (8,02) indicando que obtuvo un mayor
contenido al agregar proteina de soja Yy estan dentro de los parametro
establecido por la Norma INEN 2085 por lo que se prueba que se obtuvo
galletas fortificadas, cumpliendo con el objetivo planteado. Con respecto a
Grasa Total, se acepta la hipotesis nula y se concluye que nos da igual
agregar o no proteina. En cuanto a pH, se acepta la hipotesis nula y se
concluye que da lo mismo afadir o no proteina. Con respecto a Fibra cruda,
se acepta la hipétesis nula y se concluye que nos da lo mismo adicionar o

no proteina.

En cuanto a las interacciones AXBXC, con respecto a Humedad: existio
diferencia significativa, se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que
el valor mas alto lo presento en el tratamiento acbico (4,93) (Harina de trigo
60% y haba al 40%*Mantequilla al 100%?*sin adicion de proteina de soja)
frente al tratamiento aib2ci1 (2,55) (Harina de trigo 90% y haba 10%*sacha
inchi 100%*proteina de soja al 5%) estan dentro de los parametros
planteado por la Norma INEN 2085 (Galletas. Requisitos — 2005). En lo que
respecta a ceniza, se acepta la hipotesis alternativa y se concluye que el
valor mas alto se observd en aobici (2,14) (Harina de trigo 60% y haba
40%*mantequilla 100%*proteina de soja al 5%) frente al tratamiento aibzco
(1,35) (Harina de trigo 90% y haba 10%*mantequilla 100%?*sin adicion de
proteina de soja) esta dentro del rango sefialado por Roman & Valencia,
2006 en su investigacion de Evaluacion de galletas con fibra de cereales
como alimento funcional. En lo concerniente a proteina, se acepta la
hipétesis alternativa y se concluye que el valor mas alto lo presento el
tratamiento aoboci (11,55) (Harina de Trigo 60% y Haba 40%*sacha inchi
50% y mantequilla 50%*5% de proteina de soja) frente aoboco (6,75) (Harina
de trigo 60% y haba al 40%*sacha inchi 50% y mantequilla 50%%*sin adicion
de proteina de soja) estan dentro de lo establecido por la Norma INEN 2085
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por lo que se demuestra que se obtuvo galletas fortificadas, cumpliendo con
el objetivo planteado.. Con respecto a grasa total se acepta la hipoétesis
alternativa y se concluye que el valor mas alto lo presento el tratamiento
aibzc1 (25,21) (harina de trigo 90% y harina de haba 10%*sacha inchi
100%*5% de proteina de soja) frente aoboco (11,88) (Harina de trigo 60% y
haba al 40%*sacha inchi 50% y mantequilla 50%*sin adicion de proteina de
soja) estad dentro de lo planteado por la Norma Mexicana-F-006. Con lo
referente a pH, se acepta la hipoétesis alternativa y se concluye que el valor
mas alto se observé en el tratamiento aibzco (6,55) (harina de trigo 90% y
harina de haba 10%*sacha inchi 100%?%*sin adicién de proteina de soja)
frente al tratamiento aobzco (6,18) (harina de trigo 60% y harina de haba
40%*sacha inchi 100%*sin adicion de proteina de soja) esta dentro del
rango para el consumo planteado por la Norma INEN 2085. Con respecto a
fibra cruda, se acepta la hip6tesis alternativa y se concluye que el valor mas
alto lo presento el tratamiento aiboci (2,06) (Harina de Trigo 90% y Haba
10%* sacha inchi 50% y mantequilla 50%*5% de proteina de soja) frente
aoboci (1,17 ) (harina de trigo 60% y harina de haba 40%*sacha inchi 50% y
mantequilla 50%*5% de proteina de soja) los cuales son superiores al valor

maximo planteado por la Norma Mexicana-F-006.

La mayor cantidad de perdida se produce en el mezclado y ademas se
concluye que el proceso arrojo mejor rendimiento de 80,32% en el
tratamiento aobzci (harina de trigo 60% y haba 40%%*sacha inchi 100%*
proteina de soja 5%) en relacion a la investigacion de (Arévalo &
Catucuamba, 2007) “Mejoramiento de la calidad de las galletas de harina
de trigo mediante a la adicion de harina de haba (Vicia faba L.) y de panela

como edulcorante” el cual fue de 79,08%.
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5.2.

Recomendaciones

En lo que respecta a las concentraciones de harinas, en relacion a Grasa
total, proteina, pH y Fibra cruda se debe aplicar harina de trigo 60% y haba
40% para obtener mejores resultados. En cuanto a valores de Humedad y
Ceniza se debe emplear harina de trigo 90% y haba 10%.

En lo referente a las concentraciones de grasa, en relacion a mejores
contenido de Humedad, Ceniza, Proteina y pH es recomendable utilizar la
concentracion 100% mantequilla y en cuanto a valores 6ptimos de fibra
cruda y Grasa total se debe utilizar 100% aceite de sacha inchi.

En lo concerniente a la adicién de proteina de soja, en relaciébn a mejores
contenido de ceniza, grasa total, proteina y fibra cruda se debe utilizar la
adicibn de 5% de proteina de soja. En cuanto a valores o6ptimos de
humedad y pH es recomendable sin la adicién de proteina.

En lo que respecta a las interacciones AxBxC considerando que los valores
de Humedad, Ceniza, pH y fibra cruda no presentaron diferencia, es
recomendable utilizar cualquiera de las dos concentraciones de harinas. En
cuanto a los valores de grasa total, se debe utilizar sacha inchi al 50% y
mantequilla al 50%. Con respecto a proteina se recomienda utilizar el 5%
de proteina de soja.

En cuanto al balance se obtuvo un rendimiento del 80.32% lo cual este
valor es recomendable tener en cuenta para el procesamiento a gran
escala. Ademas en el mezclado a fin de evitar pérdida se debe utilizar una
maquina para el mezclado y amasado. Considerando un 1,28% en el
tamizado de la harina de trigo es necesario verificar la calidad de este
producto a fin de que el proveedor nos proporciones un producto el mas

puro posible.
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CAPITULO VII



Anexo N° 1: CUADRO DE VALORES PROMEDIOS DEL ANALISIS FiSICO-QUIMICO

HUMEDAD | CENIZA GRASA PROTEINA PH FIBRA
N° | TRATAMIENTOS (%) (%) TOTAL (%) CRUDA (%)

R1] R2| R1[ R2| R1[] R2| R1] R2| R1] R2| R1] R2
1 aoboCo 435 464| 19 1851222 1153 6,65 685|632 635| 1,41 1,44
2 aoboc1 4 434|203 2,03|17,92 1865 11,92 11,18 6,36 6,39 | 1,22 1,11
3 aob1Co 495 49|205 2,13|17,67 164| 745 792|646 644| 139 132
4 aob1ic1 481 4,86|213 2,14|17,65 12,89| 10,37 958|623 628| 2,32 152
5 aob2Co 314 295|157 153|2336 24,12| 691 745|613 622| 156 1,68
6 aobaC1 25 265|151 162|1699 2433| 825 878|648 6,38 2,19 174
7 azboco 455 4,88|1,74 1431887 17,52| 745 745|636 632| 146 148
8 aiboct 327 323|154 1421969 1652| 931 865|627 624| 189 222
9 aibico 442 491|174 1,86| 16,63 18,09 | 10,11 10,11 6,47 6,47 | 1,86 1,54
10 aibic 42 494|187 1,97|1548 1531| 9,85 10,64 6,48 656| 1,58 1,68
11 a1b2co 339 356|137 132|199 2062| 852 931| 66 649| 2,12 1,89
12 aibaCi 2,64 245|156 1,66 2578 24,64| 915 939| 63 628| 1,78 1091

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)
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Anexo N°

2: CUADROS DE MEDIAS
(CONCENTRACIONES DE HARINAS)

Pruebas de Mdltiple Rangos para % Humedad por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 12 3,87 0,0571578 X
1 12 4,0075 0,0571578 X

Pruebas de Multiple Rangos para % Ceniza por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 12 1,62333 0,0253679 X
1 12 1,87417 0,0253679 X

Pruebas de Multiple Rangos para % Grasa Total por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 17,8108 0,600777 X
2 12 19,0925 0,600777 X

Pruebas de Multiple Rangos para Proteina por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 8,60917 0,116614 X
2 12 9,16167 0,116614 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para pH por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 6,33667 0,0129197 X
2 12 6,40333 0,0129197 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para Fibra Cruda por Factor A

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor A Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 1,575 0,0626465 X
2 12 1,78417 0,0626465 X

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

DE TUKEY DEL FACTOR A
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Anexo N°

(CONCENTRACIONES DE GRASA)

3: CUADROS DE MEDIAS DE TUKEY DEL FACTOR B

Pruebas de Mltiple Rangos para % Humedad por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
3 8 2,91 0,0700037 X

1 8 4,1575 0,0700037 X

2 8 4,74875 0,0700037 X

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Pruebas de Mltiple Rangos para % Ceniza por Factor B

Factor B Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
3 8 15175 0,0310692 X

1 8 1,7425 0,0310692 X

2 8 1,98625 0,0310692 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para % Grasa Total por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 8 16,265 0,735799 X

1 8 16,615 0,735799 X

3 8 22,475 0,735799 X

Pruebas de Multiple Rangos para Proteina por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
3 8 8,47 0,142822 X

1 8 8,6825 0,142822 X

2 8 9,50375 0,142822 X

Pruebas de Multiple Rangos para pH por Factor B

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor B Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 8 6,32625 0,0158234 X

3 8 6,36 0,0158234 X

2 8 6,42375 0,0158234 X

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Pruebas de Multiple Rangos para Fibra Cruda por Factor B

Factor B Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 8 1,52875 0,076726 X

2 8 1,65125 0,076726 XX

3 8 1,85875 0,076726 X

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

66



Anexo N° 4: CUADROS DE MEDIAS DE TUKEY DEL FACTOR C (ADICION DE

PROTEINA DE SOJA)

Pruebas de Mltiple Rangos para % Humedad por Factor C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor C Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 12 3,6575 0,0571578 X
1 12 4,22 0,0571578 X

Pruebas de Multiple Rangos para % Ceniza por Factor C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor C Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 1,7075 0,0253679 X
2 12 1,79 0,0253679 X

Pruebas de Multiple Rangos para % Grasa Total por Factor C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor C Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 18,0825 0,600777 X
2 12 18,8208 0,600777 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para Proteina por Factor C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor C Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 8,015 0,116614 X

2 12 9,75583 0,116614 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para pH por Factor C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor C Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 12 6,35417 0,0129197 X

1 12 6,38583 0,0129197 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para Fibra Cruda por Factor C

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Factor C Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 1,59583 0,0626465 X
2 12 1,76333 0,0626465 X

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)
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Anexo N° 5: CUADRO DE MEDIAS DE TUKEY PARA LAS REPLICAS

Pruebas de Mdltiple Rangos para % Humedad por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Replicas Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 3,85167 0,0571578 X
2 12 4,02583 0,0571578 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para % Ceniza por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Replicas Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 12 1,74667 0,0253679 X
1 12 1,75083 0,0253679 X

Pruebas de Multiple Rangos para % Grasa Total por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Replicas Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 12 18,385 0,600777 X
1 12 18,5183 0,600777 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para Proteina por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Replicas Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
1 12 8,82833 0,116614 X

2 12 8,9425 0,116614 X

Pruebas de Mdltiple Rangos para pH por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Replicas Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 12 6,36833 0,0129197 X

1 12 6,37167 0,0129197 X

Pruebas de Multiple Rangos para Fibra Cruda por Replicas

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Replicas Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos
2 12 1,6275 0,0626465 X
1 12 1,73167 0,0626465 X

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)
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Anexo N° 6: FOTO DE LA FASE EXPERIMENTAL
PROCESO DE LAS GALLETAS FORTIFICADAS

Moldeado

Horneado Enfriado Empacado
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ANALISIS DE LABORATORIO

Humedad

Molido Pesado Estufa

Ceniza
Pesado Mufla Pesado

Grasa Total
Dedal Extraccion Grasa extraida
i oEE
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Proteina
Rotulado
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Destilacion de proteina

pH

Pesado

"0

Digestion

Titulacion

Enfriado
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Fibra cruda
Pesado Bolsa de filtro

Extraccion de Fibra

Fibra calcinada

Anexo N° 7: Formulacién de la Galleta Fortificada

Harina de Trigo y Haba
Grasa

Proteina de Soja
Azucar

Polvo de Hornear
Huevo

Esencia de Vainilla

Elaborado por: Bazurto, R. (2015)

144 g
659
159
679
69
119
29

310 g = 100%
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Anexo N° 8: Certificado del Laboratorio de Bromatologia

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

Direccion Km. 1 ¥z via Sto. Domingo Teléfono: 052750320
FAX: (693-05) 752300 753-503 CASILLA Quevedo: 73
www. uteq. edu. ec
Quevedo-Los Rios -Ecuador

CERTIFICACION

Quevedo, 23 de febrero del 2015

A QUIEN CORRESPONDA:

Por medio de la presente certifico que la Sr. Ronny Fernando Bazurto Vera
con Cl. 120745117-8 realizé los analisis de Humedad, Ceniza, pH,
Proteina, Grasa Total y Fibra cruda en muestras de galletas,
correspondiente a la Tesis titulada “EVALUACION DEL ACEITE DE
SACHA INCHI, HARINA DE HABA Y PROTEINA DE SOJA EN LA
OBTENCION DE GALLETAS FORTIFICADA, CON FINES
ALIMENTARIOS”, en este Laboratorio, con la guia de la Ing. Lourdes
Ramos, Coordinadora del Laboratorio.

Autorizo al Sr. Ronny Fernando Bazurto Vera dar al presente certificado el

uso que estime conveniente.

Atentamente,

Ing. Lourdes Ramos Mackliff
ENCARGADA DEL LABORATORIO DE BROMATOLOGIA
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Anexo N° 9: NTE INEN 2085:2005

INEN

INSTITUTC ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qb - Ecuador

NORMA TECHICA EEUATGFI:IANA NMTE INEMN 2 085:2005%
Primera revision

GALLETAS. REQUISITOS.

Primera Edicidm
COOMIES. SRECIFICATIONS.

Fiial Ecitian

| S=E=Tr=T] o R =T S — whrrm o, piohecion @ bese de heem, poducion Sa peslekeiie, gelsies, repeadcs.
T NS ]
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£ 5117
Ko ST i 50

74



Insthute Ecuatonano do Mormalzacidn, INEN - Casilla 17-01-1880 - Baguerizo 484 y Ave. & do Diciembre -Quito-Ecuador- Prohibida la reproduccidn

COMk 662 EES D:E:‘J ClU: 317
W23 6T 0000 AL 02.08-230
Horma Téchnlca CALLETAS. :;:I:EI;:E;
Ecuatarians REQUISITDS. P e e el el
Obligeioria
HIO5-05E
1. OBJETO

1.1 Esia norma tlene por objeln estaibiecer las requisios que deben cumplir las difercmbes Hipaos de
galletas.

2 DEFIMICHYIM
21 Galletas 5Son prodecios obbanldos medamte e imeo Ipopado o 135 Tiguras Timadas por 2
amasado de dervados o=l go u ciras farnacess con otros Ingredlerntes aplos para & Consuma
hirmano.
21.1 Gefwas simples. Son aquellas definidas en 2.1 5in ningon agregado posterkar al homeado.
21.2 Gefeas Salacas Aguellas definidas en 2.1 que Henen connotacdan salada.
21.3 GeNeas Duices Aquellas definidas an 2.1 que tienan cormotacion dulce.

21.4 Gafeta: Welsr. Produci obienide a parilr del ramea de una masa liquida [oblea) adicionada
un rellena para Tonmar un sancducha.

21.5 Gafoias cov refons. Aquellas definidas en 2.1 a 1as gue se aliada relleno.

2186 Galeirs revesticas o recubvadas  Aquellas definidas en 21 gue exteromente presemian wn
revestimi=nio o baflo. Pueten ser simpies o ralkenas.

21.7 Cmioatas Bapms o cabvias. E6 o producio definido en 2.1 al @ 5= 8 ha reducido s
CoMienkdo caldrico BN EOr kK menos un 35 % comparado con 2l almenta rammal comespand]enie.

22 [ewdlarkrs, 50N MIGOIrGEniEmas, erEmas ¥ sustancias quimicas gue acondlcionan |3 masa
para su homeoo

23 Agewifes de radamdefo de hennas  Son sUstancias que se afladgen a |3 harlna para mejorar I3

calldad e cocolon o el color de la miema; como agerThe de tratamienio e hanna s2 consldera a: los
b angueadores, acondidonadores de masa ¥ Mg adores de hamina.

3. CLASIFICACION
31 Las Galletas se clasiican en hos slgulentas Hpos:
31.1 Tipol Galletas saladas
31.2 Tpa Nl Galleias dulces
31.3 Tpall Galetas waler
21.4 Mpah Galetas con redleno

315 Tipa'v {alletas revestidas o reculerias

[Corsiura)

CESCRIFTORES. Productos slifrenCcor, piocucion @ bies de e, phoducion S paleleils, gelets, fecusios.

=i- 00005
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NTE BHEN 2 DBE e DeE

4. MSPOSICHONES GEMERALES

41 Laz galietas s2 deben elaborar en condlciones sanitarias apropladas, oheardandoss bUSnas
practicas de fabricacion y a partr de matenas primas s3nas, Implas, exsnias de Impurszas y en
perfech e51a00 de conssnyacion.

4.2 La harina de trigo empieada en I3 elaboracion ge galletas debe cumplir con los requistos e 1a
NTE INEM 515.

&3 A las galleias se |es pusde adlclonar producios [E@les como. anicares naburdles, sal, poducios

lact=os y sus deflvados, Isciting, huevos, fTutas, pasia o Masa de cacan, grasa, aceltss, levadura y
cualquier abro Ingrediente 3pio para COMSUMSa humano.

5. AEQUISITOS

5.1 Heguisitos Especificos

5.1.1 Requisitos Bromatolagicos. Las galetas deberan cumplir con los requisiics especificados en la
tabla 1.

TABLA 1.
Reguisitos Mir Max Metodo de ensayo
pH en soluclon acuosa al 10%: 55 9.5 MTE INEHN 52&
Proteima 9% (M x 5.7 3,0 - MNTE INEH 1%
Humedad % - 10,0 MNTE INEH 18

5.1.2 Reguisitos Mirobiokigkoos
§.1.2.1 Las galletas simpiles deben cumplir con los requisitos microbioldgicos ge |a tabla 2.

TABLA 2
Reguisito n (a1 ) = Método de ensayo
R.E.P. ulcig 3 1,0 % 107 1,0 107 1 MTE IMEM 1523-5
Miohos y levaduras upcig 3 1.0 % 10F 2,0x10° 1 MTE INEN 153210

§.1.2.2 Las galletas con ralieno y |as recublertas deben cumpllr con [0S requisios microbiologicos ge
la tabia 3.

TABLA 3. Requisitos microbicldgicos para galletas con relleno y para galletss recubiertas

Reguisito n m ] 1] M#&tada de ensayo
RL.E.P. ulcig 3 i0x 10" 30x10° 1 MNMTE IMEM 1529-5
Miohos ¥ levaduras upc'g 3 0% 10 5.0x10° 1 MTE IMEN 153510
Estafoonoos aurells N
Coagulasa poshilva uicig 3 = 1,0x 107 - o MTE IMEMN 153514
Coliformes totales ufic'g 3 =10%x 10 1,0x 107 1 MNMTE IMEM 1529-7
Coliformes fecales ufclg 3 3 alsancia - o MNMTE IMEM 1529-8
Eni dionics:
N nomann e unidades de muesira
m nivel de aceptacion
M nivel e rechazn
¢ nomemn & unidades antre m ]I'H
[ rabiadiap
- OO0 E
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NTE BE 2 0B i i

B3 Ack¥voe

B1.21 A las galelas 5= g6 puede adicionar adlivos tales como: saborizanies, emulsicaies,
ACENDUANONEE 98 S3bor, |eKEaNkes, NUMecianies, SJEMEs 08 TaEmientd de |36 hannas, antaxidantes
¥ colpranies naberales &n 135 camtidadss pemnitdas de cmonmidad con 13 HTE IMEN 2 074 y BN
Diras disposcones lBgales wigermbes.

51.42 Se pemite la adicion del Didxido de azufne ¥ sus 5ales (MmetabiswTin, bisufo, sufln da
oo Y IZH:I'EE'IEI:I CNTED El?"."l'ltE‘-E de baiamismio e 135 harnas, conservankss 0 antdoxidcamtes, en und
cantidsd maxima de 200 mgikg, expresada coma daxida de =oufre.

51.23 Para las rellencs de las galletas water y e 135 galletas con relleno, 52 parmile 2 uso oa
color@anbes artifclales qie2 consten an a6 lislas Fﬂiﬂhlaﬁ = adilvos allmenanos para COnsuma
humano segin NTE INEM 2 O74.

B1.4 Corsdarinanios

B1.4.1 El imiie maximo de comaminanies, pard 13s g@ietas en sUs diferentes Opas, son a6
Indicadins 20 la labia 4.

TABLA 4 Contaminantbes

Metales peaados LimHie maximao
Arsenicg, comd A8, MOkg 1.0
Ploma, comb Pl, miglg 2o

& INSPECCHIM
&1 Muestress
#1.1 Se efectia de acuerda con lo Indicada en 1a NTE INEM 475

B2 Aceqtaciin o Aechars

B21 5l a3 mueslra ensayadd no CUmple con e 0 Mas e oS requisios Indicadas en esta noima,
2 repstiran Iob ensayas 20 la muesra kesligo reeervada para tales efecios. Cualquler resuliado na
fsabsfactono en esie ssqundo Casn, BEfE Moo para rechazar 8 abe.

T. ENWVASADC ¥ EMBEAL ADHD

TA L=t galeias 58 deben eMyohver ¥ empacar en mabenal agecuads que no altere & producto
ASEJUrE SU higlense ¥ DUSna Consarvacion.

T2 La caldad de todos IoE materiales que conforman el envase, ComD o ejempla; dma,
pegamenta, carionas, el deben ser grada almentana.
A. AOTULADG

81 El mhiado gebe cusmplr con 1o Indicado &n 13 WTE INEM 1 334-1 y 1 334-2. Ademas debs
constar |a forma oe conservachon dad producto.
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NTE= TEM 2 08E aCRE-[rE

APEMNCE I
Z1 DOCUMENTOS HDREMATIHWVOS A CONSULTAR

Morma Tecnlca Ecuatonana MTE INEM 4745 13ED0 Frocioedos srmpaque koS o evvasacs.

Afduecks cler mdsiroo & azar

Homma Tecnica Ecualonana NTE INEM 513: 1381 Marriraac cher cvigers vogels. | Dodormana cido de &
prclica por covenlarmaonio

Homma Tecnica Ecualonana NTE INEM 513:13E1 Marriraac cher cviger: vogeds. | Dodormaina cido de B

rad

Homma Tecnica Ecualonana NTE INEM 5246: 1381 Mo o cvigers vogeds) | Dodormara cide ded
et Mo

Homma Teonlea Ecuatorana NTE IMEM 514: 1352 M de Trige,

e pieidcms

Homma Temica Ecuatonana WTE INEN 1 334-122000 Asrolsc g peodhecieos alrnon hicioes pare
covesLrno hurnano,. Parde T Aageasiios

Homma Temica Ecuatonana WTE INEN 1 334-223000 Asrolsch g peodhecios alrnon hicces pare
covsuno urnano, Parie 2. Rofokado
raricion’.  FAoonsios

Hormma Temica Ecuatonana WNTE INEN 1 S25-51990  Corntrad mcrodasidoico oo s alfmonios.
Defarmaraacidn o' nurnovo o microorparistnog
Aovobyvos mosdios REF

Homma Temica Ecuatonana WTE INEN 1 S5259-7 1530 Cantrod mvcroduciioico o b almonfos.
Clerfenrarairaaacidiny G rmncr OO ridsrnoes ol orimees

o b dfcrace ded recueifo ce coforivas

Homma Temica Ecuatonana WNTE INEN 1 525511530 Ei:'.-.l.n:ll':nh:rntlnmn:ndﬂ s alrmonios.
Derfereraraacidn de conltformees fecmkas
prctioviche Cof

Homma Temica Ecuatonana WTE INEN 1 525-10: 1958 Confrod rmisrobrosdgics der fos mivransios,
Dierloy i cin dad rdemevo dier Adohos p
forvacloura s wirntshos

Homa Temica Ecuatonana WTE INEN 1 525-14:1958 Confrod rmisrobosdgios dier fos mivmarsios,
Dl oy i ot Sl rcemevo cler sRapdpitooccnes
T

Homma Temica Ecuatonana WNTE INEN 2 DF 4219368 Aditieos almevitacos peernilidos Dard conswno

femnorer.  Listas postivas,  Aogesios

2.3 BASES DE ESTUDID

Instituta Colpmbianc de Momma Técnicas ICONTEC. Mosma Tecnica Colpmbiana  NTC 1244.
Prodiustos de molinonis, Galetss (QUINLE ravislon), Bogata 1996

Irestituta Cemroameancano g2 Investigacion ¥y Tecnologla Industial ICAITI. Kama centroamencana
24 191487, Gualemala 1537

Comigdn Panamericana de Mormmas Tecncas COPANT. Noma Fanamercand 1451, Lima 1553
Homma Venezolana COVENIN 143353 Caracas 1553

Amesican Instite of Baking. Cooking Chemistry and Technology. Kansas 1530,

- o Ll
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

o ommee vl o
NTE IMNEW 2 D35
Promeara revisan

TITULL: CALLETAS. REQUISITOS

Cadign:
AL 0208420

CIRIGIRAL:
Pecha de mnicizcidn del estudios

REVISICM:

Pecha de aprobacidn anterionr por Consspn Dunectivio 1595731
Micializacidn con el Cardceer de Obligatoma

por Acoerdo Mo, 352 de 19 1017

publicado en &l Begistre Ofcial Mo, 62 de 1959061106

Pecha de iniciacsin del estodin: HO00UT?

Pechas de consulea pabdica: &=

Subcomrid Tdomioos GALLETAS
Pecha de mniciacidn: 00014
Imzegrantes ded Subeomind Técnicn

MOMERES:

Cw. Gonralo Grijalva (Presideni=}
Biog. Arde Redrovdn

Sr. Pabtrcio Chimbo

g Anpesin Sclano

Dwra. Janet Céndova

Cw. Danied Faxmifios

Img Lems Sdncher

Img Ane Comes

Dwa. Eosa Rivadensira

Cwn. Teresa Awila

Tiga. Mlaria E Ddvalos {Secretania Técnica)

CORTTE IMTERMNO 2001 04017
Cw. Famarn Caallegos (Presidenis)
Bicg. Elena Larrea

Hing. MMimam Romis

Sr. Galo Fuoleta
5r. Enmigoe Orbe

Img CGextavo Jiméner
Tiga Maria B Ddvalos (Secretania Técnica)

Fexha de aprodacstn: 2000611

INSTITUCTON REFRESENTADA:

ra BISC O RO AL

maBlSC O ROy AL

CoRDALSA

PRAOCHCT RS SCHULLO

PARTICULAR

INDILUETRIAS SURINDU = MESTLE

Co BGIC DE INGEMTERCS EM ALIMERNTOS
ICIF, CHRECCION DE COMPETITIVIDAD
[HETTTUTO MACTONAL DRE HIGIERE, GLUTTO
DIRECCH™ METROPOLIT AR DE SA1LD
INEM = REGION AL CHIMBORAZCY

S1HRECTOR TECHICD

DIRECCHI DE VERIFICACTON ANALITICA
DIRECCHR DE DESARROLLO Y
CERTIFICACION DE CallDab

DIRECCH DE VERIFIC AN FISHCA
DIRECCHR DE PROTECCION AL

LU SLATLOR

DIRECTOR DE MORSALTZ AT O
REGIOMA L CHIMESOE AT

Xroes orioni bes:

H Consejo Directivoe del [MEN apooha sste proyecto de norma sn semdn de 200500-24

CHimalizada comee Ciligadona
Fegstro (dicial Mo, 11 de 20080505

Por Acoerds Momsterial Mo, Of 228 de J0S-0d4- 30
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Anexo N° 10: NMX-F-006-1983

NRCC-F-006-1883.  ATTMENTOS.  GATTETAS FOOD. COOEIE. NOBMAS
MEXTCAMAS DIRECCTON GENERAT DE NORWMAS.

0. INTRODUCCION

Las especificacionss que se establecen en ecta Norma solo podran caticfacerse cuando en ka
elsboracion del producio ce ufilicen materias primac e ingredientes de calidad sanitatia, se
apliquen bwenas técnicas de elaboracion, se realicen em locales e imstalaciomes bajo
candiciones higiénicas, que aseguren que &l products es apto para el consoma rmano.

1. OBIETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Ecta MNorma MMexirsna establece las ecpecificacionss que debs oomplit el produocts
denominado "CGalletas®.

2. BEFEFRENCIAS
Ecta Morma se complementa con las vigentes de las signientes Mormas Merdcanas;

KNA-F-66-5_ Determinacidn de cenizas en alimentos,
KNAL-F-68-5_ Alimentas. Determinacion de protainas.

NM-F-83. Determinacion de hamedad en productes alimenticios.
WA-F-80-5. Determinacion de extractd etéreo (método Soxhlet).
NAO-F-20-5. Determinacion de fibra oruda en alimenbos.
NALK-F-253. Cuenta de bacterias mesofilicas asrobias,

NALCE-F-254. Cuenta de orpanismes coliformes.

NA-F-255. Meétado de conteo de hongos ¥ levaduras en alimentos.
MALE-F-308. Cuenta de organismas coliformes fecales.
WA-F-312. Determinacidn de reductores directos ¥ fotales en alimentas.
WM-F-317. Determinacion de pH en alimentas.

KALK-Z-13. Muesireo para la inspeccion por atribatos.

3. DEFINICION

Para los efectos de ects Morma se establece 1a sizuiente definicion:

Galletas - Es el producto elaboradoe con harinas de trige, avena, cenfend, harinas inteprales,
arcares, grasa vegetal o aceites vegetales comestibles, agentes lendamtes, sal yodatada;
adicionades o no de otros ingredientes (véace 5.6) ¥ aditivos alimenticies permitides (vésse
5.7 los que se someten a on proceso de amacado, moldeado y homeada.

4. CLASIFICACTON
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El producto objeto de esta Norma se clasifica en 3 tipos ¥ un sélo grado de calidad cada
umao.

Tipo I Galletas finas
Tipo I Falleias entrefinas
Tipe I Galletas comeanciales

5. ESPECTFICACIONMES

Las galletas en sus 3 tipos ¥ un salo grado de calidad cada uno deben complit con las
sigmienies especificaciones:

5.1 Sencoriales

Color: Caracteristica del tipo de galleta sin presentar reas negras por quemadaras.

Olor: Caracteristico, no debe presentar alores extranos ni a rancider.

Sabor: Caracteristico del producto, sin sabores extranos.

Acpecto: Tamafio uniforme, de acuerdo con el tipo de gallata
Consistencia: La caractenistica, de cada producto.

5.2 Fisicas ¥ quimicas

Las galletys deben oomplit con las especificacionss fisicas v quimicas anotadas en las tablas
simmipntes:

Dara el tipo I (Finas)
Tahla 1
Especificaciones AMinimao Maximo

Humedad % &0
pH (Mo 1) 6.0 2.0
Cenizas %o 1.5
Proteinas %a £.0

Fibra ctuda % 0.5
Extracto etéreo % (Mota 2) 15.0

Carbohidratos diferencia a 1)

Mota 1. En el caso de galletss con relleno de frutas el pH se modificara de acuesdo al
rellena.

Hota 2. En cacp de galletas tipo ganffrette sin rellenn, este porcentaje poede cer menor.

Para el tipo II (Earefinas)
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Tabla 2

Especificaciones Alinims Maximo
Humedad %o 2.0
pH 6.0 20
Cenizas %o 2.0
Proteinas %a .0
Fibra ctuda %» .5
Extracto etéren %a 10.0
Carbohidratos diferenca a 100

Para el Tipa I {Comerciales)
Tabla 3
Especificaciones Alinims Maximo

Humedad %o 2.0
pH 6.0 20
Cenizas %o 2.0
Protfeinas %a .0

Fibra ctuda %» .5
Extracto etéren %a 5.0

Carbohidratos diferenca a 100

Mota 3. Las especficaciones commespandientes se refieren sabre base seca.
5.3 Microbiologicas

El producte objeto de esta Morma debe cumplir con las espedficaciones microbioldgicas
anoimdas a contimacion

Tahla 4
Especificaciones Maximo
Mespfilicas serobias 30,000 col'e
Hongos 10 col’e
Coliformes (Mota 4) Megativg
Escherichia colien 25 g Kezative

Mot 4. En el cazo de galletas con rellens o cobermara pudiera tener 50 col's madime.

Adema: no debe contener biotoxinas {aflateodnac) en una cantidad o mayor de 20 pgks &
{002 meke) & (0.02 ppm).

5.4 Materia exiranfia objetbls
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El prodocte objeto de ests Norma debe de estar libre de fragmentos macroscopices de
insectas, pelos ¥ excretas de roedores, asi como de cualquier otra materia extrana objetable.

5.5 Ingredientes basicos

Harina de trigo, azicares, grasa y'o aceite vepetal comestible, agentes lepdantes, sal
vodatada ¥ jarabe de azicar invertido (vease A 1)

5.6 Ingredientes opcionales

Leche deccremada en polvo, queso, swerg de leche, caseinato de sodio, mantequilla o grasa
bartirica, buevo fresco, congelado o en polvo, futas en sus distintas formas, mermeladas,
jaleas, gomac, Freneting, agar-agar, pectinas ¢ alominas, checolate ¥ cooo rayado.

5.7 Aditivos

Leciting, saboreadores, colorantes, emulsificantes, antiowidantes y mejoradorec de mass
antorizados por la Secrataria de Salobridad v Asistencia

6. MUESTEREOQ

6.1 Cuando se requicra el muestreo del producto, este podra ser estsblecide de comm
acuerdo entre productor ¥ comprador, recomendandose el uso de la Norma Mexicana
MAM-Z-012.

6.2 Muestreo Oficial

El muestres para efectos oficiales estara sujeto a la legislacion v disposicion de la

Dependencia Oficial comespondiente, recomendandoce el nse de 1la Norma Mexicana KAX-

Z012.

7. METODOS DE PRUEBA

Para la verificacion de las especificaciomes fisicas, guimicss y micobioldgicas que se

establecen en esta Momma se deben aplicar las Mormas Mexdcanas que se indican en el

capimlo de Referencias (vaase 2)

£ MARCADD ETIQUETADO, EMVASE ¥ EMBALATE

.1 Marrado ¥ etiquendo

1.1 Marmrado en el emvass

83



Cada emvase del producte debe levar una efiqueta o impresion permanente, visible e
indeleble con los sipumentes datos:

Denominacion del producte, conforme a la clasificacion de esta Norma.
MNombre comercial o marca comercial registrada, pudiendo aparecer el simbolo del
fabricante.

« El "Contenido Neto" de acuerdo con las disposiciones vigentes de la Secefaria de
Comercio v Fomente Industrial.

« MNombre o razon social del fabricante o propietario del registro v domicilio en donde se
elabora el prodocto.

« Numero de lote v/'o clave de la facha de fbricacion. Para envase unitarios de un kg en
adelante.
La leyenda "Hecho en Méxica".
Licta completa de ingredientes en orden de concentracion decreciente inchryends los
aditives, si los comtiena.

# Texta de las siglas Feg. 5.5.A. No. A" debiendo figurar en el espacio en blanco el
mmero de registro comrespondiente.

« (Omos datos que exija el reglamento respective o disposiciones de la Secretaria de
Salubridad ¥ Asictenria.

8.1.2 Mbarrsdo en el embalaje

Deben snotarse los datos necesarios de 8.1 1 para identificar el produacto ¥ todos agquellos
ohos que se juzEmen comvenientes tales como las precancenes que deben fenerse en el
manejo ¥ 0so de las embalajes.

82 Envase

El producio objete de esta Normma, se debe envacar en un matenal mesistente inocmoe, que
garantice la estabilidad del mizmo, que evite su contaminacidn no altere su calidad ni sus
especificaciones sensonales.

8.3 Embalaje
Para el embalaje del producto objeto de esta MNormma, se deben usar cajas de cartdém o

envolturas de algim otro material apropiado, que tengan la debida resistencia y que offezcan
la proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro exterior, a la vez faciliten su

manipulacion en el almacenamicnto ¥ distibucion de las mismas, sin exponer a las personas
que los manipulen
9. ATMACEMAWMIENTO

El products terminado debe almacenarse en locales que rednan los requisitos sanitarios gque
sefiale la Secretaria de Salabridad v Asictencia
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Anexo N° 11: Certificado del URKUND

Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Facultad de Ciencias de La Ingenieria.

Quevedo 09 de abril del 2015

CERTIFICACION.

.

PROF. DR. JUAN ALEJANDRO NEIRA MOSQUERA, DOCENTE INVESTIGADOR
DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA CERTIFICA:

En calidad de Directora de la tesis de grado “EVALUACION DE LOS EFECTOS
DEL ACEITE DE SACHA INCHI (Plukenetia volubilis), HARINA DE HABA (Vicia
faba) Y PROTEINA DE SOJA (Glycine max) EN LA OBTENCION DE GALLETAS
FORTIFICADAS, CON FINES ALIMENTARIOS”. Previo a la obtencién del titulo de
Ingeniero Agroindustrial de la autoria del Sefior: Ronny Fernando Bazurto Vera,
informo que este trabajo de investigacion luego de ingresado al sistema anti
plagio URKUND, report6 un porcentaje del 0%, para lo cual adjunto a
continuacion el reporte respectivo.

ng_is visixad?s mr Comenzarausaur F"éoi, i

(URKUND

Dokument Tesis Prueba coreccioon actualizado docx (D13883584)
Inskickat 2015-04-09 17:24 (-05:00)
Inskickad av = Sungey Sanchez Llaguno (sungeysanchez@uteq.edu.ec)
Mottagare sungeysanchez uteg@analysis.urkund.com
Meddelande Tesisi. Sr. Bazurto. Viza hela meddelandet
m av det har c:a 28 sidor stora dokumentet bestdr av text som ocksd férekommer i O st killor.

Atentamente.

Juan Alejandro Neira Mosquera. Ph.D
IRECTOR DE TESIS.
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