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Resumen

Para el desarrollo de tesis se tuvo como objetivo: determinar las caracteristicas
proximales y sensoriales de una galleta tipo soda a base de harina de trigo
(Triticum aestivum), por harina de maiz amarillo (Zea mays) nixtamal izado y de
(Cicer arietinum). Determinandose las caracteristicas fisicoquimicas de
proteinas, grasa y carbohidratos, se siguié6 una metodologia analitica, de tipo
experimental, enpleandose un disefio experimental correlacional, con un método
de andlisis de datos con los ensayos estadisticos de varianza (ANOVA) de
Tukey, con jerarquia compuesta (Probabilidad del <0,05% de margen de error),
con un 0.95% de fiabilidad. Como resultado en proteinas fue el de mejor
tratamiento la S3 proteinas 11.88%, grasa 3.70%, en CHO de 71.08%,
aplicandose el software cientifico Statitical Package for the Social Science
(SPSS) version 22.0. Para los analisi sensoriales del sabor (Dulce y Salado),
fueron moderado; en textura (Suave, Dura, Crujiente) con resultados similares a
la NTP galletas, en el analisis de Anova tuvo diferencias significativas aceptando
a la H1 y rechazando a la HO. Como se observa en la tabla de resultados del

analisis Anova tabla 11 y fig. 3 de resultados.

Palabras claves: Caracteristicas proximales, sensoriales, nixtamalizado.
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Abstract

The objective of the thesis was to determine the proximal and sensory
characteristics of a wheat-type biscuit based on wheat flour (Triticum
aestivum), by yellow corn flour (Zea mays), nixtamal hoisted and (Cicer
arietinum). Determining the physicochemical characteristics of proteins, fat
and carbohydrates, an analytical methodology was followed, of an
experimental type, using a correlational experimental design, with a method
of data analysis with Tukey statistical tests of variance (ANOVA), with a
composite hierarchy ( Probability of <0.05% error margin), with a 0.95%
reliability. As a result in proteins, S3 proteins 11.88%, fat 3.70%, in CHO of
71.08% were the best treatment, applying the scientific software Statitical
Package for the Social Science (SPSS) version 22.0. For sensory taste
analyzes (Sweet and Savory), they were moderated; in texture (Soft, Hard,
Crispy) with results similar to the NTP cookies, in the Anova analysis it had
significant differences accepting the H1 and rejecting the HO. As can be

seen in the results table of the Anova analysis, table 11 and fig. 3 of results.

Keywords: Proximal, sensory, nixtamalized characteristics
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INTRODUCCION

Dentro de la realidad problematica encontramos que las importaciones
de harina de trigo de los paises desarrollados y en desarrollo para la
industria panadera y galletera ha sentido necesidades de encontrar
sustitutos, las moliendas preparadas diversas uno de ellos es el sub
producto del maiz amarillo, esto permite sustituir parcialmente al cereal,
oprimiendo coste de intercambio y obtencién, las innovaciones y
manejos del desarrollo financiero en el continente tiene cambios en la
demanda y la oferta, prometiendo congruencias de cambio para los
estados en adelanto (Gomez et al., 2013).

También se tiene que los alimentos tienen ventajas y desventajas que
se da en la alimentacion y que afecta a la salud, y lo cual se busca que
nuestra vida diaria siendo beneficioso y asimilable en el ser humano
evitando que se tenga efectos negativos como puede ser asimilable en
la edad que se digiere la actividad, en la gestacion evita contradicciones
como efectos nativos o convertidos, que reducen los nucleos artificiales
y de forma alimentario, debido a ello se requiere transformar alimentos
equilibrados con niveles superiores y de beneficios saludables (Soto &

carrasco, 2008)

Asi como el garbanzo al ser procesado se obtiene una harina y contiene
porcentaje alto de nutrientes, justamente a modo minimo contenido
implicito de carbohidratos y cotejada con cereales la cual, origina una
concentracion con minima densidad, y mayor cohesion y firmeza de
elongacion. Al suplir féculas por molienda de semillas en alimentos de
panificacion resulta un efecto completo mas fijos y rigurosos, como
secuela de una baja tenacidad al estiramiento del complemento de
potencia regulacion otorga orden, volumen impregnadora y espesa
resistencia, dando estabilizacion a la aglomeracién ejerciendo un efecto

sobre la estructura y la textura de las mismas (Sarabhai, et al, 2015).

implicito de carbohidratos; en frecuencia sustitucion del cereal se genera

nuevos alimentos de panaderia, trasciende un interés completo de mayor
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firmeza, como resultado de una rebaja de cohesividad y de alta firmeza
en la amasada (Gomez et al., 2008).

Dentro de harinas compuesta de maiz nixtamalizado, origina varios
subproductos panificables de nivel internacional, por el aroma, tono y su
aporte nutritivo su contenido proteinico es similar a nuevos maices y la
eficacia nutritiva es minima del salvado integro a ser incompleta tanto de
fuentes de vitaminas. Siendo preciso ceilir en la formula alcanzada, para
sacar una extension en el total nutritivo, la mezcla de harina de maiz y
los guisantes simbolizan una ayuda significativa para ciudades
vulnerables en desnutricion donde el consumo de la proteina animal es
limitado, trata de enriquecer al beneficio con un comprendido abanicado
de aminoacidos (Gomez, M. et al.; 2008 citado por Mancebo, C.M. et. al.,
2015).

Se investiga no solo el beneficio del alimento animal, también el
suplemento del subproducto esto le confiera excelentes tipos de textura
granulométrica con la finalidad es reducir el gasto de harina, igualmente
a modo de ayudar al progreso de efectos independientes de adherencia,
gue posean buen juicio al consumirlo, asi también un apreciado
comprendido benéfico de harina de maiz amarillo nixtamal izado es dulce
y proteico en: H. de C, Vit. (A, B, C), fibra, sales minerales, P, Cy F. Por
cada peso de 100 gr. Consumiéndose al grano de maiz triturado, después
de ser tamizada contiene P: 8.9 gr; G: 3.9 gr; F: 2 gr; y C: 72.2 gr., este
alimento se consume por su capacidad de retener humedad, mantener la
frescura del producto y retardar el enranciamiento (Becker et al., 2014).
Estudiaron los efectos de almidén de arroz, maiz, soja, mijo, trigo
sarraceno y patata en la formulacion de galletas sin gluten (Pérez et al.
2013)

Y dentro de las mezclas de harinas de trigo puede llegar, hasta en 40%
de sustituciones hace mejorar el valor nutritivo de los alimentos de amplio
consumo, las materias primas que se usan como suplementos pueden ser

de origen animal, vegetal, cereales, leguminosas, granos, semillas, etc.
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Tiene tres tipologias: 1) ser comienzos de re potenciador que son
incompletos usuales; 2) ser competentes de suplantar las faltas
adicionales de aumentos respectivamente chicas; 3) no perturbar
elocuentemente los feudos fisicos y organolépticas de tener un buen
alimentario unico (Garcia & Elias, 2010)

Los alimentos horneados en Europa han aumentado considerablemente
llagando hasta 126 kg, en el pais de Chile el consumo alcanz6 los 98 kg,
mientras que en nuestro pais alcanzé los 37 kg per capita en Ecuador se
registré un incremento del 5.7% al afio 2012 y se prevé que para el afio
2018 el consumo se incremente hasta llegar a los 683 millones de délares,

lo que representa un aumento en porcentaje del 8% (Silva, 2016)

Las galletas son productos muy populares tienen variedad de sabores y
larga vida util, se caracterizan por su bajo contenido de humedad, que,
aunado con el espesor, adquieren propiedades de dureza y crujencia
apreciandose al comer, su textura y fibra es considerada uno de los mas
importantes atributos sensoriales para la aceptacion de las galletas donde
su calidad determinada no afecte en la aceptaciéon del consumidor
(Pereira el al., 2013).

Dentro del consumo de ventas de galletas en los mercados como Peru y
Colombia también muestran crecimiento de consumo de 80 kg per capita
y otros como Argentina se imponen en el consumo de productos como
galletas, Argentina consumé cerca de 80kg por persona y afio como las
naciones latinas que mas consumen. Aun asi, 100kg que consume cada

aleman por afio (Rojas, 2015).

Las galletas de soda son alimentos preparados con insumos que son
compatibles y alto porcentaje alimentario y afladidos para su disposicion
en nuestro pais peruano se puede producir variedades de alimentos como
son los diversos tipos de galletas dulces saladas, etc. y como
sustituciones pueden ser granos, cereales, tubérculos, semillas,

pseudocereales, y leguminosas. (Fierro y Jara, 2010).



Segun los productos horneados en Perl son mas consumibles por
adaptarse al ser comprado y consumido , esto se debe por los habitos que
se tiene de comprar estos subproductos fabricados en las plantas
procesadoras y galleteras, teniendo una gran demanda en los mercados,
cada vez mas comun se estan volviendo estos alimentos generados por
las industrias (Huaman & Quispe, 2017), que a nivel nacional y regional
se pueda promover galletas nutritivas a base de mezclas de harinas de
los cereales, leguminosas y harina de maiz nixtamal izado con estas
materias primas se procesan diversos alimentos de buena ingesta para
los diversos consumidores de las mezclas harineras que pueden ser de
granos, semillas, leguminosas, etc. Con ello se pretende reducir el gasto
de féculas de salvado, a modo favorecer mejora de efectos autbnomos de
adherencia, que posean sensible aceptacion al usuario y con un apreciado
adjunto nutritivo, ante lo descrito anteriormente se ha realizado

investigaciones referentes que se menciona.



Il. MARCO TEORICO
Dentro del marco teorico se detallan diferentes investigaciones tales
como, Silva (2016) quien elaboré galletas de trigo, enriquecido con harina
de soya y fibra soluble para mejorar el valor nutritivo, siendo el Objetivo
elaborar galletas con sustitucion de harinas de trigo, donde la fibra soluble
(Polidextrosa) ejerce una funcion fisiologica digestiva, para mejorar el
valor nutritivo, empledndose una Metodologia secuencial de aplicacién de
métodos descriptivos, experimental, y analitico, donde se realizaron pre
mezclas de sustitucion de harina de trigo por harina de soya en una
proporcién del 10%, 15%, y 20%, para comparar con las caracteristicas
de una galleta con harina de trigo al 100%. Se realizé el andlisis
bromatolégico de la harina de trigo y harina de soya la formulacién que
tuvo mayor aceptacion es la del 20% con soya. Y como Conclusiones fue
gue el pan propuesto cumple con las caracteristicas organolépticas,
bromatolégicas, y nutritivas para utilizarse en una dieta sana y nutritiva

con la poblacion.

Navarro Tapia, (2016) el objetivo de éste estudio fue desarrollar una
formulacion de galleta a base de harina de maiz nixtamalizado, quinoa y
cascara de huevo en polvo. Se usé un Disefio Completamente al Azar con
tres tratamientos, tres repeticiones y dos medidas repetidas en el tiempo
(dia 1 y 15) para evaluar diferentes concentraciones de harina de maiz
nixtamalizado (HMN) (80, 65 50%) con quinoa (Q) (20, 35, 50%),
adicionando 2% de céscara de huevo en polvo, las galletas cumplieron
con los criterios microbiolégicos. Al incrementar los porcentajes de quinoa
mejoroé el nivel de proteinas y al aumentar el contenido de harina de maiz
nixtamalizado se incrementd el contenido de calcio. Los tratamientos
aportaron entre 4.09 a 4.50% de las proteinas totales y entre 6 y 10% del
RDA de calcio. Las calificaciones sensoriales de acuerdo a la escala
heddnica fueron cercanas a “me gusta poco” prefiriendo el tratamiento con
50% harina de maiz nixtamalizado y 50% de quinoa, como conclusién se
recomienda realizar un analisis proximal al tratamiento preferido para

evaluar el aporte de otros nutrientes.



Tambien encontramos que, Hoyos & Palacios (2015) utilizaron glutenes
preparadas de granos y guisantes afadidas con fibras de frutas para
sustituir harina de cereal, el objetivo fue desarrollar dos productos
horneados, una galleta polvorosa y pan de molde, con un estudio de
disefio metodolégico experimental, con sus respectivos analisis
fisicoquimicos las barquillos echas a 35% de harinas de guisante, 35% de
maiz y 10% pifia, demostraron un acople compasiva de tolerancia por los
consumidores, en gusto atractivo del 15% de harina de guisantes, 15% de
cereal de granosy 3% de fibra de frutas mijos, de aprobacién agradable.
Y como conclusién se tiene que las galletas no desean llevar adherencia
de gluten, permiten un alto porcentaje de harina por polvos preparadas,
los efectos se basan de ayudar a la baja de las operaciones por unidad,
la seguridad de un alimento oriundo, potencialmente es una iniciativa sana

con un valioso comprendido de fibra para los gastadores.

Al mismo tiempo se tiene que Losar (2016) sustituyé parcialmente el
cernido de trigo por harina cernida de banana (HP) con complemento de
pepitas de sésamo en galletas saladas efectuandose examenes de
proteina, humedad y ceniza, presentando un (10,2% en proteina); (14,40
de humedad) determinandose las propiedades olfativas de las galletas de
sal. Con un disefio experimental, como efecto de estudios sensorial, se
determind con la parte estadistica de Kruskall Wallis. Seleccionando
galletas con: 10, 15y 20% de HP y 8% de semilla de sésamo y también
plasmandose un analisis de adsorcion de agua y contenido antioxidante
(IC50) en galletas. Las harinas, presentando cantidades equivalentes de
hidratacién de agua (< 60,00%), con contrastes de estados de (p<0,05);
donde también se trabajaron con el grado de blandura. La formulacion del
20% HPy 8%, present6 un IC50 = 17,52 + 0,25 mg/mL, en: 1,88 humedad,
10,65 proteina, 22,01 grasa, 1,01fibras bruta, 1,54 ceniza y 62,91%
hidratos de carbono. En los primeros estadios no presenta las muestras
disconformidades estados (p<0,05) en olor, color, sabor y crocantes, a los
90 dias se redujo la aceptabilidad, crocantes y también tuvo disminucién
de IC50 (29,07 + 0,92 mg/mL), azucares reductores (1,20 + 0,02) y pH
(5,24 £ 0,01) y humedad fue incremento de (3,83 = 0,03).



Cortez Soriano et al., (2016) el objetivo de esta investigacion fue elaborar
tortillas de mezclas de harina de maiz nixtamalizado (HMN) con harina de
avena nixtamalizada (HAVN), realizar su analisis bromatologico y evaluar
su calidad sensorial, utilizando la variedad Obsidiana y la HMN fue de la
marca MINSA. Siendo evaluadas (10:90, 20:80, 30:70, 40:60) %, La
calidad de la tortilla se midi6 con base en el diametro (cm), espesor (mm),
el peso de tortilla caliente y fria (g), la rolabilidad, el rendimiento de la
tortilla caliente y fria y la colorimetria. Junto a un andlisis bromatolégico,
con evaluacion sensorial se realiz6 mediante una prueba de aceptabilidad
global y por atributos, usando escalas hedbnicas. Se encontraron
diferencias significativas, las tortillas elaboradas con 20% de HAVN y 80%
de HMN presentaron calidad de la tortilla y aceptabilidad global similar a
100% de harina de maiz MINSA, dicho tratamiento disminuyé su
luminosidad, pero incrementd su porcentaje de proteina. La adicion de
40% de harina de avena nixtamalizada aumento el contenido en proteina

y fibra en las tortillas no obstante mostraron menor aceptabilidad global.

Asi también encontramos a Gutiérrez Mendivil et al., (2016) la
investigacion fue evaluar dos tipos de almidones en concentraciones
diferentes, para mejorar las caracteristicas texturales y obtener la
aceptacion sensorial en diferentes tratamientos de las galletas. De
acuerdo a los resultados obtenidos para el factor de expansién, no existe
diferencia significativa entre ellos (p>0.05). En el analisis de color, el
tratamiento control presento un color mas claro (L=106.38+2.0,
a=14.96+0.3, b=50.70+1.3) comparandolo con los cuatro tratamientos, el
analisis sensorial mostré diferencias en los tratamientos, Se aplicaron
pruebas afectivas de aceptacion para las diferentes muestras de galletas.
Se utilizé una escala hedonica del 1-9 con 30 personas entre los 19y 38
afios de edad participaron como panelistas no entrenados siendo los
parametros a evaluar: el sabor, intensidad, color, textura. Se utilizé el
programa estadistico JMP 5.0 para analizar los datos bajo un analisis
ANOVA, en el resultado del color en los tratamientos 3 y 4 no fue

significativamente diferente, en sabor tuvo diferencias significativas, el
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tratamiento 2, el tratamiento 3 y 4 presentaron los valores mas bajos en
estos pardmetros. En intensidad del sabor fue el tratamiento 2 se
encontré mayor diferencia significativa y de menor aceptacion general.

Segun Garcia Z, (2016) realizo una sustitucion parcial de harina de trigo
(Triticum aestivum) por harina de tarwi (Lupinus mutabilis) sobre las
caracteristicas fisicoquimicas y aceptabilidad general de galletas tipos
soda, se realizaron caracteristicas fisicas como porcentaje de humedad
con la técnica de estufa; determinacion de % proteinas, mediante método
Kjeldahl, con un componente de factorial de conversién 6.25; el método
Soxhlet para determinar la grasa; en la comprobacion del color con el
equipo colorimetro Konica Minolta, con valores de L* a* y b* y la
aceptabilidad general se valor6 con una graduacion hedonica de 9 puntos.
Para la determinacion de la estadistica fue: Levene, ANVA 'y Duncan para
humedad, se emplearon los ensayos estadisticos de Friedman y Wilcoxon
para el resto de analisis, el excelente método fue al 20% que presentd
19.60% en contenido de proteinas, 36.07% en grasa, 70.82, -0.80 y 22.57

en color (L*, a*y b*).

Segun la investigacion de Contreras, (2015) buscé desarrollar una galleta
dulce enriquecida con harina de quinua. Se probaron 10 tratamientos con
diferentes combinaciones de tres ingredientes: harina de trigo (HT), harina
de quinua (HQ) y almidén de maiz (AM), determinando su efecto en
atributos nutricionales (aporte en proteinas, grasa y fibra cruda), dureza y
en la aceptabilidad, se utiliz6 un disefio de mezclas Latice Cubico Espacial
y se aplicé andlisis de varianza (ANVA), cuya aceptabilidad fue de 7.5, en
una escala hedonica de 9 puntos. La mezcla éptima fue 13,87. Con el
analisis de Aceptabilidad, se considerd la combinacion 6ptima con una
calificacién maxima de 7.5: 79 por ciento de HT, 17 por ciento de HQ y 4
por ciento de AM (valores en base a harina); con una composicion
proximal: humedad 3.8 por ciento, grasa 20.5 por ciento, fibra cruda 0.74
por ciento, proteina 8.1 por ciento y carbohidratos 64 por ciento. Mediante
el andlisis de humedad y ceniza establecido por la normativa INEN que es

de 6 y 3% respectivamente para galletas. En los andlisis de la harina de



guinua encontramos resultados como (P: 7.30%; H: 0.824%; C: 1.38%;
G:21.27%; F: 0.7%; C: 68.515%)

Encontramos teorias que el trigo, corresponden a la especie Tritticum
(Ledn & Rosell, 2007). Y es una de las plantas mas desarrolladas siembra
del universo en el siglo XX. Millonadas de personas lo consumen y siendo
de gran aporte que los demas alimentos al abastecimiento de caracter y
proteico al género condescendiente (FENALCE, 2014).)

Para el afio 2014, la produccion mundial fue de 125.92 millones de peso,
Colombia simboliza el 0,012%, con una obtencion menor a 100.000
toneladas que ostentado una merma escalonada ante los ultimos 10
afos, las transacciones se conservan firmes, los descendientes de el
pais de Norte América y americano para al periodo 2013. EE UU es el
mayor productor de trigo a nivel mundial, sin requisa a la apariencia en
éste estado siendo poco propicio y cedido que los contextos peligrosos
de sed en el afio 2012, sometiéndose a las reglas de duracion durante la
épocay los beneficios en zonas presumidas, esto se manifiesta en costos
universales de dicho centeno y disefia desfilas ansiedades adosa de la

debilidad de los clientes de trigales (Gomez et al., 2013).

La contextura puede transformar segun el territorio, los contextos de
cultivo y recoleccién nutricional son efectos estrechamente sabrosos en
hidratos de carbono, donde destaca las féculas; mitad y mitades
muestran cuantias significativas de proteinas, con cubierta e incluso de

aceites y sustancias escuetos (Casp, 2014).

La composicidn tipica de la harina de trigo se tiene, himeda de 11,99;
Proteina 12,38; Albuminas 0,62-0,99; Globulinas 0,99-1,11; Gliadinas
6,19-7,42; Gluteninas 1,23-1,86; Residuos insolubles 0,37-0,74; Aimidnes
60-68%; Amilosas 17,94; Amilo pectina 82,06; Grasa 1,18; Fibra 3,15;
Fibra Insoluble 2,96%; Fibra soluble 0,5%. Domina primariamente
almidon y la albumina, su cascara existe forma de varias capuces y coge

cubierta todas las fibras y minerales, posteriormente el cimiento tiene
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valores nutricionales y agrupa albumina y grasa, esto expone analogia de
implicito de fécula y proteinas (Bae et al., 2014)

Dentro de sus generalidades del maiz amarillo nixtamalizado, constituye
elementos muy significativos para el contenido de almidon, de
especificos de glucosa y liquidos alcoholizadas, punto que es defectuoso
en comprendido de aminoacidos tal como el contenido de lisina y
triptéfano (Gonzéalez, 2009; citado por Fenalce, 2014).

La Harina de maiz forma adyacente con el tubérculo y la yuca, los
elementos premios crecidamente significativas para la produccién de
fécula, jarabes y refrescos dipsbmanas el maiz, establece un alimento
nutricional, lugar que es defectuoso incluso de aminoacidos tal como
lisina y triptofano se piensa atrayente en el pais de Colombia coexisten
variedades de maiz iguales a las exteriores familias hispanoamericanas
(Galvez et al.,2006; citado por Fenalce,2015)

La moliendo del grano nixtamalizado se origina con la trituracion himeda
del maiz donde proveen a acopios las capacidades de elemento sin
contribuir consistencia propia usualmente basandose en preparar
provisiones y fortalecidos a los aportes nutritivos de harinas de granos es
especialmente su tacito proteico y de hidratos de carbono, su importante
primicia de falta de gluten; sin embargo implican inoportunas como
componente especial en la produccion panadera, por lo cual convienen
concertar las harinas panificables (Ledn & Rosell,2007; citado por
Madeira et al.,2014).

La fabricacion de maiz estad en veremos por la conducta de los costos
mundiales, también la aridez al sur ha presumido a la labor de periodo
breve enoje a este escenario, el maiz amarillo prolonga concurriendo al
supletoria siembra en areas sembradas tanto en Colombia y Peru se
preconcebido que la renta de siembra al 2022 logre aumentar al 11%
practico ciclica en todo el universo y con esperanza al crecimiento del
22% en centenos suplementarios incluso la idéntica termino; una
perspectiva y propicio tiempo cuyas confianza de desarrollo universal no

excediéndose del 16% (Gémez et al.,2013)
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Como la composicion ordinaria de mazorca muestra bajos contenidos
proteicos, coexisten diversidades porcentajes, de mecanismos
destacados de particulas de modo los oleos que se reunen en el origen,
cuando se supone que es utilizado de proveedores ofreciendo, raza,
mercadeo de oleo de las mazorcas. La estructura se muestra en rangos,
pues hace caer en la colocacion artificial, tipos como el genotipo, espacio
y clima de cultivo, a la dimensién del grano (Casp, 2014).

El guisante siendo de variedad dicotiledonea periodico concerniente a la
raza de los fabaceos. Intrincadamente a especie Cicer, prescribe 43
géneros nuevos, 33 eternos y una semilla articulada no descrita. El signo,
volumen y tono del grano del garbanzo altera a igual de su principio y se
apiinan ambas tipologias: “kabuli”, perteneciendo a procedentes del
mediterraneo, sus briznas son magnos y calmosos. El prototipo “desi”
incumbe de principio indo y sus a significancias tienen forma tenebrosos
chicos (Miao et al., 2009; Ledon & Rosell, 2007 citado por (Fenalce,
2015a).

Su importancia del garbanzo en los paises vecinos tenemos que los
colombianos se localizan moda de migajas obscenas hacia los consumos
crudos, escaldados o tostados; en Peru los granos adustos, probos o
divididos, hacia deslucidos en otras prepares y el cernido hacia su

manejo productivo panificable (Fenalce, 2015a)

La harina de los guisantes se obtiene mediante la trituracién secano del
tamano. Este cernido posee gran permitido tal enriquecedor de adjunto

de albumina de efectos en el uso panificable (Mohammed et al., 2012).

La textura de las Harinas compuestas al ser diluidas con terceros
mezclas y labores de bulbos presentan ser provechosos, reduciéndose
las importaciones de trigo en estado de progreso, se predice un gasto de
harinas de maices escalando a 484 millonadas de peso en estados de

progreso, la produccidn como cereales sustitutos presentaron una
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distraccion en obtencién, mudando a la tecnologia de las harinas
compuestas (Gomez et al., 2013)

Los alimentos sin gluten sirven de alimentos muy bien atraidos por el ser
humano, y que sirve de una dieta adyacente y nutricional y es de
importancia por ser funcionales como la fibra o algunos micronutrientes.
Los alimentos funcionales son extraordinariamente enriquecidas y
digeribles (Umania et al., 2013).

Los alimentos sin gluten contienen alta aceptabilidad olfativa por
consumidores. La busqueda de alimentos sucedaneos y alternativos
puedan complementar a la calidad nutritiva y al exterior mecanico en
adelanto de distintos derivados, con la inquietud en la fabricacion efectiva
de manejo de migajas integros, las leguminosas y los vegetales, son
tema de investigacion para desarrollar y generar alimentos nuevos
(Garcia, 2006; citado por Umana et al., 2013)

La determinacion de las composiciones se tiene que proviene de una
Molienda es la causa por el cual se somete a reducciones de forma de
corpusculo de un grosero trabajo. La secuencia metodoldgica tiene que
ser con la seleccion de materias primas que provienen de naciones
exportables , para tener en lo sucesivos transformaciones contar con
subproductos, esto ayuda a nuevos alimentos nutricionales a la industria
alimentaria, pasando por distintas secuencias de extraccion vy
dispositivos con la finalidad de reducir las particulas en ser polvorientas,
y que va luego de separaciones mediante cernidores y esto contiene
valores nutritivos, siendo aptos al consumidor mediante transformaciones

extremos (Casp, 2014).

Esta seleccion de del cereal empieza con las selecciones y son segun
comportamiento materias procedimientos que se tiene que siempre dar
en la obtencion le harinas y antes de una molturacién deben ser
humedecidas y esto ayuda a la reduccion de tamafios llegando hasta un

20-22%, y se debe eliminar el salvado y en caso del maiz el trabajo de
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obtenerlo es mediante equipos especiales (Casp, 2014).

Las moliendas integrales componen una divisidbn menor a las mezclas
finas, sus caracteres funcionales de fuerte conocimiento de los que
consumen sean mas alimenticias en vigor, han desarrollado elevaciones
de renombre (Casp, 2014).

Las propiedades fisicas de un producto pulverulento estan directamente
las mezclas sucedaneas estan con mas completas cuando son
mezcladas con otras materias primas los cuales dan origen a nuevos
alimentos digeribles por el ser humano y sobre todo més completas esto
constituyen alimentos generadores de constituyentes de alto porcentaje

alimenticio (Souza, 2010).

La comercializacion puede ser personificada en forma de caracter por la
costumbre conexa acopiada, o a traves de ser representada en forma de
histogramas como como continuidad de la dimension en explicitas
distinciones (Leite & Caetano, 2010).

Las finidades harineras provenientes de compuestos de granos u otro as
materia primas esta constituido por relacion que puede ser ciertamente
con un crecimiento de volumen de migas, mostrando si es gruesa o fina
la medida de fineza es preciso como proporciones de compromiso de
partes sobrias en repeticiones, son divisiones por 100 donde definen en
el algebra 1(ASAE, 2008 citado por Souza, 2010)

_Zixw;

MF=—+- Ecuacion 1
100

Siendo:
Y, = Peso ponderado del tamiz.

w; =0, 1, 2, ..., n elemento de ponderacion.

El radio medio geométricamente consiste estilo central de volimenes y
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particularidades de un alimento se supone siguiendo la técnica para
decretar y formular finura de la materia en la norma ASAE S319.3 de

2008. La linea mitad exacto.

Wi=o Wixlog+dt)
Wi=o wi

Dgw = Ecuacion 2

Donde.
w; = Fraccion de peso retenido en cada tamiz.
dt = (di + di +1) ¥2: Dimensién del tamiz i.

di+1: cuerpo de apertura del tamiz.

El (ISA), (IAA) es el mando de incorporacion del agua, la relacion de
absorbancia del Agua; relacion e impregnacion del CO2 (RIA), del
dominio Incremento (DH), manejadas al ras muestra con reforma de las

féculas con métodos termo mecanicos (Rodriguez et al., 2012).

La hidratacion de humedad muestra aumento de agua humedecida por
granulacion fécula hinchada, remojado en agua similar a lao humedecido
0 ganancia de humedad existiendo una relacion con las pertinencias de
humectacion de harina el incremento, se concreta como el
desplazamiento de desarrollar cuerpos en apariencia de una abundancia
de rocio (Barbosa et al., 2011).

La solubilidad se relaciona a la cantidad SS en la muestra seca, esto
permite comprobar el grado de dureza del método térmico caliente,
donde la adulacién, gelatinizacion, dextrinizacion sea firme a la

solubilizarian (Carvalho et al., 2010)

Esta funcionalidad con harinas son materia cardinal para preparar pan o
galletas, macarrones nutricios, etc., asi también logran que las moliendas
de trigo o nuevos cereal y frijoles, se entiende siempre como procedente,

corresponden al mostrar su origen (Madrid, 2010).
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Los tipos de derivados de las harinas blandas de trigo han desarrollado,
ampliamente que se desarrollan en las agroindustria galletera, donde son
troqueladas, que provienen de una actividad horneada a temperaturas de
150 — 180 °C, vy que llevan como insumos materias adecuadas y
fiscalizadas para obtener la calidad requerida en el producto terminado,
pueden ser saladas o dulces, con caracteristicas de acuerdos al
mercado, para su enriquecimiento formado por una masa elastica
producto del desarrollo del gluten (gliadina, glutenina). También pueden
ser elaboradas a bases de diversas harinas comestibles, grasas, sal,
agua que puede llevar endulzante o no, aditivos, aromas, condimentos o
especias, siendo sometidos a procesos de amasado pasando a un
tratamiento térmico de presentacion variada, y caracterizada por su bajo
contenido de agua, y da origen a nuevas tendencias en el campo

agroindustrial con valores altos en valor nutritivo (Gamboa, 2006).

Dentro de caracterizacion de las galletas de tipo soda, son elaboradas de
harinas blancas grasa alimentaria con adicion de levadura quimica, de
una racién de 14.9 gramos de galleta, contiene un aproximado de 62

calorias. (Indecopi, 2011).

Por otro lado, tenemos el polvo de hornear tiene la funcién de dar
hinchamiento es el conjunto al instante, insumo para formar gas en las
masas, facilitando efecto de distribucion liviana y porosa, posteriormente
de un horneado cambia con el libre interés digestivo. De la propia
cualidad se origina fermentaciones alcohdlicas y lacticas, teniendo un
sabor caracteristico, facilitando una madurez y mezcla de aglomeraciéon
se faculta de la mutacion de los dispositivos de un antiséptico y forma de
fluido aire (Cipriani, 2012).

La adicion de la sal es otro insumo cuya funcion es de dar el caracteristico
sabor que regula el crecimiento enziméatico retardando la fermentacién su
porcentaje de uso en los alimentos de harinas es de 1 a 1.5 gramos por
kg de materia seca, para masas suaves y dulces es de 0.5 a 1gr (Cipriani,
2012).
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Las materias primas deben ser de trigo de buena calidad, para obtener
galletas de una buena calidad nutricional, y las harinas sustitutas deben
pasar por un control de calidad y se estaria evitando algin problema
estomacal, estos alimentos también llevan ayudas de grasas y mantecas

y que sean garantizadas (Casp, 2014).

Ante lo mencionado anteriormente se formula el siguiente problema
disefiado para la investigacion: ¢Cual serd determinacion proximal y
sensorial de una galleta tipo soda a base de harina de trigo (Triticum
aestivum), harina de maiz amarillo (Zea mays) nixtamalizado y harina de

garbanzo (Cicer arietinum)?

Y como justificacion se tiene que la alimentacion esta sometida a un
continuo cambio, esto se debe a la demanda de los consumidores, es asi
gue la investigacion propone sustituir la harina de trigo y poder sujetar
los intercambios sin embargo se requiere de grandiosos valores,
encontramos una alta viabilidad de diferentes productos de materias
primas alternativas del trigo, al mismo tiempo se crea el interés en el
sector galletero para lograr un determinado alimento. Esto personificaria
para la industria galletera seguir desarrollando los efectos creadores con
incorporacion, rindiendo los tipos de mecanismos que sobresalen la
harina de maiz y garbanzo y sus propiedades nutritivas que contiene una

excelente opcion.

En ese sentido de investigacion se busca ofrecer un mayor rango de
alternativas de uso de maiz nixtamalizado y garbanzo en forma de harina,
en un producto para Influir en un aumento del consumo del granos y
leguminosas a nivel industrial que el consumo sea masivo, es otro de los
propdésitos de la investigacion es la forma de promover al consumo de
crear un alimento similar a la galleta soda, las grandes fabricas harineras
utilizan como insumo a la harina de trigo y que se pueda utilizar nuevas
alternativas, lo cual representaria alcanzar la via hacia un progreso de
generar dando origen a nuevos alimentos valores agregados, de

beneficio de tipologias nutricionales aquel valor sobresale de nueva
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generacion ante numerosas galletas con materias primas alternativas de

lugares de nuestra region.

Para la investigacion se considera el objetivo general: Determinar las
caracteristicas proximales y sensoriales de una galleta tipo soda a base
de harina de trigo (Triticum aestivum), harina de maiz amarillo (Zea mays)
nixtamal izado y harina de garbanzo (Cicer arietinum). Y como objetivos
especificos se tiene: Caracterizar las harinas de trigo (Triticum aestivum),
harina de maiz nixtamalizado (Zea mays) y harina de Garbanzo (Cicer
arietinum); determinar las formulaciones de harinas, para la galleta tipo
soda; Determinar las caracteristicas proximales de la galleta tipo soda;

Determinar las caracteristicas sensoriales de la galleta tipo soda.

Como hipotesis, se plantea que a mayor proporcion de harina de maiz
nixtamalizado y harina de garbanzo mayor valor proximal y sensorial sera

en la galleta tipo soda.
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. METODOLOGIA
Nixtamalizacién del maiz amarillo.

El desarrollo del trabajo de investigacion fue realizado en el Laboratorio
de procesos industriales del CIT — Moche, facultad de ingenieria
Universidad César Vallejo, se utilizé un disefio factorial completamente
aleatorio con tres factores para la nixtamalizacion se fij6 variables de
concentracion de cal (0.3%p/p). a precalentamiento a 60°C, en una
primera coccion y luego la t° se determiné por el disefio en la zona de
cocimiento, luego de un tiempo prolongado de 55 min. Se tempero a t° 50
°C para luego paso a ser extruidas manualmente por 10-15 min. Luego
fueron oreadas por 2 dias con contantes movimientos, y posteriormente
molidas con ayuda de un molino de martillos, llevandose la molienda por
una maya N° 60 para la seleccidon de particulas con un tamafo de < de
250 pm.

Para el desarrollo del producto se realizé mediante tres repeticiones a
diversos porcentajes de harina de trigo por la harina de maiz
nixtamalizado y harina de garbanzo como se muestra en la fig. 1: S1, S2,
S3, mas la muestra control (MC) y se realizara con un tipo de disefio
llamado factorial del 3x3. Como estructura de la investigacion donde la
combinacion de una manipulacion simultanea de dos o mas variables

independientes llamados factores que tendra la investigacion

Para el analisis proximal del producto final se realizaron con andlisis de
varianza, prueba de Tukey (<=0.05) y un andlisis de componentes
principales usando el programa SSPS Ver. 22.

3.1 Tipo y disefio de investigacion
Investigacion experimental

3.1.1. Disefio de investigacion
Experimental - correlacional

En la Figura 1. Bosquejo préactico para la evaluacién de galletas

tipo soda.
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3.1.2. Esquema experimental

Harina de trigo, maiz

nixtamalizado y garbanzo — Fichas técnicas

| | i l

MC 100% S1: (70, 20, 10) % S2: (70, 15, 15) % S3: (70, 10, 20) %

l l l

» Caracteristicas proximales:

v Proteinas, grasa. Carbohidratos
Galleta soda » Caracteristicas sensoriales:
Sabor, Textura.

Figura 1. Esquema experimental para la elaberacién de galletas ting soda,

Donde:

MC. Muestra control (100% trigo)

S1: Harina de trigo 70%, H. maiz nixtamalizado 20% y de
Garbanzo 10%

S2: Harina de trigo 70%, H. maiz nixtamalizado 15% y de
Garbanzo 15%

S3: Harina de trigo 70%, H. maiz nixtamalizado 10% y de
Garbanzo 20%.

3.2. Operacionalizacién variable

2.2.1 Variable Independiente.
Determinacion proximal (Proteina, grasa, carbohidratos)
Determinacion sensorial (Sabor, textura) de una galleta tipo soda
2.2.2 Variable dependiente.
Caracteristicas fisicas:

Harinas de trigo, Harinas de maiz nixtamalizado y harina de

garbanzo.
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Tablal. Operacionalizacion de variables

Variable
independiente

Determinacion
proximal de la
galleta tipo soda

Determinacion
Sensorial de la
galleta tipo soda

Variable
Dependiente

Las harinas

Definicién conceptual Definicién operacional Indicad | Medicio
ores |n
Proteinas: Son macromoléculas que contienen nitrégeno, sus
complejos compuestos de naturaleza coloidal, al contacto con el| Se empled la técnica del % Raz6n
agua son los responsables de la formaciéon del gluten que es| método de KJELDAHL
conocido por el sector panadero.
Grasa: Grupo mezclado de agregados que contiene los diversos o .
alimentos, accesibles para disolverse en elementos sometidos al Se determln_o mediante la .
! ’ : regla descrito por AACC, % Razodn
eter, alcohol, cloroformo, benceno o acetona, comprendido se (2000)
determina por métodos (Soxhlet, Goldfish, Mojonnier). '
Los carbohidratos: componen la mayor parte del endospermo del Se determind por la
trigo, existiendo accedido por féculas almilacicas a ser calentado | diferencia de materia seca .
o . ~ % Razon
toma un especto adherente, su apariencia establece las posesiones| (MS-INN) sefialada por
volatiles la harina. Collazos et al; (1993).
Es el examen de las propiedades organolépticas de un producto | Se determind segun guia
realizable con los sentidos humanos, siendo la evaluacion de la de los andlisis % Razdn
apariencia, textura y sabor de un alimento o materia prima. sensoriales.
Escala
o o : Indicad de
Definicion conceptual Definicion operacional s
ores | medicio
n
Segun Norma Técnica Peruana 205.045:1976, se
_Las define que las harinas de trlgo pu.e(.jen emplearse en la NTP 205.061:2013 granos )
harinas de | elaboracion de productos alimenticios no solo en la . % Razon
) . . ; : ) andinos
trigo industria de la panaderia, de los fideos y también son

usadas en la industria galletera, pastelera, se puede
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sustituir parcialmente con harinas sucedaneas, 20 al
40%

Harina de
maiz
nixtamal
izado

Proceso de coccion a proceder a realizar comenzando
con pre coccion de maiz, agua y cal viva, de esa
manera llegar ser la nixtamalizacion, posteriormente
sera molido dando origen elaborar de diversos
productos.

Harina de
garbanzo

Es el producto obtenido de pulverizar finamente
el garbanzo, una de las principales propiedades que
la harina que no tiene nada de gluten

NTP 205.061:2013 granos
andinos

%

Razoén

Fuente: Propia del autor.

Formulacién Anexo 1.
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3.3 Poblacién, muestray muestreo

3.3.1. Poblacién

2.3.1

Las materias primas, estuvieron conformadas por la obtencién del
derivado del trigo que produce los agricultores de la zona Otuzco La
Libertad.

El maiz nixtamalizado, se conformé por la produccién de maiz que

produce la Libertad, parte costa.

En la Harina de Garbanzo, estuvo conformada por el origen de harina
de garbanzo encentrdndose en proveedores de los mercados de la

Provincia Trujillana.
Muestra

Estuvo compuesta mediante una seleccidbn no probabilistico por
eficacia, de donde se seleccion6 una cantidad total producidas de
materias primas seleccionadas para obtener un producto de calidad,

las cantidades para la investigacion fueron de:

» 5 kg de Harina de trigo, comprada en el mercado Mayorista

Trujillo.

» 3 kg de maiz amarillo, sera nixtamalizado, pasando por una

molienda y tamizado.

» 2 kg de garbanzo, que después de un remojo de 24 horas y
con un tiempo prolongado de secado fue llevado a una
molienda, luego paso por un tamizado y fue obtenido la harina

requerida.

3.3.3. Muestreo (incluir criterios de seleccién)

Por conveniencia

La investigacion se realizd con un muestreo de 30 personas
mayores de 18 aflos no entrenados, debido a que no se
tiene degustadores especialistas en galletas de soda a base

de maiz nixtamalizado, realizadndose con un método de

22



seleccion aleatoria simple. De esta manera quedo
conformada la seleccion de los analistas para realizar la
investigacion (Cea D” Ancona, 1998), que sera evaluada las
muestras entre las 3 a 6 de la tarde para las caracteristicas
sensoriales y para las caracteristicas proximales seran
elaboradas en el Lab. De Procesos Industriales del CIT —
Moche. Y llevados después su coccion al laboratorio Santa

Fé en condiciones adecuadas.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos, validez y
confiabilidad

3.4.1. Recoleccion de proximales:

Los métodos de recoleccion y analisis de datos se tomaron de forma que

se complementaron entre si.

- % Proteinas: se realizé segun el método UNE-EN ISO 5983-2
parte 2 diciembre 2006. VER ANEXO 2

- % Grasa: se determiné mediante el método descrito por AACC,
(2000). VER ANEXO 3

- % Carbohidratos: Se realizé por diferencia, restando del 100%
la suma de los porcentajes de humedad (H), ceniza (C), grasa (G)

y proteinas (P).

- Siguiendo la metodologia para carbohidratos, por la diferencia de
materia seca (MS-INN) sefialada por Collazos et al; (1993). VER
ANEXO 4.

Usando la formula:
% Carbohidratos= 100-(H+C+G+P)

Tabla 2. Datos generales de los andlisis quimicos proximales en una
muestra de 200 g. (Ver anexo 5).
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3.5.

Proteinas
%

Grasa

carbohidratos

MC (100g) 10.00
g. soda
GN

S1(200g) 11.19
S2(200g) 11.53
S3(200g) 11.88

9.00

2.85
3.27
3.70

74.00

72.94
72.01
71.08

Fuente: Propia del autor.

2.5.1 Método de obtenciéon de datos

. Procedimiento y recoleccion de datos para los andlisis sensoriales.

La informacién fue mediante la aplicacion de los métodos propuestos en

la Guia general para Analisis Sensorial de Alimentos, aplicando las

pruebas afectivas se refieren al grado de preferencia y aceptabilidad de

un producto, nos permiten no solo establecer si hay diferencias entre

muestras, sino el sentido o magnitud de la misma. Esto nos permite

custodiar la particularidad mecanismo. Utilizando 50 panelistas mayores

de 18 afos.

Tabla 3. Ficha General evaluativa del analisis sensorial

Analisis de la Galleta de Maiz

Sabor Dulce
Bajo 4
Moderado 2
Alto 3
Textura Suave
Bajo 4
Moderado 3
Alto 1

Salado

21
19
1

Dura

Amargo
0

0

0
Crujiente
18

16

3

Fuente: Propia del autor.
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Diagrama de flujo para la harina de Garbanzo

Frijol
| Tiempo 12 horas
. - Con intervalos de 6
emojado hrs 2 cambios de
l
Agua tratada por Lavado
3 repeticiones
|
Tiempo de 2
Oreado horas
|
Reduccién de
tamario Molienda
- Uso de malla de
Tamizado acero inoxidable
[
Harina

Figura 2. Obtencion de la harina de Garbanzo

3.5.1. Descripcién del diagrama de flujo de la harina de Garbanzo

3.5.1.1. Materia Prima. - las leguminosas fueron libres de contaminantes
y libres de picaduras de insectos, para que no infiera en el producto

terminado.

3.5.1. 2. Remojado. - En este paso fue adicionado agua tratada con el fin
de ser remojada, por 12 horas con cambios de agua de cada 6 horas.

Para una mejor molienda.

3.5.1.3. Lavado. - Se realiz6 para eliminar residuos, y amargor para que

no infiera en el sabor, por 3 veces consecutivas.

3.5.1.4. Oreado. - Luego paso por un oreado para tratar de secar restos
de agua impregnados en los granos, con papel adsorbente. Por un tiempo

de 2 horas, a t° ambiente.

3.5.1.5. Molienda. - Se realiz6 con la ayuda de un molino de martillo.
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3.5.1.6. Tamizado. - Se tamizo con la ayuda de un tamiz de acero

inoxidable, que cumple la funcion de tener una harina homogénea,

eliminandose las particulas mayores.

3.5.2 Diagrama de flujo para la harina de maiz nixtamalizado

Oxido de calcio o
Cal viva 1:1

T° de 60 °C ’

Tres repeticiones ——»

Tiempo de 2 horas
T° Ambiente

Maiz Amarillo

Pesado

Ablandamiento

Pre coccion

Refregado

Lavado

Oreado

Molienda
|
Tamizado

Harina

so de Balanza digital
0.2 500 gr.

Adicién de agua
1:1 Tiempo de 10

100 °C, Tiempo de 15- 20
—>

min.

——Eliminacion de la piel
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Figura 3. Obtencion de la harina de maiz nixtamalizado

3.5.3 Descripcién del diagrama de flujo.

3.5.3.1. Materia Prima. — Fueron comprados de los mercados de Truijillo,

gue reunan las garantias como de Mall, Real Plaza, y que tendran la

garantia para no alterar al producto final.
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3.5.3.2. Pesado. - Se peso con ayuda de una balanza de 1 — 5 kg.

3.5.3.3. Ablandamiento. - En este paso se adiciono agua tratada de 1: 1,
luego de un tiempo de 10 min. Se le adiciono oxido de calcio o cal viva
también de 0.03% p/p, con ayuda de un palote y dando 4 a 5 vueltas sobre

los granos, dentro de su recipiente.

3.5.3.4. Pre coccién. - Se llevé a una temperatura de 100 °C, por un
tiempo de 15 a 20 min. Y después de ese tiempo se bajara a temperatura

de 60°C para sus manejos manuales y continuos.

3.5.3.5. Refregado. - Se realiz6 manualmente y asciendo pufio sobre los

granos, hasta ver que puedan ser desprendidos la piel del grano.

3.5.3.6. Lavado. - Fueron pasados por tres aguas, o usando chorros de

agua fria tratada.

3.5.3.7. Oreado. - Los granos pasaron a un oreado a temperatura

ambiente entre 18 — 22 °C para tener mejor adecuacion a la molienda.

3.5.3.8. Molienda. - Fue molido con la ayuda de un molino manual o
mecanico, que ayudara a reducir las particulas y se tendra, harina mas

uniformizada.

3.5.3.9. Tamizada. - Se realizé con ayuda de un tamiz de preferencia de

acero inoxidable, dando origen a una harina homogénea.

3.5.3.10.- Harina de maiz nixtamalizado. - Después de todas las

operaciones se lleg6 a obtener en harina.
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3.5.4 Diagrama de obtencion para galleta tipo soda

Harina de trigo, maiz
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de 8 a 12 min.

Figura 4. Flujograma de la galleta tipo soda
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3.5.6. Descripcién del diagrama de flujo de la galleta de soda

3.5.6.1. Materias primas. - Las MP e insumos se acondiciono de manera
adecuada depositdndose en un lugar acondicionado, para evitar

inconvenientes en el producto terminado.

3.5.6.2. Pesado. - Los insumos y MP, fueron pesados con sus
respectivos pesos y acondicionados, tal como indicara en las

formulaciones.

3.5.6.3. Mezclado. - Todos los componentes secos se mezclaron junto a
la margarina, puede ser manual, como también puede ser uso de una
mezcladora (equipo), y si fuera asi se trabajara a velocidad 1, por un
tiempo de 3 a 5 min. Dependiendo cantidades de harina, si es necesario

se adicionara agua cantidad requerida.

3.5.6.4. Amasado. - Se llevo a una a velocidad 2, hasta conseguir una
masa a punto elastica transparente, y se llego a notar cuando sea estirado
manualmente y con la ayuda de las manos, y no se rompa es porque ya
esta para ser pasado a la siguiente operacion, y es debido al porcentaje

de gluten de trigo que tendra.

3.5.6.5. Laminado. - Fue llevado a una laminadora de rodillo de acero
inoxidable donde se gradud, para dar el espesor que se requiere tal como

indica en la formulacion de 0.02-0.5 ml y después pasara al.

3.5.6.6. Troquelado. - Luego se cortaron con la ayuda de un punzon tipo

cierra, realizandose a medida requerida.

3.5.6.7. Reposo / Fermentacion. - Las laminas fueron puestas en
bandejas previamente aceitadas, y reposadas por un tiempo de 30 a 60
minutos en una fermentadora, a temperatura de 32-34°C y humedad de
70%, estas piezas deben ser pinchadas con ayuda de un tenedor limpio y

desinfectado para evitar hinchamientos y quemaduras.

3.5.6.8. Horneado. - Luego fueron llevados las laminas al horno por un

tiempo de 8 a 12 minutos a temperatura de 150 a 170°C.
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3.6.

3.7.

3.5.6.9. Enfriado. - Ser& a temperatura ambiente entre 18 — 22 °C, por un

tiempo prolongado de 40 a 50 minutos.

3.5.6.10. Empacado. - Fueron puestas en empaques laminados o en

bolsas para evitar la trasferencia de humedad.

3.5.6.11. Producto final. - El proceso fueron llevados a un lugar
acondicionado para evitar corrientes de aire, luego se realizar4 sus
respectivos andlisis. Trasladandose después de las 24 horas terminado

dicho proceso.
Método de analisis de datos

La técnica para el procedimiento fue correspondido a una delineacion de
disefio experimental y correlacional de tres repeticiones por muestra. Los
valores de las variables paramétricas fueron estimados con los ensayos
estadisticos. Utilizados en el estudio de varianza (ANOVA) con el ensayo
de experimento de Tukey, con jerarquia compuesta (Probabilidad del 0,05),
para ello se aplico los datos experimentales con ensayos al cotejo
compuestos de Duncan, se comparo los efectos de alineacion de subgrupos
y se determind la sustitucion mas alta. Las fichas de aceptabilidad frecuente
o general seran estimadas con los ensayos de Friedman y Wilcoxon. Todos
los ensayos de la experiencia estadistica seran ejecutados al 95 % en nivel
de fiabilidad.

Para resolver antecedentes de data y graficas se manipulara el software

cientifico Statitical Package for the Social Science (SPSS) version 22.0.
Aspectos éticos

La indagacion exploratoria certifica completamente, de las publicidades
anteriores antedichas con posesion erudita, asimismo del trabajo de
gravamen por el bien del investigador y de sus analistas al ser tomados

como panelistas no preparados.
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IV. RESULTADOS.

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LA
GALLETA TIPO SODA

m Proteinas % m Grasa carbohidratos

74%
72.94%
72.01%
71.08%

2 B> 2
s 3 2 2
& ¥ 4 0% 4 = = 3
O . - i-
. - | |
MC (100G) G. S1 (200G) S2 (200G) S3 (200G)

SODA GN
Figura 1. Caracteristicas nutricionales de la galleta tipo soda en una muestra
representativa de 200gr.
De la grafica 1, encontramos resultados de un andlisis proximal en las tres
muestras comparado a la muestra control.
Comparacion de Muestras representativas.
Muestra MC, Muestra S1, Muestra S2, Muestra S3

Tabla 4. Resumen Estadistico con intervalos de confianza del 95.0%

Recuen Promedi Desviaci Coeficiente Minimo Maximo

to 0 on de Variacion
Estandar
Proteinas 4 11.15 0.816782 7.3254% 10.0 11.88
Grasa 4 4.705 2.88429  61.3026% 2.85 9.0
Carbohidratos 4 72.5075 1.25165  1.72623% 71.08 74.0
Total 12 29.4542 31.9606 108.51% 2.85 74.0

Fuente: Propia del autor.

De la tabla de resumen estadistico se detallan las muestras de sustituciones de
la MC, SlI, S2, con sus respectivos valores nutricionales, junto a sus promedios,
desviacién estandar, con datos minimos y maximos.
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Tabla 5. ANOVA aplicado a la galleta tipo soda.

Suma de Cuadrado Razo6n-

Fuente Cuadrados Gl Medio F Valor-P
Entre 1592.6

grupos 11204.6 2 5602.31 4 0.0000
Intra

grupos 31.6586 9 3.51762

Total 112363 11

(Corr.)
Fuente: Propia del autor.

Encontramos detallada la tabla de anova para las muestras de
sustituciones respectivas cuyo valor de la razén de F = 1592.64, y una
P = 0.000, quiere decir que acepta a una hipétesis alternativa,
rechazando a la HO.
Tabla 6. Pruebas de Multiple Rangos

Caract. aso Grupos
Nutrlcslonale Media Homogéneos
Grasa 4 4,705 X
Proteinas 4 11.15 X
Carbohidrato 72.507
S 4 5 X

Fuente: Propia del autor.

De esta tabla se concluye que nos indica tener una diferencia

significativa entre las muestras representativas.

Tabla 7. Comprobacién aplicando la Prueba de Kruskal-Wallis

Tamafo de Rango
Muestra Promedio
Proteinas 4 6.5
Grasa 4 2.5
Carbohidrato 4 10.5

)
Fuente: Propia del autor.

Del paquete Estadistico de Resultados de Statgraphics Centurion
18: se tiene la Prueba de Kruskal-Wallis nos da un Valor P =
0.00727671, con este resultado también nos indica tener un valor

nutricional que acepta al a la H1.
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Tabla 8. Fuente de Verificacion de Varianza aplicando la
prueba de Levene's.

Prueba Valor-P
Levene's 2.95265 0.010329

Fuente: Propia del autor.

Mediante la aplicacién de Levene's que viene ser una varianza para
corroborar el valor P, también nos indica tener un valor por debajo de
0.05%, que nos indica aceptar la H1.

Resultados de las caracteristicas sensoriales de la galleta tipo soda

en el descriptor del Sabor

Tabla 9. De la Prueba de muestra Unica a un nivel de confianza del

95%
Valor de prueba =0
95% de intervalo de confianza
Diferencia de de la diferencia
t gl Sig. (bilateral) medias Inferior Superior
Bajo 1,471 1 ,380 12,50000 -95,5027 120,5027
Moderado 1,235 1 ,433 10,50000 -97,5027 118,5027
Alto 2,000 1 ,295 2,00000 -10,7062 14,7062

Fuente: Propia del autor.

De la tabla 9 nos indica a un nivel de confianza del 95% las medias de intervalo
de confianza para determinar diferencias significativas, donde nos indica si tener
esta variable entre las muestras de sustituciones, en los analisis de las

caracteristicas sensoriales para el descriptor del sabor.
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Tabla 10. De ANOVA con prueba de Friedman para la prueba de andlisis del
sabor

Suma de Media Chi-cuadrado

cuadrados gl cuadrdtica  de Friedman Sig

Inter sujetos 69,556 2 34,778
Intra sujetos  Entre elementos 208,222 2 104,111 6,084 ,041
Residuo No aditividad 68,1392 1 68,139 669,290 ,000

Balanza ,305 3 ,102

Total 68,444 4 17,111

Total 276,667 6 46,111

Total 346,222 8 43,278

Fuente: Propia del autor.
De esta tabla se puede concluir que se tiene valor menor a 0.05% por
tener un resultado de 0.041% asi como se demuestra en la tabla 10.

ANALISIS DEL SABOR PARA LA PRUEBA DE LA
GALLETATIPO SODA

m Dulce mSalado

25

s 8 s £ S

o ) S & 2

I [ | [ | —
BAJO MODERADO ALTO

Figura 2. Analisis del sabor
El grafico 2. Encontramos resultados del sabor destaca ser moderado con el 90%
analisis de resultados dados por panelistas no entrenados en la prueba del

sabor.
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Tabla 11. De ANOVA con prueba de Friedman para la prueba sensorial

de Textura.
Suma de Media Chi-cuadrado
cuadrados cuadratica  de Friedman Sig
Inter sujetos 170,667 1 170,667
Intra sujetos Entre elementos 124,333 2 62,167 1,033 ,0492
Residuo No aditividad 116,462 1 116,462 30,083 ,115
Balanza 3,871 1 3,871
Total 120,333 2 60,167
Total 244,667 4 61,167
Total 415,333 5 83,067

Fuente: Propia del autor.

De la tabla 11 se tiene resultados del analisis sensorial de la textura

aplicando el Anova donde nos demuestra un valor de 0.049% siendo un

valor por debajo de 0.05% esto nos indica tener un dato por debajo de

dicho concluyendo que en este descriptor de textura acepta a la H1.

Analisis sensorial de la Textura para la galleta
tipo soda

20% 20%
i .

76%

60%

SUAVE

= Bajo

Figura 3. Analisis sensorial de la textura

DURA

Moderado

CRUJIENTE

Alto

El grafico 3. Tenemos resultados para el andlisis sensorial de la textura

indica ser crujiente.
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V. DISCUSION

En la sustitucion parcial que realizo (Garcia Z. 2016) de harina de (Triticum
aestivum) por harina de (Lupinus mutabilis) sobre las caracteristicas
fisicoquimicas y aceptabilidad general de galletas tipos soda, se realizaron
caracteristicas fisicas como porcentaje de humedad con la técnica de
estufa; determinacién de % proteinas, Para la determinacién de la
estadistica fue: Levene, ANVA y Duncan para humedad, se emplearon los
ensayos estadisticos de Friedman y Wilcoxon para el resto de andlisis, el
excelente método fue al 20% que presenté 19.60% en contenido de
proteinas, 36.07% en grasa, 70.82, -0.80; reportando nuestro proyecto
mejor tratamiento fue la S2 de proteinas 11.53%, grasa 3.27% y CHO de
72.01%. Donde también se aplic6 Anova, mediante el paquete estadistico
SPSS VER. 22.

Por ejemplo (Contreras, 2015) desarrollo una galleta dulce enriquecida
con harina de quinua. con 10 tratamientos con diferentes combinaciones
de tres ingredientes: harina de trigo (HT), harina de quinua (HQ) y almidon
de maiz (AM), determinando su efecto en atributos nutricionales (aporte
en proteinas, grasa y fibra cruda), cuya aceptabilidad fue de 7.5, en una
escala heddnica de 9 puntos. La mezcla optima fue 13,87. Encontramos
resultados como (P: 7.30%; H: 0.824%; C: 1.38%; G: 21.27%; F: 0.7%; C:
68.515%); el grado de S3: 11.88% P, 3.70% G, 71.08% CHO. Cortez
Soriano et al., (2016) realizo mezclas de harina de maiz nixtamalizado
(HMN) con harina de avena nixtamalizada (HAVN), y evaluar su calidad
sensorial asi como se detalla en la tabla 3, de los analisis sensoriales del

sabor y textura.

Dentro de las propiedades sensoriales resulta la disposicion y
combinacién entre si de las sustituciones estructuradas, dando lugar a
micro y macro estructuras, definida por diversos sistemas fisicoquimicos.
Estos conjuntos de atributos son apreciados por los sentidos de la vista,
el tacto, el oido, y que hacen referencia a la impresién percibida de su

peculiaridad fisica, en cuanto resultado de una formacién del alimento. En
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cierto modo viene a ser una manifestacion del modo como son
estimulados los receptores mecénicos de la boca durante la degustacion
del producto

El sabor reportado por los panelistas es el resultado de la percepcion de
los estimulos gustativos, esta es causada por presencia de componentes
volatiles y no volatiles del alimento saboreado. El sabor se percibe
principalmente por la lengua, aunque también por la cavidad bucal (por el
paladar blando pared posterior de la faringe y la epiglotis). Las lenguas
registran 4 sabores basicos: dulce, acido, salado y amargo, en
determinadas zonas preferenciales de la lengua, asi, lo dulce en la punta,
lo amargo en el extremo posterior y lo salado y acido en los bordes (Garcia
2016).

En la seleccidon de las personas que formaran parte en las pruebas de
evaluacion sensorial son aquellos que llevaron en gran parte al éxito y a
la validez de las pruebas. Fue necesario determinar el nimero de jueces
no entrenados que debe participar, y después se seleccionaron,
explicarles en forma adecuada como la de seleccionar sus evaluaciones

y darles entrenamiento adecuado (Anzaldua, 1994).

Se determindé el numero de jueces necesarios para que la prueba
sensorial sea valida depende del tipo de jueces que vaya a ser empleado,
existen cuatro tipos de jueces: el juez experto, el juez entrenado, el juez
semi entrenado o de laboratorio y el juez consumidor (Anzaldua, 1994).

Tenemos que (Soriano et al., 2016) con sustituciones de (10:90, 20:80,
30:70, 40:60) %, tubo aceptabilidad global similar a 100% de sabor a la
harina de maiz, nuestra investigacion tuvo una significancia significativa,

en las caracteristicas sensoriales del sabor, asi como se detalla en la tabla

En los andlisis de las caracteristicas sensoriales Para evaluar las
diferencias semejanzas, calidad, intensidad de los atributos sensoriales y
la aceptacion o el rechazo de un producto, se han desarrollado una serie

de pruebas sensoriales Existen diversas formas de clasificarlas, aunque
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todos los autores coinciden que estas se dividen en dos grandes grupos
por una parte, las pruebas analiticas, orientadas al producto y compuestas
por las pruebas discriminativas y descriptivas, que describen y diferencian
los productos y por otra, las pruebas afectivas (orientadas al consumidor),
gue tienen como objetivo poner en evidencia las preferencias y aversiones

de los consumidores al producto objeto de estudio.
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VI. CONCLUSIONES.

Se lleg6 a determinar las caracteristicas proximales y sensoriales de una
galleta tipo soda a base de harina de trigo (Triticum aestivum), por harina
de maiz amarillo (Zea mays) nixtamalizado y de (Cicer arietinum).

Como también se determind caracterizar las harinas de trigo, harina de
maiz nixtamalizado y harina de Garbanzo, realizandose mediante las NTP
de galletas.

Se determiné las formulaciones de sustituciones de las harinas para la
galleta tipo soda siguiendo parametros de las NTP de las galletas de soda.
Se determiné las caracteristicas proximales de la galleta tipo soda; asi
como se puede apreciar en la tabla 2.

Se determiné las caracteristicas sensoriales de la galleta tipo soda, se
observa en la tabla 3.

Como respuesta a la hipétesis donde se planteé que, a mayor simetria
cernida, nixtamalizada mas garbanzo mejor valor proximal y sensorial
sera en la galleta tipo soda, donde se acepta a la H1 y rechazando a la
HO. Como se observa en la tabla de resultados del andlisis Anova tabla

11y fig. 3 de resultados.
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VIl. RECOMENDACIONES.

» Se debe utilizar la técnica QDA (The Quantitative Descriptive Analysis)
para poder obtener un perfil sensorial mas completo de cada sustitucion
de la galleta de harinas nixtamalizada de maiz amarillo.

> Realizar un andlisis microbioldgico de cada sustitucién de galleta.

> Se recomienda determinar los costos de produccién para saber el costo

unitario por paquete.

» Se debe analizar andlisis de fibras, y vitaminas.
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ANEXOS

ANEXO 01:
Formulacion 1:
Materias primas Unid. gr %
MC ar 1000 100%
Harina de trigo ar 700 70%
Harina de garbanzo gr 200 20%
Harina de maiz gr 100 10%
Formulacion 2:
Materias primas Unid. kg %
MC ar 1000 100%
Harina de trigo ar 700 70%
Harina de garbanzo gr 100 10%
Harina de maiz gr 200 20%
Formulacion 3:
Materias primas Unid. kg %
MC ar 1000 100%
Harina de trigo gr 500 50%
Harina de garbanzo gr 200 20%
Harina de maiz gr 300 30%
Insumos:
Materias primas Unid. kg
Huevos unid 6
Manteca de pan gr 50
Leche descremada gr 50
Sal gr 10
Polvo de hornear gr 5
Gluten de trigo gr
Margarina gr 50
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ANEXO 2

METODO PARA DETERMINACION DE PROTEINAS
1.- Etapa de digestion: un tratamiento con &cido sulfarico concentrado, en
presencia de un catalizador y ebullicién convierte el nitrdgeno orgénico en
ion amonio, segun la ecuacién 1.
Catalizadores/ calor
n - C -NH2 + H2SO4 CO2 + (NH4)2 SO4 + SO2
Procedimiento: Se introducen de 1 a 5 g de muestra un tubo de

mineralizacion y se ponen 3 g de catalizador que suele estar constituido
por una mezcla de sales de cobre, 6xido de titanio o/y 6xido de selenio.
De forma habitual se utiliza como catalizador una mezcla de K2S0O4:
CuSO04: Se (10:1:0,1 en peso). Después se adicionan 10 mL de H2SO4
concentrado y 5 mL de H202. Posteriormente se digiere a 420 °C durante
un tiempo que depende de la cantidad y tipo de muestra. Se sabe que la
digestion ha terminado porque la disolucion adquiere un color verde
esmeralda caracteristico. En esta etapa, el nitrdgeno proteico es
transformado en sulfato de amonio por accion del acido sulfurico en
caliente. En la actualidad, para llevar a cabo este proceso se utilizan
digestores automaticos que son capaces de digerir un namero
determinado de muestras al mismo tiempo.
2.- Etapa de destilacion (imagen 2): se alcaliniza la muestra digerida y el
nitrdgeno se en forma de amoniaco (ecuacion 2). El amoniaco destilado
se recoge sobre un exceso desconocido de acido bérico

(NH2)SO4 + 2 NaOH — 2NH3 + Na2S04+ 2H20

NH3 + H3BO3 — NH4 + H2BO3-

Procedimiento: Después de enfriar se adicionan al tubo de digestion 50
mL de agua destilada, se pone en el soporte del destilador y se adiciona
una cantidad suficiente de hidroxido sddico 10 N, en cantidad suficiente
(50 mL aprox.) para alcalinizar fuertemente el medio y asi desplazar el
amoniaco de las sales amonicas. El amoniaco liberado es arrastrado por
el vapor de agua inyectado en el contenido del tubo durante la destilacion,

y se recoge sobre una disolucién de acido borico (al 4 % p/v).
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3.- Etapa de valoracion: La cuantificacion del nitrogeno amoniacal se
realiza por medio de una volumetria acido-base del ion borato formato,
empleando &cido clorhidrico o sulfarico y como indicador una disolucién
alcohdlica de una mezcla de rojo de metilo y azul de metileno (ecuacion
4). Los equivalentes de &cido consumidos corresponden a los
equivalentes de amoniaco destilados.

H2BO3 - + H+ —» H3BO3

ANEXO 3

METODO PARA DETERMINACION DE GRASA
Procedimiento:
Se pesan de 3 a 5 g de muestra seca, empaquetandolo en papel filtro y
se coloca en la camara de extraccion del equipo soxhlet.
Agregar hexano hasta una parte del mismo sea sifoneado hacia el balon
(125ml).
Seguidamente se conecta a la fuente de calor. Al calentarse el solvente
se evapora y asciende a la parte superior del equipo, alli se condensa
por refrigeracidon con agua y cae sobre la muestra, regresando
posteriormente al balon por sifoneado, arrastrando consigo el extracto
etéreo. El ciclo es cerrado, la velocidad de goteo del hexano debe ser de
45 a 60 gotas por minuto.
El proceso dura de 2 a 4 horas dependiendo del contenido graso de la
muestra y de la muestra en si. El hexano se recibe en el balén
previamente secado y tarado. Retirar el balon con el extracto etéreo
cuando ya no contenga hexano. Evaporar el solvente permanente en el
balén, con una estufa (30 min. X 105 °C), enfriar en una campana de
desecacion por un espacio de 30 min. y pesar.

Célculos:

% grasa = (A2-A1)/m*100

A2: Peso del balon con hexano etéreo (g).

Al: Peso de balén vacio (g).
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ANEXO 4

METODO PARA DETERMINACION DE % CARBOHIDRATOS
Procedimiento

Se realizara por diferencia, restando del 100% la suma de los
porcentajes de humedad (H), ceniza (C), grasa (G) y proteinas
(P).
Siguiendo la metodologia para carbohidratos, por la diferencia
de materia seca (MS-INN) sefialada por Collazos et al; (1993).
Usando la formula:

% Carbohidratos= 100-(H+C+G+P)
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