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Resumen

La presente investigacion tuvo por objetivo evaluar la aceptabilidad de una galleta
elaborada a base de harinas de tocosh (Solanlim Andigenum) trigo (Triticum
aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa). La investigacion fue de tipo aplicada y
experimental y tomando en cuenta que se trabajo con diferentes materias primas
para lograr un producto final se utilizo la técnica de disefio de mezclas de vértices
extremos con el software Minitab el cual desarrolla la busqueda de la composicion
optima con “n” insumos utilizados. Los resultados obtenidos fueron: la
caracterizacion de las materias primas, el desarrollo del proceso productivo, la
elaboracion de 9 formulaciones para la galleta, obtenidos por el software minitab,
finalmente, se evalué el nivel de aceptabilidad de la galleta a través de un panel
semi entrenado aplicando un cuestionario de escala grafica lineal. Concluyendo que
la formula que optimiza la aceptabilidad corresponde a una composicién de 76.18
% de trigo, 22.31 % de quinua y 1.5 % de tocosh. El analisis bromatol6gico de la
galleta éptima present6 un total de 6.83 % de proteinas, 18,42 % de grasa, 8 % de
humedad y 65.6 % de carbohidratos.

Palabras Claves: disefio de mezclas, evaluacién de la aceptabilidad, galleta

nutritiva, harina de quinua, harina de tocosh, harina de trigo, vértices extremos.
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Abstract

The objective of this research was to evaluate the acceptability of a cookie made
from tocosh flours (Solanlim Andigenum), wheat (Triticum aestivum) and quinoa
(Chenopodium quinoa). The research was applied and experimental and taking into
account that different raw materials were used to achieve a final product, the
extreme vertex mixture design technique was used with the Minitab software, which
develops the search for the optimal composition with " n "inputs used. The results
obtained were: the characterization of the raw materials, the development of the
production process, the elaboration of 9 formulations for the biscuit, obtained by the
minitab software, finally, the acceptability level of the biscuit was evaluated through
a semi-panel trained by applying a linear graphical scale questionnaire. Concluding
that the formula that optimizes acceptability corresponds to a composition of 76.18%
wheat, 22.31% quinoa and 1.5% tocosh. The bromatological analysis of the optimal
cookie presented a total of 6.83% protein, 18.42% fat, 8% moisture and 65.6%
carbohydrates.

Key Words: mix design, acceptability assessment, nutritious cookie, quinoa flour,

tocosh flour, wheat flour, extreme vertices.
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lINTRODUCCION
El trigo (Triticum aestivum) y la quinua (Chenopodium quinoa) son granos con gran
importancia a nivel mundial ya que el trigo cuenta con caracteristicas versatiles que
facilitan su cultivo, amplio mercado e industrializacion asi como un alto valor
nutricional, asi mismo la quinua es cultivada significativamente en pocos paises,
sin embargo esta tiene beneficios que hacen crecer su valor proteico y nutricional;
por otro lado, el tocosh de papa (Solanlim Andigenum) se encuentra y se elabora
en Peru y Bolivia desarrollandose de forma artesanal en las zonas altiplanicas de
dichos paises.
Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO, 2018), el trigo es un cultivo de consumo mundial muy relevante puesto que
en el 2018 se cosecharon 730 millones de toneladas de las cuales el 18,7 % lo
produjo la Unién europea, China con 18,0 %, India con 13,7 %, Rusia con 9,8 % y
Estados Unidos con 7 % siendo estos paises los representantes del 67,2 % de la
produccién mundial ocupando un rendimiento mundial promedio de 3,39 toneladas
por hectéreas; por ello el trigo es el grano con mas comercializacion en el mercado
internacional ya que igualmente su demanda es elevada.
Seguidamente la quinua es un producto reconocido mundialmente por su alto valor
nutricional. El Pera es el primer productor de quinua a nivel mundial con un total de
860,011 toneladas de quinua, seguido de Bolivia con un total de 70,763 toneladas
y Ecuador con 2,146 toneladas cultivadas; por ello estos paises tienen la totalidad
de la demanda en exportaciones estando en el mercado destino paises como:
Canaday Reino Unido siendo especificamente Estados Unidos el mayor comprador
del cultivo (FAO, 2018).
La industrializacion de la papa en argentina basa principalmente el consumo de
papa fresca en la elaboracién de papa pre-frita congelada estimando el 74 a 75 %
de la extraccion total, seguidamente destina un 14 a 15 % al proceso de snacks de
papas y también destaca en algunos requerimientos como papa deshidratada
representado un minimo de 8 0 9 %, ademas de otros procesos como congelados
y enlatados que representan un 2 a 3 %. Siguiendo con este registro en este mismo
afo la produccion de papa pre-frita congelada ascendié a 6,7 millones de toneladas
colocando a argentina entre los 10 paises exportadores, teniendo a Bélgica con el
29,7 % seguido de Paises Bajos con 24,2 %, Canadéa con 14,1 %, Estados Unidos



con 13,7 %, Francia con 4,9 %, etc. (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca,
2015, p. 23).

Las galletas en la actualidad son protagonistas de varias comidas y en ocasiones
cumple el papel de aperitivo diario, esta razén ocasioné su alta industrializacion a
lo largo del tiempo provocando grandes cambios o modificaciones en los habitos
alimenticios, generando una parcial sustitucion de los productos frescos y de la
dieta basica recomendada; por esta razén el aumento del consumo de las galletas
fue desarrollando trastornos nutricionales de los cuales la poblacion que se vio mas
afectada fue la infantil. Teniendo en cuenta esto la mayoria de galletas del mercado
tienden a evidenciar un alto contenido calérico, azlUcares y grasas saturadas
teniendo un 37 % mas de lo que requiere el cuerpo, ademés de contener mas de
50 % de grasas monoinsaturadas en su composicion (HOYOS [et al.], 2020, parr.
15).

El Peru ocupa el cuarto lugar en consumo de calorias estando debajo de Ecuador,
Argentina y Colombia en toda América Latina, esto se debe a que el peruano en su
rutina diaria consume un promedio de 2030 calorias, siendo el nivel permitido o
aceptable de 1959 calorias; esto se debe a que los productos procesados
representan un 22.97 % del consumo diario de una persona en el Perd, de esta
manera productos como las galletas saladas o dulces aparecen reincidentemente
durante el dia en la dieta basica de las personas representado un 2,67 % del total
de alimentos ingeridos (Kovalskys [et. al.], 2018, p. 7).

El consumo frecuente de galletas puede generar problemas de digestion, obesidad,
hiperactividad, ansiedad, enfermedades cardiovasculares y caries a los dientes;
esto se obtuvo de 70 diferentes productos vendidos en el mercado peruano de los
cuales el 60 % contiene niveles elevados de azucar, 89 % tiene considerables
niveles de grasa separando aqui un 78 % de ellos con contenido de grasas saturas
y finalmente el 44 % con un excesivo contenido de sal (Arriaga, 2018, parr. 5).

En Ancash, el tocosh es un producto sumamente valorado por sus propiedades
curativas, bactericidas y el elevado contenido de penicilina, por ello su consumo se
da en forma de mazamorra para tratar enfermedades infecciosas, cicatrizaciones y
problemas estomacales, pero aunque cuenta con grandes beneficios su consumo

y comercializacion solo se realiza en estas zonas y algunos distritos cercanos lo



cual no le da un valor agregado y determina un costo de adquisicion relativamente
bajo por ser un producto elaborado artesanalmente ( Pesantes, 2015, p. 8).
Seguidamente el trigo ocupa el primero lugar en provincias como Huari, Sihuas,
Huaylas, Huaraz y Antonio Raimondi representado 19,826 toneladas de cultivo
destinadas para exportacion y su transformacion en harina comercial; también se
tiene a la quinua como cultivo de la regidén obteniendo 159 toneladas destinadas de
igual manera para exportacion y para el mercado local, lo que convierte a la region
en desarrolladora de materia prima bruta destinando la mayoria de ella a mercados
internacionales sin afiadirle un valor agregado(Direccion Regional de Agricultura,
2016, p. 161).

En Chimbote los indices de anemia estan en 47.6 % focalizandose en zonas como
Miraflores alto y san pedro, como dato adicional existen casos de anemia
identificados en madres gestantes los cuales ascienden al 34 % causado por la
mala alimentacién y los desérdenes en las dietas (Fernandez, 2018, parr. 10).

De igual forma en el distrito de nuevo Chimbote nifios menores de 5 afios sufren de
sobrepeso y desnutricion cronica, ya que el consumo de azucares, sal y grasas
saturadas de los productos procesados generan dafios en su salud. La cantidad de
menores con este tipo de problemas supera el 7 % por ello lo ideal es hacer hincapié
en el consumo de alimentos que ayuden a mejorar estos aspectos como son la
quinua, Kiwicha y alimentos que sean fuente significativa de nutrientes (RSD
Noticias, 2019, parr. 6)

Por lo visto anteriormente, y siendo importante desarrollar el habito de consumo de
una galleta nutritiva en la poblacion se formulé la siguiente pregunta: ¢Cual es la
formulacion 6ptima de una galleta a base de harinas de Tocosh (Solanlim
Andigenum), Trigo (Triticum aestivum) y Quinua (Chenopodium quinoa) con
aceptabilidad significativa en Chimbote-20207?

Esta investigacion se justifica desde un punto de vista Teoérico ya que esta
desarrollara nuevos conocimientos que serviran de base de estudio para futuros
trabajos que busquen una opcion viable y saludable para un producto innovador
aportando de esta forma al conocimiento ya existente sobre el uso de las harinas
de tocosh, trigo y quinua como materia prima de diferentes productos para consumo

humano.



Asi mismo, se dio un enfoque Practico ante la necesidad de incluir un producto
nutritivo y saludable en el mercado local, seguidamente mediante la presentacion
de este producto buscéd aprovechar las materias primas e insumos que brinda
nuestro pais y de esta forma buscar dar un impulso o proponer un punto de partida
hacia el aumento del valor agregado que se le puede dar a las harinas de tocosh,
trigo y la quinua, aumentado de esta forma su comercializacion.

Por otro lado, la investigacion tiene justificacion social, ya que gracias al gran valor
nutricional con el que cuentan los insumos ayudo prevenir ciertos males que padece
el mercado consumidor, complementando su dieta de manera positiva y buscando
disminuir o sustituir el consumo de galletas con un valor nutricional negativo para
la salud; también se buscard que el producto final sea completamente accesible
para el publico, siendo esta una posibilidad ya que la mayoria de insumos que se
utilizaran son de bajo costo y que de esta forma la poblacién pueda aprovechar de
los beneficios de consumir el tocosh, el trigo y la quinua en su presentacién de
galleta nutritiva con alto contenido vitaminico.

Finalmente se justific6 desde un punto de vista econdémico, ya que, mediante la
elaboracion de esta galleta a base de harinas de tocosh, trigo y quinua, logré
proponer y determinar un punto de inicio para realizar un emprendimiento buscando
solidificar un negocio innovador y atractivo para el mercado local gracias al
contenido de la galleta y los beneficios que otorga.

La investigacién se desarrollé teniendo en cuenta el siguiente Objetivo General,
Evaluar la aceptabilidad de una galleta elaborada a base de harinas de tocosh
(Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa),
Chimbote-2020; y siguiendo con los Objetivos Especificos se propuso:
Determinar la caracterizacion fisicoquimica y nutricional de las harinas de tocosh
(Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa),
Disefar del proceso productivo para elaborar una galleta a base de harinas de
tocosh (Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium
quinoa), Elaborar galletas a base de harinas de tocosh (Solanlim Andigenum), trigo
(Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa) con distintas formulaciones.
Evaluar la aceptabilidad de la galleta a base de harinas de tocosh (Solanlim
Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa) y como

altimo objetivo se caracterizara la formulacion que optimiza la aceptabilidad.



Y finalmente se plantea la siguiente hipoétesis: La formulacion optima de la galleta
a base de harinas de Tocosh (Solanlim Andigenum), Trigo (Triticum aestivum) y
Quinua (Chenopodium quinoa) determina su aceptabilidad en Chimbote-2020.
II.LMARCO TEORICO
Esta investigacion tiene los siguientes trabajos previos para desarrollar el enfoque
del problema planteado.
Tenemos a Ccapa (2017) en su tesis titulada “Estudio del Mercado del Tocosh
(Tuqush) (Solanlim Andigenum Fermentado — Putrefacto) y Comercializacién en
Arequipa” realizada para obtener el titulo profesional de licenciada en
administracion en la universidad San Agustin, cuyo objetivo fue disefiar un estudio
de mercado acerca de la comercializacion del tocosh papa (tugush) (solanlim
andigenum fermentado — putrefacto) en la ciudad de Arequipa, se obtuvo como
resultado que el 59 % de las personas encuestadas no consumen tocosh porque
no es un complemento de su alimentacion, 55 % indicaron que el olor es
insoportable, 43 % consume mazamorra de tocosh por ser esta su presentacion
mas comun, 72 % compra tocosh del mercado ya que en este lugar se encuentra
con mayor frecuencia, 36 % considera su valor proteico; con estos resultados se
resaltdé que mas del 50 % de las personas no consumen tocosh, pero que a su vez
el 72 % de las personas compran tocosh en un mercado y la minoria de 36 %
considera su valor proteico; debido a esta premisa se proporciond presentaciones
en diversos puntos del mercado para dar a conocer todas sus propiedades y
beneficios para el cuerpo y establecer puntos de venta en el mercado.
En la Tesis de Ibarra (2017) titulada “Galletas con sustitucion parcial de harina de
trigo (triticum astivum) por harinas de chia (salvia hispanica |.) y haba (vicia faba)
mediante optimizacion por disefio de mezclas”, realizada para optar por el titulo
profesional de Ingeniero en industrias alimentarias en la universidad nacional
"Santiago Antunez de Mayolo", cuyo obijetivo fue la evaluacion de la aceptabilidad
de las galletas con sustitucion parcial de harina de trigo (Triticum Aestivum) por
harinas de chia (Salvia Hispanica L.) y haba (Vicia Faba) a través de la optimizacion
de disefio de mezclas, a su vez medir su aceptabilidad y las caracteristicas
fisicoquimicas de cada harina. Se obtuvo como resultado las composiciones
fisicoquimicas para cada harina, observando mayor contenido de grasa (37.41 %)
y fibra (25.24 %) en la harina de chia; mayor contenido de proteina (25.33 %) en la



harina de haba y mayor contenido de humedad (13.82 %) y carbohidratos (70.78
%) en la harina de trigo, asi mismo la formulacion de que optimiza la aceptabilidad
es: harina trigo de 83%, 5% para la harina de chia y 12% para la harina de haba.
Para Bustos (2018) en su tesis titulada “Exportacion de yogurt de tocosh al mercado
mexicano para mejorar la salud gastrointestinal” elaborada para optar por el titulo
de licenciada en administracion y negocios internacionales en la universidad
Norbert Wiener en Lima, que tuvo como uno de sus objetivos analizar los beneficios
del tocosh para la salud, de esta manera destacé que seria recomendable consumir
el tocosh para aumentar el sistema inmunologico, para el regenero de la mucosa
gastrica, incrementar la flora intestinal, mejorar males como las ulceras o
hemorroides y asi mismo evitar la osteoporosis.

Para Solano (et.al) (2013), en su articulo cientifico titulado Produccion y consumo
de tocosh de oca (oxalis tuberosa) y mashua (tropaeolum tuberosum) con
biotecnologia ancestral en rapaz — oyon, elaborado en la universidad José Faustino
Sanchez Carrién ubicada en Huacho — Peru, cuyo objetivo fue la descripcion de la
produccion y el consumo que tuvo la poblacién de Rapaz — oyén del tocosh de oca
y mashua que se obtuvo del uso de la biotecnologia ancestral;, obtenido como
resultado que el 75 % de las personas encuestadas consumen tocosh con fines
medicinales y beneficios para la salud, asi mismo que la produccién de oca y
mashua esta entre 200 y 400 kg siendo el 89% de oca y el 11 % de mashua.

En la Tesis de Barreray Pérez (2014) titulada “Formulacién de una mezcla proteica
a base de maca (lepidium peruvianum chacén), oca (oxalis tuberosa), quinua
(chenopodium quinoa), y tocosh por el método de extrusidén”, elaborada en la
universidad peruviana Nacional del centro del Peru, para optar por el titulo de
Ingeniero Agroindustrial. Se plante6 como objetivo determinar la formulacién para
la elaboracion de una mezcla proteica a base de maca (Lepidium peruvianum
Chacdn), oca (Oxalis tuberosa), quinua (Chenopodium quinoa), y tocosh; por el
meétodo de extrusion, por otro lado la obtencion de porcentajes Optimos de maca,
oca, quinua y tocosh, asi como también la evaluacion sensorial de las mezcla,
donde se obtuvieron como resultados que la formulacion de la mezcla correcta es
la que tiene 23 % de maca; 43 % de quinua 'y 7 % de tocosh y que esta formulacion
tiene un 9,14 % de fibra; un 3,52 % de humedad; 3,41 % de ceniza; 2,59 % de fibra;
79,21 % de carbohidratos y 2,13 % de grasa.



Paredes (2018) en su tesis titulada “Influencia de la adicion de harina de quinua
(chenopodium quinoa) y harina de tocosh sobre las caracteristicas tecnologicas del
pan de molde”, elaborada en la universidad nacional del Santa, para obtener el titulo
de ingeniero agroindustrial. El objetivo fue la evaluacién del grado de influencia que
tuvo la adicion de harinas de quinua y tocosh para las propiedades fisicoquimicas,
organolépticas y nutritivas del pan, asi mismo determinar los analisis fisicoquimicos
de ambas harinas (tocosh, quinua). El resultado de esta tesis se tradujo en una
composicion quimica de la harina de tocosh de: 3,89 % proteina; 13,24 % humedad;
1,62 % cenizas; 0,85 % grasa; 3,48 % fibra 'y 80,4 % de carbohidratos.

Para Tinoco (2019) en su tesis titulada “Determinacion de la vida util de una bebida
fermentada tipo yogur a base de lactosuero con harina de tocosh y (annona
muricata) guanabana”. Elaborada en la universidad nacional Federico Villareal,
para optar por el titulo de ingeniero industrial alimentario, cuyo objetivo fue formular
la bebida fermentada tipo yogurt a base de lactosuero con harina de tocosh y
(Annona muricata) guandbana, asi como su vida util, cuyo resultado fue que la
bebida tuvo una vida util de 24 dias a una temperatura de 4°C, 8 dias a una
temperatura de 10°C y a temperatura ambiente alrededor de 3 dias; asi mismo la
formulacién con mayor aceptacion fue la bebida con los siguientes porcentajes: 82
% de bebida fermentada (tipo base yogurt), 8,15 % de azucar blanca; 8,15 % de
pulpa de guanabanas; 0,81 % de harina de tocosh; 0,82 % de agua; 0,04 % pectina
y 0,03 % de acido citrico.

Arce y Granja (2019) en su tesis titulada “Elaboracion de una galleta formulada a
base de harina de garbanzo, quinua, trigo y su aceptabilidad en adolescentes, que
asisten a la Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” de la ciudad de
Guayaquil, en el periodo octubre del 2018 a febrero del 2019”, Elaborada en la
universidad catélica de Santiago de Guayaquil, para optar por el titulo de licenciada
en nutricién, dietética y estética. El objetivo fue la determinacién del valor nutritivo
de una galleta con una formulacion a base de harinas de garbanzo, quinua, trigo y
su aceptacion por adolescentes; asi mismo la formulacién porcentual de los tres
tipos de harina y valorar que formulacion tiene mayor aceptabilidad organolépticas
dirigido a los adolescentes, los resultados presentaron tres formulaciones
diferentes en harina de garbanzo, quinua y trigo con porcentajes: (30 %, 15 %, 55
%); (25 %,10 %,65 %) y (20 %,5 %,75 %), Cuya formulacion con mayor



aceptabilidad fue La galleta con 25 % de harina de garbanzo, 10% de harina de
quinua y 65 % de harina de trigo.

Codefio (2020), en su tesis titulada “Formulacion de una galleta a partir del uso de
harina de amaranto (Amaranthus spp.) y surimi de merluza (Merluccius gayi),
elaborada en la universidad catdlica de Santiago de Guayaquil-Ecuador, para optar
por el titulo de ingeniero agroindustrial. El objetivo de la investigacion fue la
formulacion de una galleta a base de harina de amaranto (amaranthus spp.) y surimi
(Merluccius gayi), asi mismo la determinacion de la férmula adecuada para la
elaboracion del producto, asi como el analisis fisico, quimico, microbiolégico y
sensoriales de la formulacion seleccionada; cuyos resultados fueron que la mejor
formulacion de la galleta fue formado por 47,5 % de harina de amaranto y 22,5 %
de surimi de merluza, asi mismo se los parametros establecidos por la entidad del
pais de ecuador llamada NTE; por otro lado se obtuvo que la galleta presentaba
10.65% de proteina.

Para Palma (2014) en su tesis “Valor nutritivo y evaluacion de aceptabilidad de una
galleta formulada a base de trigo, amaranto y ajonjoli en nifios escolares”,
elaborada en la universidad de San Carlos de Guatemala, para optar por el titulo
profesional de nutricionista, teniendo como objetivo formular una galleta a base de
trigo, amaranto y ajonjoli con alto valor nutritivo y aceptabilidad dirigida a los nifios,
asi mismo calcular la mezcla para la elaboracién de la galleta, determinar su valor
nutritivo y evaluar su aceptabilidad, cuyos resultados fueron que la mezcla utilizada
para la elaboracion de la galleta fue 42 % en harina de trigo, 48 % de harina de
amaranto, y 10 % de harina de ajonjoli, con un nivel de proteina de 11,30 %. Por
otro lado, utilizando como indicadores de aceptabilidad al olor, dureza, color y
sabor, esta galleta obtuvo una aceptacién alta en nifios de edad escolar.

En relacion a las bases tedricas de esta investigacion tenemos a:

La palabra Tocosh subyuga del vocablo “togosh”, una palabra en quechua que
describe cuando algo esta arrugado y fermentado; por ello el tocosh es el resultado
obtenido al final de una fermentacion bacteriana de productos netos del ande como
son la papa, el maiz, olluco y otras variedades de tubérculos los cuales mediante
una técnica tradicional de conservacién en agua y paja o “ichu” logran su
transformacion cambiando sus caracteristicas fisicas y quimicas (Sandoval [et. al.],
2015).



Para lograr la obtencion del tocosh ya sea de papa, trigo, oca y/o algun otro
tubérculo se realiza un proceso de fermentacion el cual desde un punto de vista
técnico consiste en: seleccionar y clasificacion la materia prima a utilizar, en este
caso como se especifica al comienzo puede ser papa, maiz, oca o cualquier otro
tubérculo y se clasifica segun su tamafo cerciorandose de que este sea
homogéneo; lavado de la materia prima, aqui mediante inmersion y agitacion en
agua se buscaré eliminar residuos ajenos al proceso; empozado, se recomienda
utilizar posas y de preferencia en el curso de un riachuelo para mantener el flujo
constante de agua, seguidamente se coloca la materia prima y se tapa con “ichu”
el cual es un tipo de paja que servira para proteger el insumo; finalmente se deja
fermentar por el tiempo necesario el cual puede ser de un minimo de 30 dias hasta
un maximo de 3 meses. Por Gltimo, en la extraccion se retira el “ichu” y se procede
a recolectar el tocosh (Vilca, 2014).

El tocosh tiene muchos beneficios entre ellos actia como penicilina natural
gracias al proceso por el que pasa mediante el cual activa sus componentes
antibioticos y bactericidas, ademas de ser un alimento probi6tico con alto contenido
de alcaloides, aminoacidos y es antimicrobiano; seguidamente sus atributos y
beneficios al sistema digestivo son notorios ya que mejora el proceso de digestion
y aumenta la flora intestinal ayudando de esta forma a combatir afecciones renales,
hemorroides, ulceras estomacales y la gastritis (Agro noticias, 2020).

El trigo (triticum aestivum) es una semilla que pertenece a la familia graminea con
origenes mesopotamicos, cuyas condiciones para ser consumidas datan de 8
milenios atras. Por otro lado, el trigo (triticum aestivum) en la actualidad es parte
fundamental de nuestra alimentacién, la cual contribuye entre el 10 % al 20 % de
las calorias diarias (Consejo nacional de ciencia y tecnologia, 2019).

El trigo tiene diversas propiedades beneficiosas para el cuerpo humano como su
alto valor proteico, dicha caracteristica ayuda a la rapida recuperacion y desarrollo
de los muasculos, entre otras de sus amplias caracteristicas esta su contenido de
calcio, este ayuda a cuidar y preservar los huesos y dientes; por ultimo, tiene hierro
necesario para combatir la anemia y la desnutricion. Por ello, al consumir una
porciébn de 100 gramos de trigo obtienes los siguientes valores nutricionales:
Calorias (366 kcal), proteinas: (31 g), Grasas (10 g), Hidratos de carbono (49 g),
Calcio (50 mg), Hierro (8 mg), Potasio (892 mg). (Milling and grain, 2020)



La quinua (chenopodium quinoa) es un cereal oriundo del Perd su consumo es
recordable ya que su alto contenido en aminoacidos y proteinas lo hacen
excepcional competidor con las carnes, huevos y otros productos animales;
seguidamente su contenido de carbohidratos tiene un indice glucémico bajo porque
resulta de utilidad para el plan de alimentacion de personas con diabetes. Respecto
a su contenido la quinua muestra superioridad sobre los deméas granos contando
en su composicion con fésforo (P), magnesio (Mg), potasio (K), hierro (Fe), zinc
(Zn), calcio (Ca) y manganeso (Mn); también provee al cuerpo con vitaminas
naturales como la A, C, Dy E (Hernandez, 2015)

La galleta tiene un proceso de elaboracion predeterminado en la mayoria de
ocasiones, donde se dividen en 2 partes fundamentales, la primera se basa
esencialmente en pesar los ingredientes para tener un control sobre la cantidad de
insumos que se utilizaran, seguido del mezclado en seco y adicidon de las harinas;
asi mismo la segunda parte consta basicamente de la elaboracion del mezclado,
comenzando por el segundo mezclado, luego la operacion de batido, seguido de
un tercer mezclado, y a continuacion se moldeado en caso sea nhecesario
procediendo después de esto a la operacién de horneado, seguido de la operacion
de enfriado y por ultimo el empaquetado y almacenamiento del producto final
(Flores y Soto, 2017, p. 10). Asi mismo, como concepto de galleta se sabe que esta
compuesta por cualquier variedad de harina, azlicar y en algunos casos huevo, esta
pasta de corta y moldea segun la forma que se quiera, luego se prepara en el horno.
(Real Academia Espafola, 2019, parr.1)

Los procesos productivos son secuencias desarrolladas de manera ordenada
donde interviene la tecnologia e informacion interactuando directamente con el
hombre, asimismo comprende actividades que estan dirigidas al proceso de
trasformacion de materia prima en productos terminados, cuyo objetivo es siempre
satisfacer la demanda del cliente. Por otro lado, los procesos productivos se
constituyen en 4 diferentes enfoques de realizacion, teniendo como primer tipo
produccion por lote, la cual se basa y direcciona en producir y separar en lotes
iguales el total de la produccién; produccion bajo pedido, en la cual la empresa solo
buscard cumplir con los encargos y pedidos recepcionados; produccion en masa,

la cual basa su produccién en la incorporacion de materiales a lo largo de diferentes
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zonas de trabajo y produccién continua la cual se rige mediante la automatizacion
produciendo constantemente sin interrupcion (AEA business school, 2017).

Los diagramas de flujo es una herramienta para ver la secuencia de un proceso
productivo de forma ordenada a través de simbolos que hacen al proceso mas
visible e intuitivo, esta herramienta garantiza la calidad y aumenta la productividad.
Dentro de los diagramas de flujo encontramos varios tipos que se pueden utilizar
en diferentes circunstancias, entre estos tenemos: diagrama de flujo lineal de
operaciones, diagrama flujo sectorial, diagrama de flujo de linea de montaje y
diagrama de flujo de arreglo fisico funcional (Martins, 2018).

El andlisis sensorial se identifica como una medida cientifica donde se interpretan
datos obtenidos a partir de una respuesta a productos que se evaltan por medio
de los sentidos del gusto, olfato, oido, vista y tacto; desarrollandose mas
precisamente en la industria alimentaria donde es muy variado el desarrollo de
nuevos productos que requieren controles de calidad para asegurar la preferencia
del consumidor. Dentro de este ambito se desarrollan las pruebas de consumidores
donde se utilizan distintas escalas de medicion siendo una de ella la escala grafica
lineal, esta se basa en el uso de rectas horizontales de dimensiones visibles con
anclajes verbales a los extremos donde se define el minimo y el maximo,
seguidamente se entrega a la persona que realizara la evaluacion para que coloque
una linea vertical en el punto que represente su valoracion individual (Gonzales [et
al.], 2014, p. 5).

Las escalas de medicion del comportamiento predisponen la evaluacién de
actitudes relacionadas con la forma que éstas atribuyen un cambio a nuestra
eleccion, describiendo esto la actitud juega un papel importante al momento de
tomar decisiones ya que esta rige el criterio que se seguira para condicionar un
comportamiento. Las formas o las escalas de medicion mas conocidas por la forma
en gue rigen el uso de las variables y del comportamiento son: El Método Likert o
escala de Likert, la cual se elabora a partir de una serie de enunciados afirmativos
y negativos sobre algun tema en especifico pretendiendo de “esta forma” medir
puntuaciones de mayor a menor dependiendo de las decisiones que causan cada
enunciado y el efecto que causen en la poblacion a estudiar, seguidamente esta
escala normalmente basa su tabulacion en un nivel concreto de 5 puntos totales

por item comenzando en muy malo, malo, regular, bueno y finalmente muy bueno
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siendo estos caracteres variables dependiendo el estudio en que sera utilizado;
ademas este método presenta la facilidad y ventaja de ser facil de medir y de
elaborar obteniendo la informacion de manera més sencilla.

Para evaluar este método en primer lugar se debe completar el cuestionario
asignado y las respuestas a cada item se suman para asi obtener la puntuacion
total para de cada elemento indicado; por ello a este método se conoce como escala
sumativa ya que genera el conteo total de los resultados. Por ello, por tratarse de
una escala tipo ordinal los datos obtenidos permiten calcular algunas caracteristicas
necesarias en los estudios como son la mediana, la moda; de igual manera permite
calcular la dispersion mediante intervalos (Ramirez, 2013).

Minitab es un programa encargado de manejar los datos estadisticos de las
variables que se desarrollaran e investigaran de forma eficiente por medio de la
interpretacion de datos, de esta manera da un resultado confiable. (Casa, 2016, p.
29)
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lILMETODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de investigacion

Esta investigacion fue de tipo Aplicada puesto que se resolvio un problema
aplicando los conocimientos recolectados durante la investigacion; seguidamente
el disefio del proyecto fue Experimental puro ya que se tomé una variable
independiente y se analizara como la manipulacion de la misma repercute en la
variable dependiente. (Herndndez, Ferndndez y Baptista, 2014, p. 148).

Como en este proyecto de investigacion se trabajé con harinas de Tocosh, Trigo y
Quinua se optd por realizar un disefio de mezclas de vértices extremos el cual

desarrolla la busqueda de la composicion mas optima con “n” insumos utilizados

dentro de la investigacion (Camacha, 2017, p.85).

Nomenclatura:

Grifica de disefio simplex en cantidades

HTrigo
100

o @

100 00
H.Quinua H.Tacosh

Figura 1. Nomenclatura del disefio de investigacion

3.2. Variable y Operacionalizacién

Para el desarrollo del proyecto se utiliz6 las siguientes variables:

Variable independiente-Cuantitativa: Desarrollo de una galleta a base de harinas
de tocosh de tocosh (Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua
(Chenopodium quinoa).

Variable dependiente-Cuantitativa: Aceptabilidad.

La operacionalizacion de las variables se describe en el Anexo 1.
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3.3. Poblacion, Muestra 'y Muestreo.

La poblacion es un conjunto de casos, definido, delimitado y accesible que formara
el universo donde se identifiquen los objetivos, seguidamente se define a la muestra
como la fraccién de la poblacién donde se realizar4 el estudio propuesto en la
investigacion (Arias, Villasis y Miranda, 2016, p. 202). Asi mismo Espinoza (2016)
nos dice que la poblacion se conforma por conjuntos de elementos que pueden ser
finitos o infinitos que se pueden definir por una o varias caracteristicas especificas,
de las cuales estos conjuntos de elementos son acreedores y en base a estas se
pueden inferir los resultados. Por esta razon la poblacion se presento por todas las
formulaciones que se pudieron elaborar a partir de las harinas de tocosh (Solanlim
Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa); por
consiguiente, para la seleccion de la muestra se seleccion6 9 formulaciones
realizadas de forma aleatoria en ciertos parametros a través del software Minitab;
ya que segun Otzen y Manterola (2017) la muestra aleatoria simple aseguré que

todas las formulaciones tuvieran las mismas oportunidades de ser elegidas.

Tabla 1. Formulaciones que representan la muestra de la galleta

Formulaciones Harina de Trigo Harina de Harina de
guinua Tocosh
1 71.6 24.4 4
2 70.0 27.9 )1
3 78.2 20.3 i
4 66.1 279 -
> 70 22.4 26
6 72.8 25.4 18
7 64.5 314 1
8 75.1 22.8 )1
° 60.6 314 ;

Fuente: software Minitab

El muestreo es la técnica que se utiliza en una investigacion mediante el cual se

busca obtener mayor seguridad en cuanto a la eleccion de la muestra mas
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representativa; seguidamente esta investigacion desarrolld
probabilistico (Arias, Villasis y Miranda, 2016, pp206)
3.4. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de datos

Tabla 2. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

un muestreo

Variable Técnica Instrumento Fuente
Variable
Independiente: y
Observacion Formato de
Desarrollo de _ .
experimental. formulacion de
una galleta a _
_ experimentos
base de harinas
(Anexo 3)
de tocosh de )
Trabajo
tocosh )
_ experimental de
(Solanlim .
_ laboratorio
Andigenum), o
_ - Analisis de Ensayos de
trigo (Triticum _ _
, laboratorio laboratorio (Anexo
aestivum) y
_ 9,10y11)
quinua
(Chenopodium
guinoa).
Variable
Dependiente: o Panel semi-
. o _ Escala gréfica lineal
Aceptabilidad. Andlisis sensorial entrenado

(Anexo 5)

Fuente: Elaboracién propia

La confiabilidad de un instrumento se desarroll6 desde el punto de vista aplicativo

ya que conceptualmente la confiabilidad indica el grado en el que la repeticion de

un instrumento arroje el mismo resultado; seguidamente la validez indica o se

refiere al nivel en el que un instrumento logra medir directamente el objetivo o la

incégnita que busca descubrir un investigador (Santos, 2017, pp. 5). Por esta razon

los instrumentos que fueron utilizados en esta investigacion ya se encuentran

validos y se adaptaron del articulo cientifico de Verdnica et. al (2014) que lleva
como titulo: “INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL. Estudio hedénico del

pan en el IES Mugardos”
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3.5. Procedimiento

Desarrollo de galleta a base de
harinas de tocosh, trigo y quinua

¢ Qué método de analisis usa
la investigacion?

J

‘ Andlisis cuantitativo ’

Anadlisis UNE
64021/64015/ Por calculo

y

Anélisis Documental

¢Coémo se determina la \L 4 . o h
caracterizacion fisicoguimica Identifica las caracteristicas y
nutricional? e propiedades de los insumos
Identifica las caracteristicas y mediante un ensayo de
propiedades de los insumos de laboratorio
manera bibliogréfica - J
G
~
) o ——> | Diagrama de operaciones Determina las
¢Como se disefia el de proceso (DOP) — operaciones de forma
proceso detallada
productivo? J

\’

¢Como se elaboral
las diferentes

formulaciones de

la galleta?

Balance de Materia

—_— Matriz de experimento

v

Se proponen diferentes
formulaciones desarrolladas
por el software para el

v

Conocer la cantidad de
insumos a utilizar.

~

desarrollo del producto.

¢Como se evalla
la aceptabilidad de
la galleta?

Software MiniTab

\

Determina la formulacion
con mayor aceptabilidad.

¢C6mo se caracteriza
la formulacién optima?

Anélisis UNE 64021/64015/ Por

calculo

Determinar el valor

nutricional de la
formulacién més optima

Aceptabilidad
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3.6. Método de analisis de datos

Tabla 3. Tabla de métodos de analisis de datos

Objetivo Técnica Instrumento Resultados
Determinar la Ficha Bibliografica
caracterizacion (Anexo 4)
fisicoquimica y nutricional Método de Analisis
de las harinas de tocosh Analisis -UNE - EN ISO Se determin6 las principales
(Solanlim Andigenum), trigo ~ documentaly ~ 5983-2 PARTE 2 caracteristicas y propiedades
(Triticum aestivum) y quinua laboratorio DIC. 2006. de los insumos.
(Chenopodium quinoa) -UNE 64021 1970.
-UNE 64015 1971.
-POR CALCULO
Disefiar del proceso o
) Se disefi6 el proceso
productivo para elaborar ) _ B
Diagrama de productivo  verificando e
una galleta a base de o } ) -~ .
. . Andlisis de Operaciones del identificando las operaciones
harinas de tocosh (Solanlim o
] . N Proceso Proceso (DOP) u actividades detalladamente,
Andigenum), trigo (Triticum .
; ] (Anexo 7) ademas de conocer la
aestivum) y quinua ] ) -
) ) cantidad de insumos utilizar
(Chenopodium quinoa)
Elaborar galletas a base de .
) _ Balance de materia Se elaboré el balance de
harinas de tocosh (Solanlim
) _ . o (Anexo 8) materia y las diferentes
Andigenum), trigo (Triticum Andlisis de
) ) formulaciones seleccionadas
aestivum) y quinua datos Matriz de ) _
) . segun el proceso productivo
(Chenopodium quinoa) con Experimentos
. . ya antes desarrollado
distintas formulaciones (Anexo 6)
Evaluar la aceptabilidad de i N
) Se evalu6 la aceptabilidad
la galleta a base de harinas )
) . con un panel semi-entrenado
de tocosh (Solanlim Analisis de o _
) _ N Software MiniTab para obtener puntajes de
Andigenum), trigo (Triticum Datos N
} ) aceptabilidad dentro de cada
aestivum) y quinua »
) ) formulacion.
(Chenopodium quinoa)
Caracterizar la formulacién Método de Analisis
que optimiza la -UNE - EN 1ISO . y
B Se caracterizo la formulacién
aceptabilidad o 5983-2 PARTE 2 . o
Analisis de mas 6ptima para visualizar su
) DIC. 2006. o
laboratorio valor nutricional

-UNE 64021 1970.
-UNE 64015 1971.
-POR CALCULO
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3.7. Aspectos Eticos

En él presente trabajo de investigacion se menciond los aspectos éticos respectivos
para el presente proyecto de investigacion y como el mismo se rige a partir de la
normativa y los articulos estipulados en la Resolucién del Consejo Universitario
N°0126-2017-UCV.

Mediante esta secciéon del documento se tuvo a cargo las necesidades de
transparencia de la investigacion y como se verificd la informacion utilizada
siguiendo la resolucién ya antes mencionada; por ello para iniciar enmarcamos el
Art.6 basado en la Honestidad, mediante el cual se respetd el proceso de
transparencia en el trabajo de investigacion, en caso algunos autores encuentren
similitud de resultados de sus investigaciones respecto a la de nosotros. Art.14 De
la publicacion de las investigaciones, porque se elabor6 un permiso
correspondiente, para la divulgacion de los resultados y nombre del lugar de
desarrollo de la investigacion. Art.15 de la Politica antiplagio, porque se respet6
la autoria de las investigaciones que tomamos como referencia, mediante el
proceso de citado, correspondiente a la norma ISO 690, aplicada para la rama de
ingenieria. Art. 16 de los Derechos del autor, porque mediante la elaboracion de
una declaratoria de autenticidad, se establecié que este proyecto es entero de
nuestra autoria, sin haber cometido ningun tipo de plagio y respetando el Art.15 ya
antes mencionado de la Resolucién del Consejo Universitario N°0126-2017-UCV.
Asi mismo, el Art.17 del investigador principal y personal investigador, porque
asumimos la responsabilidad y cualquier tipo de accion acometida, que conllevo la
realizacion del presente proyecto de investigacion detallando el equipo encargado
de la realizacion y asi mismo el detalle completo del uso de los recursos para la
finalizacién de este proyecto de investigacion.
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IV.RESULTADOS

4.1. Caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales de las harinas de tocosh

(Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium

quinoa)

Se determind por caracter bibliografico que la harina de trigo es la harina mas usada

del mercado por lo tanto se cuenta con datos histéricos muy palpables y conocidos

acerca de su caracterizacion nutricional, dichas caracteristicas se muestran en la

siguiente tabla.

Tabla 4. Caracterizacidén de harina de trigo

Insumo

Caracteristicas nutricionales

HARINA DE TRIGO

Dentro de las caracteristicas segun los
estudios bromatoldgicos aplicados a la
quinua, este cuenta con (valor
nutricional por 100 gr.)

-Carbohidratos: 62,4 g.%

-Proteinas: 12,6 g%

-Grasas: 1,5 9.%

Fuente: Agro noticias, 2020; Milling and grain, 2020 y Hernandez, 2015

Se determiné por caracter cientifico a través de pruebas de laboratorio recolectadas

de la empresa COLECBI S.A.C. que la harina de quinua tiene la siguiente

caracterizacion nutricional y metodologia empleada:

Tabla 5. Caracterizacion de harina de quinua

insumo Caracteristicas nutricionales Metodologia
- Proteinas (%) factor 6.25: - UNE - EN ISO
5983-2 PARTE 2
Harina de - Grasa (%): 5.58 DIC. 2006.
Quinua - Humedad (%): 13.9 - UNE 64021 1970.
- Carbohidratos (%): 67.47 - UNE 64015 1971.

- POR CALCULO

Fuente: Ensayo de laboratorio COLECBI S.A.C

19



Se determind por caracter cientifico a través de pruebas de laboratorio recolectadas
de la empresa COLECBI S.A.C. que la harina de tocosh tiene la siguiente

caracterizacion nutricional y metodologia empleada:

Tabla 6. Caracterizacion de harina de tocosh

insumo Caracteristicas nutricionales Metodologia
- Proteinas (%) factor 6.25: - UNE - EN 1ISO
1.49 5983-2 PARTE 2
Harina de - Grasa (%): 0.47 DIC. 2006.
Tocosh - Humedad (%): 18.2 - UNE 64021 1970.
- Carbohidratos (%): 79.27 - UNE 64015 1971.

- POR CALCULO

Fuente: Ensayo de laboratorio COLECBI S.A.C

4.2. Disefio del proceso productivo para elaborar una galleta a base de
harinas de tocosh (Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua
(Chenopodium quinoa)

Para desarrollar el proceso productivo de la galleta a base de harinas de tocosh,
trigo y quinua se utilizé un DOP (Diagrama de operaciones de proceso); mediante
el cual se identificé todas las operaciones realizadas para la obtencion del producto,
sumando de esta forma un total de 16 actividades las cuales inician con la obtencion

de las harinas. (Ver Anexo 7)
En primer lugar, se realiza la obtencion de las harinas:

La harina de trigo es un producto comercial por ende solo se realiz6 1 operacion

de tamizado para separar grumos.

Figura 2. Tamizado de la harina de trigo

20



Para obtener la harina de quinua se realizé las siguientes operaciones:

Se realiza el pesado para tener la cantidad exacta de insumo a utilizar.

Figura 3. Pesado de la quinua
Seguidamente se realiza el lavado de la quinua para eliminar impurezas para
finalmente realizar la molienda mediante un molino manual y el tamizado que

ayudara a eliminar restos de cascara y grumos.

Figura 5. Molienda de la quinua Figura 4. Tamizado de la harina de quinua

Para obtener la harina de tocosh se realiz6 las siguientes operaciones:

La papa putrefacta (Tocosh) pasa por un proceso de pesado.

Figura 6. Pesado de la papa putrefacta
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Seguidamente pasar por una operacién de secado el cual dura de 2 a 3 dias

aproximadamente esto se realiza para que tome consistencia arenosa.

Figura 7. Secado de la papa putrefacta

A continuacion, con la operaciéon de molienda vy finalizar con el tamizado para

obtener la harina de tocosh.

Figura 8. Molienda del tocosh Figura 9. Tamizado de la harina de tocosh

Para la elaboracién de las galletas se pesaron las harinas y se mezclaron en seco

de forma homogénea.

Figura 11. Pesado de las harinas  Figura 10. Mezclado en seco de las harinas
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Intermedia a esta operacion se agregaron la mantequilla, huevos y azucar.
Seguidamente se realiza un batido manual o amasado hasta obtener una masa

compacta, seguidamente se dejo reposar la masa por 25 minutos.

Figura 12. Batido manual Figura 13. Reposo

Después se realiza el moldeado al gusto y se horne6 durante 25 minutos aprox. a

una temperatura de 180°C, para finalmente dejar enfriar.

Figura 15. Moldeado de la masa Figura 14. Horneado de las galletas
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4.3. Elaboracién de galletas a base de harinas de tocosh (Solanlim
Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa) con
distintas formulaciones.

Se encontré una proporcion correcta de insumos que nos ayudd a obtener la
galleta, para esto se realizaron ensayos previos utilizando algunos conocimientos
basicos y bibliografia tomada de Arce y Granja, 2019; referida a la elaboracion del

producto ya antes mencionado. (Anexo 14)

Tabla 7. Cantidad de insumo utilizados en la prueba

Materia prima Cantidad (KG.) %
Harina de Trigo 0.250 kg.
44.25 (0.500 KG.
Harina de Quinua 0.125 kg. _
de harinas total.)
Harina de Tocosh 0.125 kg.
Azucar 0.300 kg. 22.12
Mantequilla 0.250 kg. 26.55
2 huevos (0.080 kg.
Huevos 7.08
Aprox.)
Total 1.130 kg. 100

Fuente: Elaboracion propia

En primera instancia se realizé un balance de materia de acuerdo al diagrama de
operaciones desarrollado en el objetivo anterior, de esta forma se visualiz6 cuanta
harina se obtuvo de los insumos primarios como son los granos de quinuay la papa

putrefacta. (Anexo 8)

Para la harina de quinua se pesaron 0.5 KG. De granos frescos para seguidamente
pasar al proceso de lavado y molienda, donde se separo la cascara de la quinua
representando una relacion de 16% (0.08 KG) respecto a la harina obtenida la cual
fue de 84% (0.420 KG). De igual manera con la papa putrefacta o tocosh se
procedié a pesar 0.5 KG y luego se dejo secar a temperatura ambiente por 3 dias

aproximadamente hasta obtener el producto seco; a continuacion, en la operacion
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de molienda se separo la cascara de papa seca que representé un 23% (0.115 KG)
de toda la harina de tocosh obtenida la cual fue de un 77% (0.385 KG).

Una vez obtenidas las harinas se dispuso todos los insumos necesarios para la
elaboracion de la galleta iniciando con la operacion de pesado de las harinas donde
ingres6 0.125 KG (25%) de harina de quinua; 0.125 KG (25%) de harina de tocosh
y 0.250 KG (50%) de harina de trigo; a continuacién, se realizd la operacion de
mezclado en seco donde se homogenizaron las harinas para seguidamente agregar
los insumos correspondientes como fueron los 0.250 KG de mantequilla, 0.300 KG

de azucar y 0.08 KG de huevos relativo a la cantidad aproximada de 2 unidades.

Se continud con el batido manual obteniendo un total de 1.130 KG de masa para
galletas, luego se dejé reposar por 25 minutos para seguidamente moldear y
hornear a una T°= 180 °C por 25 minutos; una vez terminado el proceso se deja
enfriar y correspondiente al tamafio de la galleta se lograra obtener de 30 a 40
galletas al finalizar el proceso productivo.

Para la elaboracion de las distintas formulaciones de las galletas se tomaron en
cuenta los parametros establecidos en este objetivo, asi como el método pre
establecido de calculo de las proporciones aleatorias para el estudio desarrollado

en el software minitab. (Anexo 6)

Tabla 8. Matriz de experimento

Formulacién Harinade  Harinade Harina Pesode Pesode Peso de
Trigo Quinua de harina harina de harina de
Tocosh de Trigo Quinua Tocosh
1 71.6 24.4 4 358 122 20
2 70.0 27.9 2.1 350 139.5 10.5
3 78.2 20.3 1.5 391 101.5 7.5
4 66.1 27.9 6 330.5 139.5 30
5 70 224 7.6 350 112 38
6 72.8 254 1.8 364 127 9
7 64.5 314 4.1 322.5 157 20.5
8 75.1 22.8 2.1 375.5 114 10.5
9 60.6 314 8 303 157 40

Fuente: Elaboracion Propia
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4.4. Evaluacion de aceptabilidad de la galleta a base de harinas de tocosh
(Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium
quinoa)

Mediante el instrumento de evaluacidn por escala grafica lineal se desarroll6 la
recoleccion de las puntuaciones junto al panel semi-entrenado de 10 personas
conformado por profesionales de la industria alimenticia y personas de la localidad;
los cuales fueron los encargados de degustar y diferir entre las distintas férmulas

elaboradas.

Tabla 9. Lista de participantes del Panel Semi-entrenado

PARTICIPANTES DNI CARGO/OCUPACION
Huaraz Tarazona Kelvin Milco 46168687  Administrador

Huerta Honores Daniel Leonardo 32944726 Recursos Humanos
Solorzano Paredes Arantxa 73908994 Ing. Agroindustrial

Quiroz Tiburcio Kevin Juniors Angel 75550414  Jefe de Producto Terminado
Salinas Rupay Jhosep Gabriel 46013771 Jefe de Almacén
Guzman Cruz Maruja Noemi 32933332 Ama de casa

Tiburcio Chavez Esmelda 32867978 Recursos Humanos
Bedon Trujillo Jorge Luis 43592365 Asist. De Produccién
Atencio Ramos Maria Lucila 32953979  Ama de casa

Cabos Atencio Diego Ricardo 46630028 Trabajador independiente

Fuente: Elaboracion Propia

En lo referente a la evaluacién cada participante evalud segun su criterio una de las
férmulas y con esto se procedi6é a ingresar los datos al software Minitab para su
evaluacion; los datos se pueden finalizar al final en el anexo sefalado a

continuacion. (Anexo 12)

En la evaluacién de la aceptabilidad para sabor se analizaron los datos
obtenidos y se plasmaron dos graficos de regresion planteando modelos de

significancia dirigidos al valor p el cual se rige por la siguiente norma:
Valor p < 0.05: El desarrollo del modelo no se asemeja a los datos

Valor p > 0.05: El desarrollo del modelo presenta evidencia de ajuste a los datos

26



Tabla 10. Tabla de Coeficientes de regresion estimados para sabor (proporciones
del componente)

Término Coef. EE del Valor T Valor p FIV
coef.
Bloques

1 0.128 0.153 0.83 0.407 1.80

2 0.017 0.153 0.11 0.914 1.80

3 -0.061 0.153 -0.40 0.691 1.80

4 -0.183  0.153 -1.20 0.235 1.80

5 0.272 0.153 1.78 0.080 1.80

6 0.150 0.153 0.98 0.331 1.80

7 -0.161 0.153 -1.05 0.296 1.80

8 -0.028  0.153 -0.18 0.857 1.80

9 -0.139  0.153 -0.91 0.368 1.80
TRIGO 3.47 3.18 * * 1898.73
QUINUA -19.4 29.5 * * 22988.41
TOCOSH 68 151 * * 20030.79
TRIGO*QUINUA 42.4 51.9 0.82 0.417 33621.49
TRIGO*TOCOSH -111 160 -0.70 0.489 9817.50
QUINUA*TOCOSH -71 208 -0.34 0.732 2859.63

Fuente: Software Minitab

En la tabla 10, se pudo observar que los valores estimados de significancia para el
analisis superar el valor de a=0.05, lo cual nos determina que existe una adecuada
relacion entre la mezcla de los ingredientes en correspondencia al sabor. A esto el
software sugiere una formulacion referida a la prediccion de un sabor mas
aceptable la cual corresponde al valor p= 0.914 correspondiente a la segunda

formula.

Tabla 11. Tabla resumen del modelo de regresion respecto al sabor

S R-cuad. R-cuad. PRESS R-cuad.
(ajustado) (pred)
0.484506 81.71% 78.29% 25.1015 73.92%

Fuente: Software Minitab

En la Tabla 11 se puede visualizar que el modelo obtiene un valor R-cuadrado de
87.71%, seguidamente al ajustar el modelo este obtiene un 78.29% lo cual genera

gue el software mediante su calculo genere una respuesta sugerida de un total de
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73,92% de significancia respecto al sabor; lo cual significa que la relacion de las

harinas correspondientemente al sabor fue aceptable.

En la evaluacién de la aceptabilidad para olor se analizaron los datos obtenidos
y se plasmaron dos graficos de regresion planteando modelos de significancia

dirigidos al valor p el cual se rige por la siguiente norma:
Valor p < 0.05: El desarrollo del modelo no se asemeja a los datos
Valor p > 0.05: El desarrollo del modelo presenta evidencia de ajuste a los datos

Tabla 12. Tabla de Coeficientes de regresion estimados para olor (proporciones del
componente)

EE del

Término Coef Valor T Valor p FIV
coef.
Bloques
1 -0.124 0.138 -0.90 0.370 1.80
2 -0.024 0.138 -0.18 0.861 1.80
3 -0.091 0.138 -0.66 0.512 1.80
4 -0.091 0.138 -0.66 0.512 1.80
5 -0.202 0.138 -1.47 0.147 1.80
6 0.043 0.138 0.31 0.758 1.80
7 -0.046 0.138 -0.34 0.737 1.80
8 0.243 0.138 1.76 0.082 1.80
9 0.131 0.138 0.95 0.343 1.80
TRIGO 6.88 2.85 * * 1898.73
QUINUA 16.6 26.5 * * 22988.41
TOCOSH 573 136 * * 20030.79
TRIGO*QUINUA -16.6 46.6 -0.36 0.723 33621.49
TRIGO*TOCOSH -636 143 -4.43 0.000 9817.50
QUINUA*TOCOSH -738 187 -3.95 0.000 2859.63

Fuente: Software Minitab

En la tabla 12, se pudo observar que los valores estimados de significancia para el
analisis superar el valor de a=0.05, lo cual nos determina que existe una adecuada
relacion entre la mezcla de los ingredientes en correspondencia al olor. A esto el
software sugiere una formulacion referida a la prediccion de un olor mas aceptable

la cual corresponde al valor p= 0.861 correspondiente a la segunda formula.
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Tabla 13. Tabla resumen del modelo de regresion respecto al olor

S R-cuad. R-cuad. PRESS R-cuad.
(ajustado) (pred)
0.435331 81.80% 78.40% 20.5157 73.73%

Fuente: Software Minitab

En la Tabla 13 se puede visualizar que el modelo obtiene un valor R-cuadrado de
81.80%, seguidamente al ajustar el modelo este obtiene un 78.40% lo cual genera
gue el software mediante su calculo genere una respuesta sugerida de un total de
73,73% de significancia respecto al olor; lo cual significa que la relacion de las
harinas correspondientemente al olor fue aceptable.

Enla evaluacion de la aceptabilidad para color se analizaron los datos obtenidos
y se plasmaron dos graficos de regresion planteando modelos de significancia

dirigidos al valor p el cual se rige por la siguiente norma:
Valor p < 0.05: El desarrollo del modelo no se asemeja a los datos
Valor p > 0.05: El desarrollo del modelo presenta evidencia de ajuste a los datos

Tabla 14. Tabla de coeficientes de regresion estimados para color (proporciones
del componente)

Término Coef EE del Valor T Valor p FIV
coef.
Bloques
1 0.030 0.205 0.15 0.884 1.80
2 -0.237 0.205 -1.15 0.252 1.80
3 0.030 0.205 0.15 0.884 1.80
4 -0.026 0.205 -0.12 0.901 1.80
5 -0.026 0.205 -0.12 0.901 1.80
6 0.097 0.205 0.47 0.639 1.80
7 0.097 0.205 0.47 0.639 1.80
8 0.086 0.205 0.42 0.678 1.80
9 -0.070 0.205 -0.34 0.734 1.80
TRIGO 3.39 4.25 * * 1898.73
QUINUA -11.9 39.5 * * 22988.41
TOCOSH 669 203 * * 20030.79
TRIGO*QUINUA 34.4 69.4 0.50 0.622 33621.49
TRIGO*TOCOSH -761 214 -3.56 0.001 9817.50
QUINUA*TOCOSH -752 279 -2.70 0.009 2859.63

Fuente: Software Minitab
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En la tabla 14, se pudo observar que los valores estimados de significancia para el
analisis superar el valor de a=0.05, lo cual nos determina que existe una adecuada
relacion entre la mezcla de los ingredientes en correspondencia al color. A esto el
software sugiere una formulacion referida a la prediccion de un color més aceptable

la cual corresponde al valor p= 0.901 correspondiente a la cuarta y quinta formula.

Tabla 15. Tabla resumen del modelo de regresion respecto al color

S R-cuad. R-cuad. PRESS R-cuad.
(ajustado) (pred)
0.648335 64.27% 57.60% 44.4927 49.57%

Fuente: Software Minitab

En la Tabla 15 se puede visualizar que el modelo obtiene un valor R-cuadrado de
64.27%, seguidamente al ajustar el modelo este obtiene un 57.60% lo cual genera
que el software mediante su calculo genere una respuesta sugerida de un total de
49.57% de significancia respecto al color; lo cual significa que la relacion de las

harinas correspondientemente al color fue aceptable.

En la evaluacion de la aceptabilidad para textura se analizaron los datos
obtenidos y se plasmaron dos graficos de regresion planteando modelos de

significancia dirigidos al valor p el cual se rige por la siguiente norma:
Valor p < 0.05: El desarrollo del modelo no se asemeja a los datos
Valor p > 0.05: El desarrollo del modelo presenta evidencia de ajuste a los datos

Tabla 16. Tabla de coeficientes de regresion estimados para textura (proporciones
del componente)

EE del

Término Coef Valor T Valor p FIV
coef.

Bloques
1 0.010 0.203 0.05 0.961 1.80
2 0.143  0.203 0.71 0.482 1.80
3 -0.212  0.203 -1.05 0.298 1.80
4 0.221  0.203 1.09 0.279 1.80
5 0.021  0.203 0.10 0.917 1.80
6 -0.157  0.203 -0.77 0.442 1.80
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7 0.121  0.2083 0.60 0.552 1.80

8 -0.223  0.203 -1.10 0.274 1.80

9 0.143  0.203 0.71 0.482 1.80
TRIGO 7.61 4.20 * * 1898.73
QUINUA 23.3 39.0 * * 22988.41
TOCOSH 181 200 * * 20030.79
TRIGO*QUINUA -33.3 68.6 -0.49 0.629 33621.49
TRIGO*TOCOSH -222 211 -1.05 0.295 9817.50
QUINUA*TOCOSH -285 275 -1.03 0.305 2859.63

Fuente: Software Minitab

En la tabla 16, se pudo observar que los valores estimados de significancia para el
analisis superar el valor de a=0.05, lo cual nos determina que existe una adecuada
relacion entre la mezcla de los ingredientes en correspondencia a la textura. A esto
el software sugiere una formulacion referida a la prediccion de la textura mas
aceptable la cual corresponde al valor p= 0.961 correspondiente a la primera

formula.

Tabla 17. Tabla resumen del modelo de regresion respecto a la textura

R-cuad. R-cuad.
S R-cuad. (ajustado) PRESS (pred)
0.640825 68.98% 63.19% 43.9875 55.69%

Fuente: Software Minitab

En la Tabla 15 se puede visualizar que el modelo obtiene un valor R-cuadrado de
68.98%, seguidamente al ajustar el modelo este obtiene un 63.19% lo cual genera
gue el software mediante su calculo genere una respuesta sugerida de un total de
55.69% de significancia respecto a la textura; lo cual significa que la relacién de las

harinas correspondientemente al color fue aceptable.
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Luego de evaluar la aceptabilidad en el software minitab se aplicé la herramienta

del propio software que mediante los resultados obtenidos calcula una férmula

gue maximice los resultados.
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Figura 16. Maximizacion de la aceptabilidad

En base a los datos conocidos se evalué deseabilidad para optimizar la respuesta

sabiendo que la escala de medicion en el instrumento fue de 0 a 5.3 segun el

tamafo de la recta graficada. (Anexo 5)

Por ello en las escalas de sabor, olor color y textura el software realizé el analisis

correspondiente de manera estadistica y obtuvo una deseabilidad compuesta de

0.479043 la cual se obtuvo a partir de los datos obtenidos en la tabla de respuestas

pronosticadas que se genero en el software MiniTab.

Tabla 18. Respuestas pronosticadas

sabor =
olor =
color =

textura =

5.03102
4.97825
4.60379
4.56721

deseabilidad =
deseabilidad =
deseabilidad =
deseabilidad =

0.503102
0.497825
0.460379
0.456721

Fuente: Software Minitab
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4.5. Caracterizacion de formula que optimiza la aceptabilidad.

Seguidamente y una vez obtenida la formula 6ptima, la cual resulto con los
porcentajes de 76.18 % de harina de trigo, 22.32% de harina de quinua y 1.50

harina de tocosh, se elabor6 la galleta para continuar con la evaluacion de sus

niveles de proteina, grasa, humedad y carbohidratos; los cuales se pueden

visualizar en la siguiente tabla.

Tabla 9. Caracterizacidn de la galleta que maximiza la aceptabilidad

insumo Caracteristicas nutricionales Metodologia
- Proteinas (%) factor 6.25: - UNE - EN 1ISO
6.83 5983-2 PARTE 2
Galleta de

- Grasa (%): 18.42
-  Humedad (%): 8
- Carbohidratos (%): 65.6

harina de trigo,

tocosh y quinua

DIC. 2006.

UNE 64021 1970.
UNE 64015 1971.
DIFERENCIA

Fuente: Ensayo de laboratorio COLECBI S.A.C
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V.

DISCUSION
Para obtener los resultados del primer objetivo respecto a la caracterizacion
fisicoquimica y nutricionalmente las harinas de tocosh (Solanlim Andigenum), trigo
(Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa), se procedi6 a la evaluacién de
laboratorio con la utilizacion de la norma UNE- en ISO 5983-2 parte 2 para proteina,
UNE 64021, 1970 para grasa; UNE 64021, 1971 para humedad y para
carbohidratos se utiliza el método de célculo, dando como resultado los siguientes
indicadores para la harina de tocosh: 1.49% proteina; 18.2% humedad; 0.47%
grasa; 79.27% carbohidratos; para harina de quinua: 13.9% humedad; 10.72%
proteinas; 5.58% grasa; 67.47% carbohidratos y para harina de trigo se obtuvieron
a través de referencia Hernandez (2015): 12.6% proteina; 1.54% grasa; 62.4%
carbohidratos. En relacion a lo obtenido por las pruebas de laboratorio en esta
investigacion para cada una de las harinas se compararon resultados con otros
antecedentes como Paredes (2018) que para la harina de tocosh obtuvo en su
caracterizacion indicadores como: 3,89 % proteina; 13,24 % humedad; 0,85 %
grasa; 80,4 % de carbohidratos; asi mismo obtuvo indicadores para harina de
quinua donde obtuvo: 10.4% humedad; 12.69% proteina; 3.18% grasa; 71.13%
carbohidratos. De todo el indicador se evidencio que los porcentajes son similares
gue es lo que se esperaba por ser harinas que se procesaron correctamente al igual

que en nuestra investigacion.

Para la realizacion del segundo objetivo donde se disefio el proceso productivo para
la elaboracién de una galleta a base de harinas de tocosh, trigo y quinua donde las
harinas utilizadas fueron en su mayoria elaboradas desde su producto primario
como son, granos de quinua para para la harina de quinua y papa putrefacta para
la harina de tocosh las cuales pasaron por los procedimientos de pesado para
obtener una medicibn exacta y poder realizar un balance de materia
correspondiente, seguido de esto se lavo el ingrediente para obtener
posteriormente un producto inocuo; una vez lavado se procedié a molerlo con una
herramienta llamada molido manual; una vez molido esta harina en “bruto” pasa a
ser tamizado con la herramienta colador, siendo este Ultimo paso consecuencia de
una harina fina lista para entrar al siguiente proceso; por otro lado también
utilizamos como producto primario la harina de trigo como tal ya que este producto

es de facil acceso y sus referencias nutricionales son extensas, por lo cual solo para
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esta harina hicimos un tamizado de precaucion; estas harinas ya procesadas se
pesaron en los parametros ya establecidos los cuales suman 500 gramos de harina
para luego ser mezcladas en seco, luego de este proceso y las harinas ya estar
homogenizadas se integraron los ingredientes secundarios como son la mantequilla
azucar y huevos, de esta manera se batieron los ingredientes y se dejaron reposar
por un lapso de 25 minutos para que posteriormente tomara una consistencia
diferente y mejor en el producto mejor; una vez se espero el tiempo de reposo se
procedié a moldear la masa en formas de galletas redondas, luego de esto se
procedié a hornearlo por 25 minutos con una temperatura de 180°C; concluido este
proceso se procede a dejar enfriar el producto final (galleta nutritiva). Este proceso
de elaboracion se pudo contrastar con otros procesos de otras investigaciones para
la elaboracién de sus productos como fue la de Codefio (2020), donde describid su
proceso en 7 pasos los cuales fueron representados por: recepcion de materia
prima, en el cual se adquirieron los ingredientes, luego de esto se dosificaron y
pesaron los ingredientes utilizando una herramienta llamada gramera electronica;
después mezclaron y amasaron los ingredientes (surimi de merluza, harina de
amaranto; luego de obtener una masa homogénea se laminaron para su posterior
horneado a 150 °C hasta 200°C por 20 minutos, transcurrido el tiempo indicado los
autores enfriaron por 15 min las galletas ya horneadas y listas para su
almacenamiento y empaquetado; En todo el proceso explicado a detalle se expone
gue si bien es cierto el proceso luego de obtener las harinas es similar al elaborado
por Codefio (2020), pudimos evidenciar que el proceso diferencial es el ultimo ya
gue nuestro producto no se empaca sino que se estudia para caracterizarlo con

fines de obtener data especifica de laboratorio.

Para el tercer objetivo elaboracién de galletas a base de harinas de tocosh
(Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium quinoa)
con distintas formulaciones, se tomd para nuestro proyecto de investigacion la
siguiente formulacion con una base de 400 gramos de harinas que representa el
44.25% como son, harina de trigo 250 gramos; harina de quinua 125 gramos y
harina de tocosh 125 gramos; 630 gramos de insumos secundarios que
representan 55.75% los cuales son, azucar 300 gramos; mantequilla 250 gramos y
huevos 80 gramos; de la informacion presentada se evidencié que las

formulaciones en primer lugar tiene una base distinta en harinas y productos
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secundarios aunque muchos de los productos secundarios son los mismos para
ambas formulaciones, la varianza se representa mayormente en los porcentajes
como colaboracion a la investigacion, por otro lado Arce y Granja (2019) en su
investigacion obtuvo una formulacion para la elaboracion de su producto (galleta),
donde se utilizo 40 gramos como base de su estudio por lo tanto de harina de
Garbanzo 10% que significa 4 gramos; para la harina de quinoa 4%-= 1.6 gramos;
harina de Trigo 26%=10.4 gramos; leche descremada 10%= 4 gramos; leche en
polvo 3.9%=1.56 gramos; sal 0.2%= 0.08 gramos; mantequilla sin sal 19.9%=7.96
gramos; azucar morena 19.9%=7.96 gramos; huevo 5.9%=2.36 gramos; esencia
de vainilla 0.2%= 0.8 gramos. El punto de diferencia en nuestra investigacion con
respecto a la de arce y granja (2019) fue que nuestra investigaciéon tuvo una base
estadistica a través del software minitab que nos ayudoé a tener una formulacion

mas optima para el producto.

Para el cuarto objetivo evaluacién de la aceptabilidad de la galleta a base de harinas
de tocosh (Solanlim Andigenum), trigo (Triticum aestivum) y quinua (Chenopodium
quinoa); se analizaron los datos que se obtuvieron de la evaluacion por escala
grafica lineal, mediante el uso del software Minitab en el cual se colocaron datos en
base a las 4 caracteristicas que evalian el nivel de aceptacién del producto
utilizando el método Simplex en vértices extremos para la parte estadistica dentro
del software ya antes mencionado; ante ello se ejecuto la direccion del analisis en
base a optimizar la respuesta con la norma del valor P < 0.05 como el margen de
error y tomando en caso contrario a la respuesta una significancia; ademas de un
ajuste mas aceptable buscando el 100%. Obteniendo para sabor, olor, color y
textura un valor p mayor a 0.05 demostrando que existe significancia y con ajuste
del 78.28% para sabor, 78.40% para olor, 57.60% para color y 63.19% para textura.
De igual manera Ibarra (2017) en su investigacion titulada galletas con sustitucion
parcial de harina de trigo (Triticum aestivum) por harinas de chia (salvia hispanica
I.) y haba (vicia faba) mediante optimizaciéon por disefio de mezclas, dispuso la
utilizacién del método simplex con centroide ampliado presentando una superficie
de respuesta para optimizar la sustitucion de la harina de trigo por harinas de haba
y chia; el cual mediante el software STATITICA DEMO v. 7.0 planteo al igual que
nuestra investigacion un valor p< 0.05 como margen significancia y buscando el

ajuste aproximado a 1 obteniendo un margen de significancia mayor a 0.05 y un
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ajuste del 0.75 en su modelo experimental; siendo la Unica diferencia entre nuestras
investigaciones que el investigador realizo el estudio calificando netamente
aceptabilidad evaluando un margen de puntuacion hasta 6.8, a diferencia de esta
investigacion, donde se enfoca la evaluacion por caracteristicas de sabor, olor,
color y textura para; finalmente, en forma conjunta evaluar la aceptabilidad de la

galleta en un margen de 5.3 por escala grafica lineal

Para el quinto y ultimo objetivo donde se caracteriz6 la formulacion que optimiza la
aceptabilidad, se demostro a través de un ensayo de laboratorio en COLECBI S.A.C
dio como resultado que el porcentaje de proteinas es de 6.83% obtenido de la
metodologia UNE — EN ISO 5983-2 PARTE 2 DIC. 2006; un porcentaje de grasa
de 18.42% obtenido de la metodologia UNE 64021 1970; porcentaje de humedad
de 8% obtenido de la metodologia UNE 64015 1971 y un porcentaje de
carbohidratos de 65.6% por una metodologia de diferencia; esta vez se contrasto
con la investigacion de Palma (2014) con su tesis nombrada valor nutritivo y
evaluacion de aceptabilidad de una galleta formulada a base de trigo, amaranto y
ajonjoli en nifios escolares; donde su caracterizacion se basé en datos
experimentales realizados en el Laboratorio del Centro de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de la Universidad del Valle de Guatemala, donde obtuvieron como
caracterizacion para la férmula que optimiza su aceptabilidad fue de 10.03% de
proteinas; 21.59% de grasas; 3% ceniza; 5% fibra; 10 % de humedad; 50.38 de
carbohidratos; se pudo observar en los datos de las diferentes caracterizaciones
que los porcentajes son un poco distantes en sus datos debido esencialmente a los
ingredientes.
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VI.CONCLUSIONES

Para la caracterizacion fisico quimica y nutricional de las harinas de tocosh, y
quinua se hicieron ensayos en el laboratorio COLECBI S.A.C., donde se estudio
grasa, humedad, proteinas y carbohidratos de los cuales se tuvo como resultado
para harina de tocosh: 1.49% proteina; 18.2% humedad; 0.47% grasa; 79.27%
carbohidratos y par harina de quinua se obtuvo: 13.9% humedad; 10.72%
proteinas; 5.58% grasa; 67.47% carbohidratos; por otro lado para haria de trigo se
conto con referencia bibliogréfica de Ibarra (2017) con: 11% proteina; 1.01% grasa;
71.09% carbohidratos.

En el proceso productivo se concluye que mediante el diagrama de operaciones
(DOP) se obtuvieron 16 actividades de las cuales 2 son inspecciones, 8
operaciones y 6 inspeccion-operacion, completando los pasos correctos para

obtener un producto final aceptable.

En la elaboracion de la galleta nutritiva se opté por una formulacién con una base
de 400 gramos de harinas que representa el 44.25% como son, harina de trigo 250
gramos; harina de quinua 125 gramos y harina de tocosh 125 gramos; 630 gramos
de insumos secundarios que representan 55.75% los cuales son, azucar 300
gramos; mantequilla 250 gramos y huevos 80 gramos.

Para la evaluacion de la aceptabilidad se concluye que la formula que optimiza la
aceptabilidad fue 76.18 % de harina de trigo, 22.32% de harina de quinua y 1.50
harina de tocosh, y en base a los datos conocidos se evalu6é deseabilidad para
optimizar la respuesta sabiendo que la escala de medicién en el instrumento fue de
0 a 5.3 obtuvo una deseabilidad compuesta de 0.479043 la cual se obtuvo a partir
de los datos obtenidos en la tabla de respuestas pronosticadas que se generé en
el software Minitab.

En el analisis realizado a la formula que optimiza la aceptabilidad se concluye que
en sus caracteristicas nutricionales; obtenidas en el laboratorio COLECBI S.A.C.
son para proteina un 6.83%, para grasa un 18.42%, para humedad un 8% y para

carbohidratos un 65.6%

38



REFERENCIAS

AEA BUSINESS SCHOOL. Proceso de produccién: en qué consiste y cdmo se
desarrolla [en linea]. Espafa: AEA business school. 2017 [fecha de consulta: 17
de septiembre de 2020]. Disponible en: https://retos-operaciones-

logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/

ARIAS, Jesus; Villasis, Miguel Angel y Miranda Maria. El protocolo de
investigacion Ill: la poblacion de estudio. Revista Alergia: México, vol. 63, num. 2,
2016.

ISSN: 0002-5151

ARCE, Génesis, GRANJA, Leslie. Elaboracion de una galleta formulada a base
de harina de garbanzo, quinua, trigo y su aceptabilidad en adolescentes, que
asisten a la Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. Tesis
(Licenciada en Nutricion, Dietética y Estética). Guayaquil: Universidad Catdlica de
Santiago de Guayaquil, 2019. Disponible en:
http://repositorio.ucsg.edu.ec/handle/3317/12418

ARRIAGA, Vanessa. Riesgos de comer galletas diario. [en linea]. Diario El
universal. 2018. [Fecha de consulta: 17 de septiembre de 2020]. Disponible en:

https://www.eluniversal.com.mx/menu/los-riesgos-de-comer-galletas-diario

BAPTISTA, Pilar, FERNANDEZ, Carlos y HERNANDEZ, Roberto. Metodologia de
la investigacion [en linea]. 6.2 ed. México: Interamericana editores S.A, 2014
[fecha de consulta: 26 de septiembre del 2020]. Disponible en:
http://observatorio.epacartagena.gov.co/wp-
content/uploads/2017/08/metodologia-de-la-investigacion-sexta-
edicion.compressed.pdf

BARRERA, Gisela, PEREZ, Pamela. Formulacién de una mezcla proteica a base
de maca (lepidium peruvianum chacon), oca (oxalis tuberosa), quinua

(chenopodium quinoa), y tocosh por el método de extrusion. Tesis ( Ingeniero

39


https://retos-operaciones-logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/
https://retos-operaciones-logistica.eae.es/proceso-de-produccion-en-que-consiste-y-como-se-desarrolla/
http://repositorio.ucsg.edu.ec/handle/3317/12418
https://www.eluniversal.com.mx/menu/los-riesgos-de-comer-galletas-diario
http://observatorio.epacartagena.gov.co/wp-content/uploads/2017/08/metodologia-de-la-investigacion-sexta-edicion.compressed.pdf
http://observatorio.epacartagena.gov.co/wp-content/uploads/2017/08/metodologia-de-la-investigacion-sexta-edicion.compressed.pdf
http://observatorio.epacartagena.gov.co/wp-content/uploads/2017/08/metodologia-de-la-investigacion-sexta-edicion.compressed.pdf

Agroindustrial). Junin: Universidad del Centro del Peru, 2014. Disponible en:
http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/UNCP/3062/Barrera%20Condor-
Perez%20Condor.pdf?sequence=1&isAllowed=y

BUSTOS, Stefany. Exportacion de yogurt de tocosh al mercado mexicano para
mejorar la salud gastrointestinal. Tesis (Licenciada en Administracion y Negocios
Internacionales). Lima: Universidad Nobert Wiener, 2018. Disponible en:
http://repositorio.uwiener.edu.pe/bitstream/handle/123456789/2478/TES1S%20B
ustos%20Stefany.pdf?sequence=1&isAllowed=y

CAMACHA, Irene. Diseflo optimo de experimentos para modelos de mezclas
aplicados en la ingenieria y las ciencias experimentales. Tesis (Grado de Doctor).
Toledo: Universidad de Castilla-La Mancha, 2017. Disponible en:
https://ruidera.uclm.es/xmlui/bitstream/handle/10578/16595/TESIS%20Garc%C3
%ADa-Camacha%20Guti%C3%A9rrez.pdf?sequence=1

Caracteristicas nutricionales y composicion de las galletas disponibles en el
mercado espafiol y de las galletas dirigidas a la poblacién infantil por Hoyos
Socorro [et al.]. Espafia: Rev Pediatr Aten Primaria. Vol. 22, Nium. 86, 2020.
Disponible  en: https://pap.es/articulo/13058/caracteristicas-nutricionales-y-
composicion-de-las-galletas-disponibles-en-el-mercado-espanol-y-de-las-

galletas-dirigidas-a-la-poblacion-infantil

CASA, Paulina. El software minitab 16 como herramienta de andlisis de los datos
estadisticos para mejorar la ensefianza aprendizaje en los alumnos de la carrera
de ingenieria comercial en el periodo 2014. Tesis (Ingeniero comercial).
Latacunga: Universidad técnica de Cotopaxi, 2016. Disponible en:
http://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/3133/1/T-UTC-3997.pdf

CCAPA, Evangelina. Estudio del Mercado del Tocosh (Tuqush) (Solanlim
Andigenum Fermentado — Putrefacto) y Comercializacion En La Ciudad De
Arequipa. Tesis (licenciada en administracion). Arequipa: Universidad Nacional
de San Agustin, 2017. Disponible en:

40


http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/UNCP/3062/Barrera%20Condor-Perez%20Condor.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/UNCP/3062/Barrera%20Condor-Perez%20Condor.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.uwiener.edu.pe/bitstream/handle/123456789/2478/TESIS%20Bustos%20Stefany.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.uwiener.edu.pe/bitstream/handle/123456789/2478/TESIS%20Bustos%20Stefany.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://ruidera.uclm.es/xmlui/bitstream/handle/10578/16595/TESIS%20Garc%C3%ADa-Camacha%20Guti%C3%A9rrez.pdf?sequence=1
https://ruidera.uclm.es/xmlui/bitstream/handle/10578/16595/TESIS%20Garc%C3%ADa-Camacha%20Guti%C3%A9rrez.pdf?sequence=1
https://pap.es/articulo/13058/caracteristicas-nutricionales-y-composicion-de-las-galletas-disponibles-en-el-mercado-espanol-y-de-las-galletas-dirigidas-a-la-poblacion-infantil
https://pap.es/articulo/13058/caracteristicas-nutricionales-y-composicion-de-las-galletas-disponibles-en-el-mercado-espanol-y-de-las-galletas-dirigidas-a-la-poblacion-infantil
https://pap.es/articulo/13058/caracteristicas-nutricionales-y-composicion-de-las-galletas-disponibles-en-el-mercado-espanol-y-de-las-galletas-dirigidas-a-la-poblacion-infantil
http://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/3133/1/T-UTC-3997.pdf

http://repositorio.unsa.edu.pe/bitstream/handle/UNSA/8158/ADccpie2.pdf?seque

nce=3&isAllowed=y

CODENO, Alby. Formulacion de una galleta a partir del uso de harina de amaranto
(Amaranthus spp.) y surimi de merluza (Merluccius gayi)’, elaborada en la
universidad catolica de Santiago de Guayaquil-Ecuador. Tesis (Ingeniero
Agroindustrial). Guayaquil: Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, 2020.
Disponible en: http://repositorio.ucsg.edu.ec/bitstream/3317/14289/1/T-UCSG-
PRE-TEC-CIA-57.pdf

CONACYT. Trigo [en linea]. Mexico: Conacyd. 2019 [fecha de consulta: 17 de
septiembre de 2020]. Disponible en:

https://www.conacyt.gob.mx/cibiogem/index.php/trigo

Energy intake and food sources of eight Latin American countries: results from the
Latin American Study of Nutrition and Health (ELANS) por Kovalskys Irina [et al.].
Reino Unido: Cambridge University Press. Vol. 21, Issue 14. 2018.

DOI: https://doi.org/10.1017/S1368980018001222

ESPINOZA, Ivan. Curso de la mitologia de la investigacion [en linea]. Honduras.
2016 [fecha de consulta: 7 de noviembre de 2020]. Disponible en:

http://www.bvs.hn/Honduras/Embarazo/Criterios.de.Muestreo.Marzo.2016.pdf

FAO. Food and Agriculture Organization of the United Nations. 2018. Disponible:
Faoestat. http://www.fao.org/faostat/en/#data.

FERNANDEZ, Fernando. El 42.8% de nifios padece anemia en Ancash. [en linea].
diariocorreo.pe. 17 de septiembre de 2018. [Fecha de consulta: 20 de septiembre
del 2020]. Disponible en:
https://diariocorreo.pe/edicion/chimbote/el-428-de-ninos-padece-anemia-en-
ancash-842164/?ref=dcr

41


http://repositorio.unsa.edu.pe/bitstream/handle/UNSA/8158/ADccpie2.pdf?sequence=3&isAllowed=y
http://repositorio.unsa.edu.pe/bitstream/handle/UNSA/8158/ADccpie2.pdf?sequence=3&isAllowed=y
http://repositorio.ucsg.edu.ec/bitstream/3317/14289/1/T-UCSG-PRE-TEC-CIA-57.pdf
http://repositorio.ucsg.edu.ec/bitstream/3317/14289/1/T-UCSG-PRE-TEC-CIA-57.pdf
https://www.conacyt.gob.mx/cibiogem/index.php/trigo
https://doi.org/10.1017/S1368980018001222
http://www.bvs.hn/Honduras/Embarazo/Criterios.de.Muestreo.Marzo.2016.pdf
http://www.fao.org/faostat/en/#data
https://diariocorreo.pe/edicion/chimbote/el-428-de-ninos-padece-anemia-en-ancash-842164/?ref=dcr
https://diariocorreo.pe/edicion/chimbote/el-428-de-ninos-padece-anemia-en-ancash-842164/?ref=dcr

HERNANDEZ, Rodriguez. La quinua, una opcion para la nutricion del paciente
con diabetes mellitus. Cuba: Rev. Cubana de Endocrinologia. Vol.26, Nro.3.2015.
ISSN 1561-2953

IBARRA, Katherine. Galletas con sustitucion parcial de harina de trigo (triticum
astivum) por harinas de chia (salvia hispanica |.) y haba (vicia faba) mediante
optimizacion por disefio de mezclas. Tesis (Ingeniero en industrias alimentarias).
Huaraz: Universidad Nacional Santiago Antunez de Mayola, 2017. Disponible en:
http://repositorio.unasam.edu.pe/bitstream/handle/UNASAM/1951/T033 458267
72_T.pdf?sequence=1&isAllowed=y

INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL. Estudio hedoénico del pan en el IES
Mugardos por Gonzales Veronica [et al.]. [en linea]. 2014. [Fecha de consulta 15
de septiembre de 2020]. Disponible en:

http://lwww.seio.es/descargas/Incubadora2014/GaliciaBachillerato.pdf

MACHICA, Maria, MEYHUAY, Fiorela. Evaluacién nutricional de galletas dulces
con sustitucion parcial por harina de arroz (Oryza sativa) y harina de lenteja (Lens
culinaris). Tesis (Ingeniero Agroindustrial). Tarma: Universidad Nacional del
Centro del Perd, 2017. Disponible en:
http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/UNCP/4775/Machuca%20Flores
%20-%20Meyhuay%20Soto.pdf?sequence=1&isAllowed=y

MILLING AND GRAIN. Germen de Trigo: Propiedades, Beneficios y Valor
Nutricional [en linea]. Argentina: Milling and Grain. 2020 [fecha de consulta: 17 de
septiembre de 2020]. Disponible en:
https://millingandgrain.co/entrada/germen-de-trigo-propiedades-beneficios-y-
valor-nutricional-
22826#:~:text=Valor%20nutricional%20del%20germen%20de,Prote%C3%ADna
$%3A%2031%20g&text=Hidratos%20de%20carbono%3A%2049%20g,Calcio%3
A%2050%20mg

42


http://repositorio.unasam.edu.pe/bitstream/handle/UNASAM/1951/T033_45826772_T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.unasam.edu.pe/bitstream/handle/UNASAM/1951/T033_45826772_T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://www.seio.es/descargas/Incubadora2014/GaliciaBachillerato.pdf
http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/UNCP/4775/Machuca%20Flores%20-%20Meyhuay%20Soto.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/UNCP/4775/Machuca%20Flores%20-%20Meyhuay%20Soto.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://millingandgrain.co/entrada/germen-de-trigo-propiedades-beneficios-y-valor-nutricional-22826#:~:text=Valor%20nutricional%20del%20germen%20de,Prote%C3%ADnas%3A%2031%20g&text=Hidratos%20de%20carbono%3A%2049%20g,Calcio%3A%2050%20mg
https://millingandgrain.co/entrada/germen-de-trigo-propiedades-beneficios-y-valor-nutricional-22826#:~:text=Valor%20nutricional%20del%20germen%20de,Prote%C3%ADnas%3A%2031%20g&text=Hidratos%20de%20carbono%3A%2049%20g,Calcio%3A%2050%20mg
https://millingandgrain.co/entrada/germen-de-trigo-propiedades-beneficios-y-valor-nutricional-22826#:~:text=Valor%20nutricional%20del%20germen%20de,Prote%C3%ADnas%3A%2031%20g&text=Hidratos%20de%20carbono%3A%2049%20g,Calcio%3A%2050%20mg
https://millingandgrain.co/entrada/germen-de-trigo-propiedades-beneficios-y-valor-nutricional-22826#:~:text=Valor%20nutricional%20del%20germen%20de,Prote%C3%ADnas%3A%2031%20g&text=Hidratos%20de%20carbono%3A%2049%20g,Calcio%3A%2050%20mg
https://millingandgrain.co/entrada/germen-de-trigo-propiedades-beneficios-y-valor-nutricional-22826#:~:text=Valor%20nutricional%20del%20germen%20de,Prote%C3%ADnas%3A%2031%20g&text=Hidratos%20de%20carbono%3A%2049%20g,Calcio%3A%2050%20mg

Ministerio de agricultura, ganaderia y pesca. Perfil de Mercado de papa fresca.
Argentina: MAGYP. 2015. Disponible en:
https://magyp.gob.ar/sitio/areas/ss_mercados_agropecuarios/areas/hortalizas/_a
rchivos/000030_Informes/000998_Perfil%20de%20Mercado%20de%20Papa%?2
OFresca%202016.pdf

Ministerio de agricultura y riego. Produccion de papa fresca e importacion de papa
prefrita congelada. Peru: Direccion de estudios econdmicos e informacion agraria.
2020. Disponible en:
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/1267493/Producci%C3%B3n%20
de%20papa%20fresca%20e%20importaciones%20de%20papa%20prefrita%20c
ongelada.pdf

MUNOZ,Manuel. Composicion y Aportes nutricionales de la papa. Chile: Revista
Agricola. 2014. Disponible en:
https://www.inia.cl/wp-content/uploads/2014/09/revista_agricola_octubre_36-
37.pdf

Nuevo Chimbote: el 7 % de los nifios menores de 5 afios tiene sobrepeso [en
linea). radiorsd.pe. 16 de octubre de 2019. [Fecha de consulta: 20 de septiembre
de 2020]. Disponible en:
https://radiorsd.pe/noticias/nuevo-chimbote-el-7-de-los-ninos-menores-de-5-

anos-tiene-sobrepeso

PALMA, Leslie. Valor nutritivo y evaluacion de aceptabilidad de una galleta
formulada a base de trigo, amaranto y ajonjoli en nifios escolares. Tesis
(Nutricionista). Guatemala: Universidad San Carlos de Guatemala, 2014.

Disponible en: https://biblioteca-farmacia.usac.edu.gt/tesis/N469.pdf

PAREDES, Juan. Influencia de la adicién de harina de quinua (chenopodium
guinoa) y harina de tocosh sobre las caracteristicas tecnoldgicas del pan de
molde. Tesis (Ingeniero agroindustrial). Nuevo Chimbote: Universidad Nacional
del Santa, 2018. Disponible en:

43


https://magyp.gob.ar/sitio/areas/ss_mercados_agropecuarios/areas/hortalizas/_archivos/000030_Informes/000998_Perfil%20de%20Mercado%20de%20Papa%20Fresca%202016.pdf
https://magyp.gob.ar/sitio/areas/ss_mercados_agropecuarios/areas/hortalizas/_archivos/000030_Informes/000998_Perfil%20de%20Mercado%20de%20Papa%20Fresca%202016.pdf
https://magyp.gob.ar/sitio/areas/ss_mercados_agropecuarios/areas/hortalizas/_archivos/000030_Informes/000998_Perfil%20de%20Mercado%20de%20Papa%20Fresca%202016.pdf
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/1267493/Producci%C3%B3n%20de%20papa%20fresca%20e%20importaciones%20de%20papa%20prefrita%20congelada.pdf
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/1267493/Producci%C3%B3n%20de%20papa%20fresca%20e%20importaciones%20de%20papa%20prefrita%20congelada.pdf
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/1267493/Producci%C3%B3n%20de%20papa%20fresca%20e%20importaciones%20de%20papa%20prefrita%20congelada.pdf
https://www.inia.cl/wp-content/uploads/2014/09/revista_agricola_octubre_36-37.pdf
https://www.inia.cl/wp-content/uploads/2014/09/revista_agricola_octubre_36-37.pdf
https://radiorsd.pe/noticias/nuevo-chimbote-el-7-de-los-ninos-menores-de-5-anos-tiene-sobrepeso
https://radiorsd.pe/noticias/nuevo-chimbote-el-7-de-los-ninos-menores-de-5-anos-tiene-sobrepeso
https://biblioteca-farmacia.usac.edu.gt/tesis/N469.pdf

http://repositorio.uns.edu.pe/bitstream/handle/UNS/3234/48911.pdf?sequence=1
&isAllowed=y

Perfil Agropecuario del departamento de Ancash, a nivel provincial. Direccion de
Estadistica e Informacion Agraria. (agosto, 2016). Direccion General de
Agricultura. Disponible en:
https://agroancash.gob.pe/agro/wp-content/uploads/2016/08/boletin-
agropecuario-provincial-ancash.pdf

PESANTES, Alexander. Efecto de la sustitucion de harina de trigo (triticum
aestivum) por harina de pulpa de tuna purpura (opuntia ficusindica) sobre las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de galletas dulces. Tesis ( Ingeniero
en industrias alimentarias). Truijillo: Universidad privada Antenor Orrego. 2014.
Disponible en:
http://repositorio.upao.edu.pe/bitstream/upaorep/855/1/PESANTES_ALEXANDE
R_TRITICUM_AESTIVUM_OPUNTIA%20FICUS%20INDICA.pdf

PESANTES, Pedro. Efecto antibacteriano in vitro de Solanum tuberosum (papa
fermentada) en cepas de Escherichia coli comparado con gentamicina y
ceftriaxona. Tesis (Médico cirujano). Trujillo: Universidad Privada Antenor
Orrego,2015. Disponible en:

http://repositorio.upao.edu.pe/handle/upaorep/1562

Produccién y consumo de tocosh de oca (oxalis tuberosa) y mashua (tropaeolum
tuberosum) con biotecnologia ancestral en rapaz — oyén por Solano Maria [et al.].
[en linea]. 2014. [Fecha de consulta 15 de septiembre de 2020]. Disponible en:
http://repositorio.unjfsc.edu.pe/bitstream/handle/UNJFSC/1601/Produccion%20y
%20consumo%20de%20tocosh.pdf?sequence=1&isAllowed=y

RAMIREZ, Arturo. Escalas para la medicion del comportamiento. México:
universidad del sur. 2013. Disponible en:
https://sites.google.com/site/tecnicasdeinvestigaciond38/estadistica-para-las-

ciencias-del-comportamiento/2-2-escalas-para-la-medicion-del-comportamiento

44


http://repositorio.uns.edu.pe/bitstream/handle/UNS/3234/48911.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.uns.edu.pe/bitstream/handle/UNS/3234/48911.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://agroancash.gob.pe/agro/wp-content/uploads/2016/08/boletin-agropecuario-provincial-ancash.pdf
https://agroancash.gob.pe/agro/wp-content/uploads/2016/08/boletin-agropecuario-provincial-ancash.pdf
http://repositorio.upao.edu.pe/bitstream/upaorep/855/1/PESANTES_ALEXANDER_TRITICUM_AESTIVUM_OPUNTIA%20FICUS%20INDICA.pdf
http://repositorio.upao.edu.pe/bitstream/upaorep/855/1/PESANTES_ALEXANDER_TRITICUM_AESTIVUM_OPUNTIA%20FICUS%20INDICA.pdf
http://repositorio.upao.edu.pe/handle/upaorep/1562
http://repositorio.unjfsc.edu.pe/bitstream/handle/UNJFSC/1601/Produccion%20y%20consumo%20de%20tocosh.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.unjfsc.edu.pe/bitstream/handle/UNJFSC/1601/Produccion%20y%20consumo%20de%20tocosh.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://sites.google.com/site/tecnicasdeinvestigaciond38/estadistica-para-las-ciencias-del-comportamiento/2-2-escalas-para-la-medicion-del-comportamiento
https://sites.google.com/site/tecnicasdeinvestigaciond38/estadistica-para-las-ciencias-del-comportamiento/2-2-escalas-para-la-medicion-del-comportamiento

REAL ACADEMIA ESPANOLA. Galleta [en linea]. RAE.es. 2019. [Fecha de
consulta: 22 de septiembre de 2020]. Disponible en: https://dle.rae.es/galleta
Revista cubana de Endocrinologia [en linea]. La Habana: 2015 [fecha de consulta:
17 de septiembre de 2020]. Disponible en
http://scielo.sld.cu/pdf/end/v26n3/end10315.pdf

SANDOVAL, Miguel. Efecto antioxidante y citoprotector del tocosh de Solanum
tuberosum ‘papa’ en la mucosa gastrica de animales de experimentacion. Peru:
Anales de la Facultad de Medicina. Vol.76, Nro.1. 2015.

ISSN 1025-5583

Técnicas de Muestreo sobre una Poblacién a Estudio [en linea]. Chile: Temuco,
2017 [fecha de consulta: 7 de noviembre de 2020]. Disponible en
https://scielo.conicyt.cl/pdf/ijmorphol/v35n1/art37.pdf

ISSN: 0717-9502

TINOCO, Marilin. Determinacién de la vida atil de una bebida fermentada tipo
yogur a base de lactosuero con harina de tocosh y (annona muricata) guanabana.
Tesis (Ingeniero Alimentario). Lima: Universidad Nacional Federico Villareal, 2019.
Disponible en:
http://repositorio.unfv.edu.pe/bitstream/handle/UNFV/3808/UNFV_Tinoco_Valeri
o_Marilin_Milagros_T%c3%adtulo_Profesional_2019.pdf?sequence=1&isAllowe

d=y
VILCA, Lucila. Evaluacion de la concentracion de penicillium en el tocosh de papa

(Solanum Tuberosum L.) de la variedad Yungay en diferentes tiempos de

fermentacion. Perd: Universidad Nacional de Huancavelica. 2014.

45


https://dle.rae.es/galleta
http://scielo.sld.cu/pdf/end/v26n3/end10315.pdf
https://scielo.conicyt.cl/pdf/ijmorphol/v35n1/art37.pdf
http://repositorio.unfv.edu.pe/bitstream/handle/UNFV/3808/UNFV_Tinoco_Valerio_Marilin_Milagros_T%c3%adtulo_Profesional_2019.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.unfv.edu.pe/bitstream/handle/UNFV/3808/UNFV_Tinoco_Valerio_Marilin_Milagros_T%c3%adtulo_Profesional_2019.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://repositorio.unfv.edu.pe/bitstream/handle/UNFV/3808/UNFV_Tinoco_Valerio_Marilin_Milagros_T%c3%adtulo_Profesional_2019.pdf?sequence=1&isAllowed=y

ANEXOS



Anexo 1. Matriz de operacionalizacion de variables

Variable Definicion Conceptual Definicion Dimensiones Indicadores Escala de
Operacional Medicion

La elaboracion de la

w las galletas son

[a) galleta a base de _ _

N productos de _ % Harina De Trigo

< . , harinas de tocosh, Razon

x consistencia . . )

< . trigo y quinua debera

T < medianamente dura .

w > pasar por una primera

oz gqgue a sSu vez es y

w > formulacion del

0n o crocante con

< > . producto, para

reparaciones ormulacion de . .

< 8 brep . determinar o % Harina de QUIﬂU& )

<DE o obtenidas con . producto inicial Razon

< F o _ porcentajes de

X T conocimientos previos _ _

BT, materia  prima en

m QO de masas a base

< O . ~ diferentes

o O harinas con o0 sin .

< = proporciones y de esta

= edulcorantes. | |

L .

~ Pesantes, 2014, pp. 5- manera - fograr % Harina de tocosh .

< optimizacion del Razon

o

6)

producto.




Es la predisposicion la

. . Escala grafica linea con
evaluacion de actitudes Color Ordinal

. puntuacion del 1 al 5.3 para color
relacionadas con la

forma que estas La medicion de Ila

atribuyen un cambio a aceptabilidad, estipula Escala grafica linea con

nuestra eleccién, como dimensiones al Sabor puntuacion del 1 al 5.3 para Ordinal
<DE describiendo esto la color, sabor, olor y sabor
% actitud juega un papel consistencia,
g importante al momento midiéndolos a traves olor Escala grafica linea con Ordin
o de tomar decisiones ya de escalas gréficas puntuacion del 1 al 5.3 para olor
& :
2 gue esta rige el criterio lineales en cada uno de

que se seguird para ellos, para hallar el

condicionar un nivel de aceptacién en

. L . Escala grafica linea con
comportamiento. el andlisis sensorial.
] Consistencia untuacion del 1 al 5.3 para Ordinal
RAMIREZ P P

(2013, parr. 2) consistencia

Fuente: Elaboracion propia.



Anexo 2. Porcentaje de Turnitin
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Anexo 3. Formulacion de Experimentos

2 1 C2 Z3 -4 C5 Ch )
OrdenEst | OrdenCorrida | TipoPt | Bloques | TRIGO | QUINUA | TOCOSH
1 Q 1 -1 1 71.600 24,400 4,000
2 14 2 2 1 70,000 27.900 2,100
E 20 3 -1 1 78,200 20,300 1.500
4 17 4 o 1 66,100 27.900 6.000
3 16 3 1 70,000 22400 7600
6 19 d -1 1 72,800 22400 1.800
Fi 3 7 1 1 64,500 31400 4,100
= 18 a8 -1 1 73,100 22,800 2,100
9 13 9 2 1 60,600 31400 8,000

Fuente: Software Minitab



Anexo 4. Caracterizacion de los insumos

Insumo Caracteristicas nutricionales

Tocosh Dentro de las caracteristicas segun los
estudios bromatolégicos aplicados al
tocosh, este cuenta con (valor
nutricional por 100 gr.)

-Carbohidratos: 80.01 g%
-Proteinas: 3.92 g%
-Grasas: 343,4 cal-g%

Quinua Dentro de las caracteristicas segun los
estudios bromatoldgicos aplicados a la
quinua, este cuenta con (valor
nutricional por 100 gr.)

-Carbohidratos: 69 g.%
-Proteinas: 16,5%
-Grasas: 6.3 9.%

Trigo Dentro de las caracteristicas segun los
estudios bromatoldgicos aplicados a la
guinua, este cuenta con (valor
nutricional por 100 gr.)

-Carbohidratos: 62,4 g.%
-Proteinas: 12,6 g%
-Grasas: 1,54 9.%

Fuente: Agro noticias, 2020; Milling and grain, 2020 y Hernandez, 2015




Anexo 5. Ficha de analisis por Escala Grafica Lineal

Aplicaciéon de Escala Grafica Lineal

Nombre:

Fecha:

Nombre del Producto: Galleta de harinas de tocosh, trigo y quinua

Ante todo, agradecemos su participacion para este experimento, seguidamente

usted debe probar y evaluar de acuerdo a cada uno de los atributos mencionados.

Marque una linea vertical sobre la linea horizontal.

SABOR OLOR
\ \ \ \
0 53 0 53
Me Desagrada Me Agrada Me Desagrada Me Agrada
COLOR TEXTURA
\ | \ |
0 53 0 53
Me Desagrada Me Agrada Me Desagrada Me Agrada

Fuente: Instrumento adaptado de la investigacion de Verodnica et. al (2014) titulada:
“INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL. Estudio hedénico del pan en el IES

Mugardos”




Anexo 6. Matriz de Experimento

Peso
. . Peso de
. Harina Harina Peso de | de '
. Harina _ _ harina
Formulacion _ de de harina harina
de Trigo _ _ de
Quinua | Tocosh | de Trigo | de
. Tocosh
Quinua
1 71.6 24.4 4
2 70.0 27.9 2.1
3 78.2 20.3 1.5
4 66.1 27.9 6
5 70 22.4 7.6
6 72.8 25.4 1.8
7 64.5 314 4.1
8 75.1 22.8 2.1
9 60.6 314 8

Fuente: Instrumento adaptado de la investigacion de Verdnica et. al (2014) titulada:
“INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL. Estudio hedénico del pan en el IES
Mugardos”



Anexo 7. Diagrama de Proceso de Operaciones de la galleta a base de harina
de Tocosh, Trigo y Quinua

GRANOS QUINUA

PAPA PUTREFACTA

HARINA DETRIGO

@ PESADO <2> PESADO
SECADO
LAVADO .
3 dias
0 MOLIENDA MOLIENDA
1
CASCARA DE PAPA
e TAMIZADO
TAMIZADO
MANTEQUILLA
AZUCAR
HUEVOS
SIMBOLO ACTIVIDAD CANTIDAD
Inspeccion 2
25 minutos
Operacion 8
Operacion- 5
O Inspeccién 180°
TOTAL 16 25 minutos

Fuente: Elaboracion Propia

HF O OEHE

TAMIZADO

PESADO

MEZCLADO EN
SECO

BATIDO
MANUAL

REPOSO

MOLDEADO

HORNEADO

ENFRIADO

GALLETA NUTRITIVA

v




Anexo 8. Balance de materia de la galleta nutritiva

1. Proporciones de la obtencion de las harinas de quinua y tocosh

GRANOS DE QUINUA

0.5 KG.

A4

PESADO

0.5 KG. PAPA PUTREFACTA

l 0.5 KG.

LAVADO

A

MOLIENDA

0.420 KG. (84%)

0.5 KG.

CQ=0.08 KG. (16%)

CASCARA DE QUINUA

\4

TAMIZADO

0.420 KG. l

420 g. DE HARINA
DE QUINUA

0.5 KG.

v

PESADO

l 0.5 KG.

SECADO

0.5 KG.

A

MOLIENDA

0.385 KG. (77%)

3 dias

CP=0.115 KG. (23%)

CASCARA DE PAPA

»

v

TAMIZADO

0.385 KG. l

385 g. DE HARINA
DE TOCOSH

»



2. Elaboracion de galletas

HARINA DE QUINUA HARINA DE TOCOSH HARINA DE TRIGO

0.125KG (25%)

0.125 KG. (25%) 0.250 KG. (50%)

0.250 KG (22.12%)
0.300 KG (26.55 %)
Relativo a 0.80 KG (7.08%)

PESADO

0.500 KG. HARINA (100%)

\ 4

0.500 KG HARINA (44.25%) MEZCLADO EN
SECO
MANTEQUILLA
AZUCAR > 1.130 KG. (100%)
HUEVOS \J
BATIDO MANUAL
1.130 KG. (100%)
A 4
t=25 minutos REPOSO
1.130 KG. (100%)
\4
MOLDEADO
1.130 KG. (100%)
\4
T°=180°C

HORNEADO

t=25 minutos

1.130 KG. (100%)

A 4

ENFRIADO

30 a 40 galletas nutritivas

»




Anexo 9. Informe de ensayo Harina de quinua.

.

CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

Brlem “COLECBI” s.A.c.

o Pag toet
SOUCITADO POR WILLIAM CABOS ATENCIO
JULIO GRIMALD] PAREDES
DRECOON =0 de Agosto Mz F Lot & Nuevo C
MONBRE DEL CONTACTO DEL CLENTE NO APLICA
PRODUCTO DECLARADO HARINA DE QUINUA.
LUGAR DE MUESTREO NO APLICA
METODO DE MUESTRED NO APLICA
FLAN DE MUESTRED RO AFLICA
COMDICIONES ANBIENTALES DURANTE EL MUESTRED O APLICA
FECHA OE MAESTREQ NO APLICA
CANTIDAD DE MUESTRA 01 muesta
PRESENTACION DE LAMUIESTRA En bolsa de pobetiens iransparere cermads
CONDICION DE LAMUESTRA En buen estado
FECHA DE RECEPCKON 2021.04.13
FECHA DE OO DEL ENSAYO 20210413
FECHA DE TERMING DEL ENSAYO 20210404
LUGAR REALIZADO CE LOS ENSAYOS Laboratono Flsico Quimico
COOIGO COLECEI $S 2104134
RESULTADOS
MUESTRA
ENSAYOS
M-t
Proteinas (%) Factor 6.28 10,72
Grasa (%) 5,58
Humedad (%) 118
Carbohidratos (%) 6747
Proteinwe: UNE-£1150 55032 Pat 2 Dic. 2000
Grasa : UNE 84021 1570
Humedad | UNE 64015 1971
Carbohidratos : Por ciéculo
NOTA -
. PIme 00 ersayo amBeo e 350 & Mesaitados tn ruesiTo Latorainno sobog muesiris
Propercionadas por el Solichtants (X ) Muestras tomadas por COLECBISAC ()

* Bl musstre estl Aaors del dcance de la acredsacin olorgads por NACAL-DA, salvo donde b metacologia 1o indique
. Los resiltados presertados corespooden soko a la muestrals ensayadas

. Estos resuttacos de entayos no deben ser dtizados como una cersfcacon de condormidad con normas de producio o como
centfcado del sistema de calidad de la entidad que o Jroduce

. No afecio al poceso de Dinrmencia poc su perscitdddad Wo musssn unica
®  E mformme inchuge deagrama, crogus o Sotograties §iC) NO( X)
. Cuando of niorme de ensay0 ya emitdo 50 Naga UNa Comecodn 0 MOSBCAcHN e evird un ruevo w do'ensavo

COMpeto que hags referencia o nionme que reempiaza. Los cambaos s= dendicanin con ks negite y sl |
Fecha de Emisan: Musvo Chimbate, Abrd 16 ded 2021 g 1‘
GVRyms Al
t - 7
LCAP HRE %
Aoy 06 ~e .

Fecha 201907
EL INFORME NO SE DEBE REPRODUCIR SFI LA APRGBACION -
DEL LALBORATORID. EXCEFTO EN 8U TOTALDWD IELH! a.C

FINDEL WFORME

COLECBI s.A.C

Uih. Buenos Alres Mz A-LL 7 | Etapa - Ny Chimbote - Telefono; 043 310752

plular 998




Anexo 10. Informe de ensayo Harina de tocosh.

™

] .43 CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
[ CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES
X “COLECBI” s.A.C
r- = - . . -
WESIDTAACE O s Dy O COE W, C AT SCoww N il no
o Pag toet
SOLICITADO POR WILLIAM CABOS ATENCIO
JULIO GRIMALD| PAREDES
DIRECOON tevo de Agusto Mz F Lote @ Nuevo Chimools
HOMBRE DEL CONTACTO DEL CLIENTE NO APLICA
FPRODUCTO DECLARADO HARINA DE TOCOSH.
LUGAR DE MUESTREOQ NO APLICA
METODO DE MUESTRED NO APLICA
PLAN DE MUESTREOD NO APLICA
COMDICIONES AVBIENTALES DURANTE EL MUESTREO HO APLICA
FECHA DE MUESTREQ HO APLICA
CANTIDAD DE MUESTRA 01 muestia
PRESENTACKRN DE LAMUESTRA En boisa de pobetieno transpareme cemada
CONDICION DE LAMUESTRA En buen estado
FECHA DE RECEPCKN 20210143
FECHA DE 10 DEL ENSAYO 2021.04.13
FECHA DE TERMING DEL ENSAYD 2021-04-14
LUGAR REALEZADO CE LOS ENSAYOS Latoratono Fisoo Cuimoo
OGO COLECE! 552104132
RESULTADOS
MUESTRA
ENSAYOS
M1
Proteinas (%) Factor 625 @
Grasa (%) 047
Humedad (%) 02
Carbohidratos (%) .7

METOOOLOGIA EMPLEADA
Proteinas : LRE-EN 150 5563-2 Parte 7 i 2008
Grasa : UNE 64021 1970
Humedad : UNE 64015 1871
Carbehidratos : Por cliculo
NOTA
. lorme de ersayo emndo en tase & resullados de resslio Latorstono sobee moessas
Propor por e Solicit (x) Muestras tomadas por COLECR SAC ()
ol muestreo sl Sens Ol scance g le acredtacdn clirgads por NACAL-DA salvo donde bn metodologs 10 ndigus
. Los resutados presentados comresponden solo a ln muestras ensayadas
. Estos resuftados de ensayos no deben se wWizacos como una cericacon de cordormadad con norman de producto o como
certfcado del sisema de calidag de la entidad que o produce.
. No alecto ol proceso de Ditimencia por su pesscisidad wo mussya unica

®  El nlorme inchuge dhagrama, oroques 0 Sotogratias si) NO( X)
. Cuando & niorme de ensayo ya emibdo se hagd Una Corecaco © MOdAaoon & anulrd un nuevoe de pnsayo
compieto que haga referencla @ miorme que resmgiaza. Los cambion se endficarin con lera negria y re
Fecha de EmisdGn: Nuivo Chimbote. Ated 15 de 2021 N
\
= e ey

LOWP -HRE W
Hev 05 - v »
Fecha 20150701

EL FFORME HO SE DERE REPRODUCIR 5I LA APROBACION > p
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Anexo 11. Informe de ensayo de galleta

ng CORPORACION DE LABORATORIOS DE ENSAYOS
CLINICOS, BIOLOGICOS E INDUSTRIALES

 “COLECBI” s.A.c.

1 Pag 1ae1
SOUCITADO POR WILLIAM ABSALON CASOS ATENCIO
JULIO GRIMALDI PAREDES GUZMAN
DIRECOON Sern de Agusto Mz. F Lote 9 Nuevo Chimbobe
MOMBRE DEL CONTACTO DEL CLENTE HO 2PLICA
PRODUCTO DECLARADO GALLETAS
LUGAR DE MUESTRED HO APLICA
METODO DE MUESTRED HO APLICA
PLAN DE MUESTRED HO AFLICA
CONDICIONES ANBIENTALES DURANTE EL MUESTRED NO APLICA
FECHA DE MUESTREOD HO APLICA
CANTIDAD DE MUESTRA 01 muestra
PRESENTACION DE LAMUESTRA En boksa 00 pobefiang transpamnme cerada
CONDICION DE LA MUESTRA En buen estado
FECHA DE RECEPCIKON 20210427
FECHA CE INCIO DEL ENSAYO 2021.04-27
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO 2021-04-28
LUGAR REALIZADO DE LOS ENSAYOS Lt atnno Fisico Quimea
QOGO COLECE! S5 2104272
RESULTADOS
MUESTRA
ENSAYOS
Galletas de Tocosh y Qunua

Proteinas %) Factoe 6,28 643

Grasa (%) 1842

Humedad (%) 84

Carbohidrates (%) 85,61

METODOLOGIA EMPLEADA

Proteinas : UNE-EN IS0 5583.2 Parte 2 Dic. 2006
Grasa | UNE 64021 1970

Hamedad : UNE S4015 1571

Carbohidranos : Dierencia

. lorme de sraayo emado en base a resulados de nuestro Laboratono sobre mossras
Propor porel S (x) Muestras tomadas per COLECBISAC ()

. El musstreo est fuera def alcance de fa acredtsoon clorgada por RACAL DA, savo donde fa metodologa lo ndique
. Lo resiiltados presentndos comesponden $olo & la muestia’s ensaysda’s

o Eskos resalladon de ensay0s no deban ser IZAd0s 0OMO Una CRMiCackin de confomeadad con normas o2 producto o o)
certificado del setemss de calidad de la enbidod que o

. No ulecto of proceso de Ditmencis por su pesecitabdad wo moesrn unics
o El nforme inchuye GeGrmi, crogus o Sotogratlas Si{ ) NO{ X)
. Cuando o nforme de ensayo ya emitdo se hagd una Coreccion o modiaodn se r-llamnzwwﬁoc'm

COMpeno que Naga refarencia o nkorme que reemplaza. Los cambios 5@ kendhcanin con kea regria y orsia— |
Fecha de Emmsan: Nuevo Chambote. Abrd 29 ded 2021
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Anexo 12. Datos de la evaluacion por escala grafica lineal

Participantes N°1y N°2
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OrdenEst OrdenCorrida
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a3
a1
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72
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Participantes N°3y N°4

19
20
o
22
23
24
25
26
o7
28
29
30
3
32
33
3
35
3

34
23
18
1
81
i
92
67
9
35
30
73
52
4
17
100
og
37

19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
23
30
31
32
33
3d
35
36

c4
Blaques
1
1
1
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s Cé 7
TRIGO QUINUA TOCOSH
71600 24400  4.000
70000 27.000 2,100
78200 20300 1500
66100  27.000  6.000
70000 22400 7600
72800 25400  1.800
64500 31400 4100
75100 22.800 2,100
60,600 31400  8.000
71600 24400 4000
70000 27.000 2,100
78200 20300 1500
66100 27.000  6.000
70000 22400 7600
72800 25400  1.800
64500 31400 4100
75100 22.800 2100
60,600 31400  £.000
71600 24400  4.000
70000 27.800 2100
78200 20300 1500
66100  27.800  6.000
70000 22400  7.600
72800 25400 1800
64500 31400 4.100
75100 22800 2100
60600 31400 8.000
71600 24400  4.000
70000 27.800 2100
78200 20,300 1500
66100  27.800  6.000
70000 22400  7.600
72800 25400 1800
64500 31400 4.100
75100 22800 2100
60600 31400 8.000

c8
sabor
4,2
4.3
3.3
39
2.5
3.0
4,2
4.6
2.5
35
4.5
3.3
3.6
2.0
3.2
4.0
3.1
2.3

3.0
4.2
5.0
4.2
2.8
5.0
3.8
3.0
2.0
2.8
4.1
5.2
3.3
31
31
3.3
4.3
1.6

o
olor
4.0
4.0
40
23
3.6
45
4.0
4.0
1.6
4.3
4.0
5.0
3.2
a1
4.6
3.6
4.6
2.0

2.3
a0
a0
3.3
2.3
4.2
24
a0
3.2
3.3
4.6
a2
2.4
2.4
4.1
3.0
3.
2.7

Ci
calor
2.7
4.5
4.5
2.8
2.5
4.6
2.6
3.0
2.5
1.9
4.2
LR
3.5
2.1
LR
2.4
3.0
2.4

2.0
4.2
48
26
2.0
5.1
3.0
5.0
3.0
24
4.4
5.0
2.
28
45
26
45
21

ci
textura
a1
40
4.6
3.9
3.0
3.5
3.2
4.2
1.3
3.2
4.0
5.0
3.5
3.6
3.4
3.6
4.6
2.0

2.0
4.5
4.2
3.4
2.1
3.2
3.5
3.4
2.6
4.0
4.2
4.6
1.7
3.3
3.4
34
5.0
1.4



Participantes N°5y N°6

37
38
39
40
4
42
43
44
45
46
47
48
49
50
31
52
33
54

Participantes N° 7y N° 8

35
56
37
38
29
&l
61
fi2
b3
bd
65
fif
b7
s
69
0
gl
T2

b
73
33
10
49
g6
48

7
43
20

]
g3
32
16

3
66
13
27

2
N
28
9
60
38
25

g
36
ad
69
83
26
33
94
39
25
20

7
38
39
40
41
42
43
44
43
46
47
48
49
a0
31
32
33
4

35
36
T
a8
29
a0
b1
b2
&3
bd
L
b6
&7
&8
69
70
fal
72
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71,600
70,000
78,200
66,100
70,000
72,800
64,500
75,100
60,600
71,600
70,000
78.200
66,100
70.000
72,800
64,500
75,100
60.600

71.600
70,000
78.200
66,100
70,000
72,800
64,500
75,100
60.600
71.600
70,000
78.200
66,100
70,000
72,800
64,500
75,100
60,600

24,400
27,900
20,300
27,900
22400
25400
31400
22,800
31400
24,400
27300
20,300
27300
22400
25400
31400
22,800
31400

24,400
27,900
20,300
27,900
22400
254400
314400
22,800
31400
24,400
27,900
20,300
27,900
22400
254400
314400
22,800
314400

4,000
2,100
1.200
6,000
7.600
1.800
4,100
2,100
8,000
4,000
2100
1,500
6,000
7.600
1.800
4,100
2100
8.000

4.000
2,100
1,300
£.000
7,600
1.800
4,100
2,100
8.000
4.000
2,100
1,300
£.000
7,600
1.800
4,100
2,100
8,000

4.0
4.6
a1
4.0
3.6
4.8
4.0
4.6
31
4.0
2.0
4.
3.8
2.5
4.9
4.2
4.8
2.6

3.0
3.0
3.0
3.6
2.8
44
3.0
3.2
19
3
4.8
3.0
4.0
3
a1
3.3
3.0
17

3.0
4.9
2.0
3.0
2.7
4.4
3.0
4.7
2.1
3.6
3.9
3.0
2.9
2.8
4.8
34
a1
3.5

3.0
4.8
a1
2.7
3.6
2.0
3.2
4.8
2.0
3.8
a1
30
31
3.2
2.2
3.5
4.9
3.0

3.0
4.6
4.3
36
2.8
4.2
3.0
39
2.0
3.0
4.1
3.0
3.5
35
30
28
4.6
2.8

1.0
4.
a1
4.0
3.7
3.5
3.3
a0
1.8
4.0
4.0
4.8
2.3
2.6
4.0
4.0
4.0
2.3

19
4.6
3.0
3
2.1
4.2
4.1
4.3
2.0
2.0
4.8
3.2
3.6
15
4.1
20
4.3
1.8

36
4.5
3.0
2.8
1.8
4.6
2.5
31
28
2.0
4.2
4.2
2.8
24
4.2
3.0
4.8
2.0



Participantes N°9y N°10

i3
74
75
76
i
7
7
a0
a
a2
]
84
]
i
a7
a4
89
a0

44
6
17
a0
4
34
21
38
62
7
K]

2
7
12
a4
47
29
a9

73
74
73
7é
77
e
79
a0
N
a2
42
a4
g3
a6
a7
a8
49
a0
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71.600
70.000
78,200
66,100
70.000
72,800
64.300
73,100
60.600
71.600
70,000
78,200
66,100
70,000
72,800
64,500
73,100
60.600

24,400
27.900
20,300
27.900
22400
25400
31400
22.800
31400
24,400
27.900
20,300
27.900
22400
23400
31400
22,800
31400

4.000
2,100
1.500
6.000
7.600
1.800
4100
2,100
8.000
4,000
2,100
1.500
6,000
7.600
1,800
4100
2,100
8,000

32
4.1
30
a7
a0
30
33
30
1.6
24
4.8
33
38
24
3
38
4.7
20

a7
4.9
4.9
a0
33
4.9
a8
4.2
24
13
3
3.0
33
30
4.8
4.0
4.1
13

23
4.3
a8
23
24
4.5
al
4.8
23
a0
4.3
4.0
34
23
ER
33
4.3
27

24
44
4.4
20
23
4.3
LR
a0
20
a1
4.2
4.6
3.2
1.9
4.2
3.2
4.7
1.9



Anexo 13. Evaluacién del panel semi-entrenado







Anexo 14. Formulacion referencial de una galleta

Ingredientes Porcentaje en 40g
Harina de Garbanzo 10%
Harina de Quinoa 4%
Harina de Trigo 26%
Leche descremada 10%
Leche en polvo 3.9%
Sal 0.2%
Mantequilla sin sal 19.9%
AzUlcar morena 19.9%
Huevo 5.9%
Esencia de vainilla 0.2%

Fuente: Arce Génesis y Granja Leslie (2019)



