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Introduccion

El desarrollo de la industria alimentaria y la investigacion continta ha permitido que
actualmente se desarrollen nuevos productos o lineas de productos que se diferencien del resto ya sea
por su contenido nutricional o el publico al que va dirigido; los beneficios de los productos utilizados o
por un motivo social 0 econdmico. Las fibras vegetales se obtienen de productos de origen natural
generalmente de plantas, segun agro, (2022) dichas fibras son usadas con frecuencia en la industria
alimentaria ya que permiten sustituir elementos y de esta manera desarrollar nuevos productos sin
compuestos de origen animal. Para reforzar dichos productos en su parte nutricional también existen
las proteinas vegetales que normalmente se obtienen de legumbres, algas, vegetales, semillas y frutos
secos, esto es importante ya que la pandemia marco un antes y después en cuanto a la alimentacion,
segun TECH®, (2023) el consumo de estos productos crecera de forma exponencial en los préximos

10 afios.

Teniendo en cuenta estos factores, es importante conocer como funciona cada uno y de qué
manera se puede aplicar para la elaboracion de galletas, ya que las fibras ayudaran a la textura del
producto y la proteina mejora el aporte nutricional del mismo. Para el desarrollo de la galleta primero
se elabord distintas formulaciones utilizando formulas cuali-cuantitativas, especificamente tres, en la
primera se basé en la textura, la segunda prueba se enmarco tanto en el sabor y aroma, y la tercera

prueba se definio los tres aspectos.

Al finalizar dichas pruebas se realizo los analisis respectivos para conocer si el producto es apto
para el consumo humano, las cuales son favorables, ademas se realiz6 la degustacion respectiva para
conocer la aceptabilidad del producto, en la cual se utilizé herramientas como es la escala hedonica, la
cual permite conocer de manera precisa si el producto es aceptado de forma visual, por su aroma, su

sabor y su textura, obteniendo resultados favorables.



Planteamiento del problema

Actualmente gracias a los avances en la industria alimentaria en base a la investigacion y
desarrollo de diferentes empresas, se conoce que existen nuevos productos los cuales pueden ser
utilizados como sustitutos de ciertos elementos que se aplican de forma comdn en la industria

encargada del desarrollo de alimentos.

La presente investigacion busca el desarrollo de un producto tipo galleta (INEN, 2005), que no
utilice elementos de origen animal como son huevo, leche, mantequilla y otros; en la actualidad gran
parte de la poblacion busca tener una alimentacion sostenible y saludable, por otro lado hay una
creciente tendencia de dietas veganas y vegetarianas entre otras; también hay personas que padecen
enfermedad celiaca o personas que buscan alimentos libres de gluten, y surge la propuesta de

utilizacion de harinas alternativas como es la harina de mashua y oca y fibra vegetales.

Para el desarrollo del producto se utilizard como sustitutos fibras de origen vegetal (Fibra
alimentaria, s. f.), las cuales permitiran obtener o llegar a una textura similar a este tipo de alimentos en
el mercado, sin olvidar que es importante conocer la aceptabilidad y si es apta para el consumo

humano, esto se determina mediante analisis fisico-quimicos y degustaciones del producto.

Fibras vegetales Gluten Textura .
Formulacidon para un

producto fipo galleta a
base de harina de
mashua y oca con el
uso de fibras vy
proteinas de origen

i

Proteinas vegetales Formulacién Aceptabilidad

Figuras 1 Espina de pescado

Fuente: Elaboracion propia



Formulacion del problema

¢Cudl es la formulacion adecuada para obtener un producto tipo galleta a base de harina de

mashua y oca, con la aplicacion de fibras y proteinas de origen vegetal con una textura similar a las ya

existentes en el mercado, enfocado para personas con enfermedad celiaca, veganos, vegetarianos, y

conocer su viabilidad para producirlas?

Sistematizacion del problema

e ;Cudles son las fibras y proteinas de origen vegetal utilizadas en industria alimentaria?

e ;CoOmo elaborar las formulaciones para la galleta?

e ;Qué andlisis se deben realizar al producto para conocer si es apto para el consumo humano?

e Como medir el nivel de aceptabilidad de productos tipo galleta a base de harina de mashuay

oca con fibra y proteina vegetal?

Tabla 1 Referencia de involucrados

Referencia de involucrados

Grupos

Estrategias

Proveedores

Conocer si el producto base con el que se elabora las galletas tiene la disponibilidad

durante todo el afio.

Fibras de origen vegetal

Conocer las caracteristicas y usos de las fibras para elaborar galletas.

Proteinas de origen vegetal

Conocer las caracteristicas y usos de las proteinas para elaborar galletas.

Celiacos

Ofrecer productos tipo galleta con gluten free.

Veganos-vegetarianos

Ofrecer productos tipo galleta sin productos de origen animal apto para veganos-

vegetarianos.

Clientes generales

Ofrecer un producto alternativo con mejores caracteristicas nutricionales apto para

el pablico general.

Fuente: Elaboracion propia




Objetivos

Objetivo general

Desarrollar productos tipo galleta con fibras y proteinas de origen vegetal a base de harina de
mashua y oca, aplicando BPM, bajo técnicas y procedimientos estandarizados en beneficio a personas

celiacas y veganas.

Objetivos especificos

e ldentificar fibras y proteinas de origen vegetal idoneas para la elaboracion de productos tipo
galleta

e Formular 3 recetas diferentes para la elaboracidn de productos tipo galleta a base de fibras y
proteinas de origen vegetal a base de harina de mashua y oca

e Realizar andlisis bromatologicos y microbioldgicos en la galleta idonea a base de harina de
mashua y oca con el uso de fibras y proteinas de origen vegetal.

e Determinar la aceptabilidad de la galleta producida a base de harina de mashua y oca con fibras

y proteinas de origen vegetal.



Justificacién

La presente investigacion se enfoca en el estudio en la aplicacidn de proteinas y fibras de
origen vegetal como sustitutos de huevo y grasas de origen animal en la elaboracion de un producto
tipo galleta, a base de harinas alternativas como es la harina de mashua y oca. Cada vez se ha
incrementado la tendencia hacia el consumo de productos veganos, vegetarianos y que sean libres de

gluten.

Con el desarrollo del producto se busca obtener una opcion que abarque este tipo de
alimentacion y cumpla con los estandares de calidad adecuados, contribuyendo con un mejor aporte

nutricional dentro del segmento de galletas (INEN, 2005).

Para el desarrollo del producto se aplicara una metodologia experimental, aplicada y
descriptiva, con el uso de herramientas como: formulas cuali-cuantitavas, pruebas de degustacion,
analisis bromatoldgico y microbiologico del producto, permitiendo asi conocer més a profundidad

sobre la aceptacion del producto y las caracteristicas que presenta.

La importancia de la presente investigacion se basa en conocer de qué manera funciona y como
se pueden aplicar las fibras de origen vegetal para la elaboracién de diferentes productos, como en este
caso galletas, siendo un punto de partida para el desarrollo de una gama de elaboraciones que estén
enfocadas en personas veganas, vegetarianas, celiacos o simplemente que busquen una opcién diferente

a las ya existentes en el mercado.



CAPITULO |

Marco teorico

Oca

Segun el diccionario de la RAE ASALE & RAE,(s. f.), la oca es una planta anual que pertenece
a la familia de la oxalidaceas, que se conforma por un tallo herbaceo y ramoso, su hoja compuesta por
3 partes, flores amarillas y pétalos dentados en su raiz se encuentran sus tubérculos con forma
cilindrica y alargada.

La oca es un tubérculo andino cultivado generalmente en zonas altas entre los 3000 y 3900
msnm, (Morillo et al., 2019) hace referencia que este tubérculo presenta altos niveles nutricionales que
depende de su variedad, normalmente presenta un contenido de 9% de proteina, almidon 13,2%,
minerales y acidos organicos que permite su uso en industria como la panificacion, deshidratacion,
ademas tiene un alto contenido de vitamina C, rica en agua, fibra, hierro, dependiendo de la variedad el

porcentaje de kilocalorias por cada 100 g va de 20 a 60 kcal.

Tabla 2 Composicion nutricional de la oca

Composicidn por cada 100 g comestible de oca

Carbohidratos 16,19
Fibra 0,59
Humedad 82,49
Calorias 679
Grasas Og
Proteina 0,79

Fuente: (Oré Reche, Franklin, 2015)




Tabla 3 Concentracion de energia, vitaminas y minerales por cada 100 g de oca fresca

Concentracion de energia, vitaminas y minerales cada 100g de oca

Energia 619
Calcio 5¢
Fosforo 39¢
Hierro 099¢g
B1 0,07 g
Caroteno 0,029
Tiamina 0,079
Riboflavina 0,03 g
Niacina 0,429
Acido ascorbico 38,4¢g

Fuente: (Oré Reche, Franklin, 2015)

(FAO, s. f.-b) sefiala que los pueblos de los andes identifican variedades de oca conocidas

como:

e Chaucha
e Blanca amarilla
e Osada

e Canareja o leona

Mashua

El origen de este tubérculo es en la region de los andes, no se puede determinar con exactitud en
que zona se originG y como se propago la planta, segin (Bonete et al., (2016) existe evidencia
arqueoldgica que este tubérculo ya era consumido hace méas de 7500 afios, y actualmente su cultivo se
da desde Colombia hasta Argentina, pero los paises con mayor produccién son Per y Bolivia.

Segun Arteaga-Cano et al.,( 2022), se puede definir a la mashua como un tubérculo de origen

andino, con gran similitud a la papa y oca, que posee una gran cantidad de carbohidratos, proteinas,



vitaminas por ende un alto valor nutricional, ademas es un gran antioxidante por su contenido alto en
antocianinas sin embargo la variedad de mashua morada es la que lleva un mayor contenido de este
compuesto, existen especies silvestres que se cree son ancestros de esta planta; La mashua es una
hierba con follaje compacto y con flores de pétalos amarillos, rojos y anaranjados, la cual produce
tubérculos con un tamafio entre 5y 15 cm de largo la coloracidn de estos tubérculos puede ir desde
blanco hasta anaranjado.

Segun Mashua: el tubérculo andino de propiedades infinitas,( s. f.), la domesticacion de este
cultivo inicio en la region interandina, se estima que fue alrededor del afio 1582, en los paises que se da
el cultivo de este tubérculo generalmente se lo realiza a una altitud entre los 2400 msnm y 4300 msnm,
gracias a su facil adaptacion a suelos pobres los cuales no requieren fertilizantes ya que por su
naturaleza es resistente a insectos y plagas.

Las variedades de la mashua se clasifican segin Espin,(2013) por la coloracion del tubérculo,
en el Ecuador se han encontrado alrededor de 100 variedades entre las mas conocidas o0 que tienen un

mayor cultivo podemos mencionar:

e Quillu-Zapallo

e Amarilla chaucha
e Putsu pulsito

e Puzongo

e Pusta redonda

e Sucsu Mashua

¢ Rodilla de Jesucristo o Sangre de Jesucristo
Entre las variedades nativas encontradas como expone (Espin, 2013):

e Ocece lzafio: Color es plomo



e Chiara Izafo: Color negro
e Chupica lzafio: Color rojo
e Checche lzafio: color amarillo con pigmentos azules
e lzafio: Color amarillo
e Wilajachasquiri 1zafio: color amarillo con lineas rojas
Nutricionalmente la mashua tiene un gran aporte en fibra, carbohidratos y proteinas, que
superan el valor nutritivo de varios cereales y de la papa, ademas (Espin, 2013) menciona que, contiene

vitaminas como C, B, A; Contiene glucosinatos los cuales dan su sabor picante caracteristico. En la

estructura de este tubérculo contiene un 20% de solidos de los cuales el 11% es de proteina.

Tabla 4 Composicidn de la mashua por cada 100g

L Mashua

Composicion

Carbohidratos 1109
Fibra 08¢
Humedad 86.0 ¢
Cenizas 08¢
Grasas 0649
Proteina 16¢g

Fuente: (Espin, 2013)

Tabla 5 Concentracion de energia, vitaminas y minerales por cada 100g de mashua fresca

Concentracion de energia, vitaminas y minerales cada 100g de mashua fresca
Energia 52 kilocalorias

Agua 87,4 gramos

Proteina 1,5 gramos

Grasa 0,7 gramos

Fibra 0,9 gramos

Calcio 12 miligramos

Hierro 1.0 miligramos

Vitamina A 12 microgramos




Fuente: (Espin, 2013)

Harina

Generalmente se cataloga o define a la harina como: al producto finamente triturado el cual se
obtiene a través de la molienda del grano de trigo, o la mezcla que puede ser a partir de trigo duro en un
80% minimo y blando, que industrialmente se encuentre limpio.

Por lo tanto, (Requena, 2013) comenta que cuando se denomina a un producto con el nombre
netamente Harina, hace referencia a que su procedencia es del trigo, sin embargo, cuando se etiqueta a
harinas que se obtienen de otros productos siempre se debe especificar de donde provienen, por

ejemplo:

e Harina de morocho.
e Harina de chonta.

e Harina de haba.

En su articulo (Maria Dolores & Sim@, 2018), definen a la harina como el polvo obtenido de la
molienda ya sea de un cereal o leguminosa seca el cual es fino; y generalmente se elabora a base de
trigo, pero también se puede obtener de haba, cebada o maiz, leguminosas como el garbanzo entre
otros.

En la actualidad existe una gran variedad de harinas en el mercado, incluso algunas de origen
animal que son utilizadas y consumidas para el aporte proteico, estas se obtienen de productos de la

industria carnica como:

Harina de hueso

Harina de sangre

Harina de plumas

Harina de pelo



e Harina de pezuiias

e Harina de hueso de pescado

Para la obtencion de harina de trigo el proceso segin Maria Dolores & Simo, (2018) por el cual

se elabora es el siguiente:

e Limpieza y desinfeccién del producto.

e Seleccién del producto.

e Despuntado y descascarillado.

e Cepillado que se realiza en la superficie del grano para asegurar una correcta limpieza

e Molturacion, proceso en donde se realiza la molienda del producto.

Este proceso puede ser similar para obtener harina de otros productos sin embargo puede llegar
a variar en ciertos puntos. El proceso de molturacién o molienda es un punto de suma importancia para

la obtencidn de la misma, el cual se divide en etapas que son:

e Trituracion

e Cribado o cernido
e Purificacién

e Reduccion

Generalmente se define a la harina con algunos parametros, en su mayoria hace referencia a la

harina de trigo, los mas importantes son:

e [uerza
e Tenacidad

e Elasticidad



Para clasificar la harina normalmente depende del contenido es decir el porcentaje de gluten o

proteina que contiene, (Maria Dolores & Sim@, 2018), esta es la mas utilizada en Europa:

e Harina extrafuerte: sobre el 13% de proteina
e Harina fuerte: entre el 10 y 12% de proteina

e Harina débil: entre el siete y nueve % de proteina
También tenemos otras clasificaciones de harinas mas comerciales:

e Harina de fuerza
e Harina tempura

e Harina leudante o de reposteria

(Maria Dolores & Simo, 2018)

Harina de Mashua y Oca

La harina de mashua y oca se obtiene a través del secado o deshidratacion de cada una de ellas
en proporciones iguales y su posterior molienda, dando como resultado un polvo fino con sabor y
aroma caracteristico; El contenido nutricional por cada 100 g que proporciona este tipo de harina
(Garcés, 2019) expone que : proteina 3,12%, fibra 2,71%, grasa 2.28, y sus carbohidratos totales son de
83,2%.

Tabla 6 Composicién nutricional harina de mashua y oca

Composicién por 100 g comestible Harina de mashua y oca
Carbohidratos % 83,20
Fibra % 2,71
Humedad % 3,42
Ceniza % 5,27
Grasas % 2,28
Proteina % 3,12




Fuente: (Garcés, 2019)

Uno de los factores principales a tomar en cuenta sobre este producto es la merma que se da en
el momento de la deshidratacidn, (Garcés, 2019) menciona que por cada kg de producto llega hasta un 83%
de merma es decir por cada kg de mashua y oca se obtendra 170 g de harina, lo que resulta en un

producto costoso.

Fibras de origen vegetal

Las fibras de origen vegetal segin Agro, (2022) en la actualidad son usadas de forma comun la
industria alimentaria gracias al avance e investigacion en el campo del desarrollo de producto, ya que
permiten sustituir distintos componentes, permitiendo asi que estos puedan llegar a un grupo de
personas diferentes o que busca alternativas mas saludables que den un aporte o beneficio al ingerirlas.
¢Qué son las fibras de origen vegetal? Dichas fibras son compuestos que se obtienen de las paredes
celulares de los vegetales, los cuales normalmente no son digeribles, que normalmente se componen o

estas estructuraos a base:

Celulosa

Hemicelusosas

Pectinas

Ligninas

Beta glucanos

Gracias a la investigacion que desarrollan diferentes empresas actualmente se pueden obtener
fibras presentes segin Fibrean, (s. f.), en frutas, verduras, cereales, legumbres y distintos vegetales, en
gran parte estas fibras tienen un beneficio en la industria alimentaria porque nos permiten utilizarlas

como gelificantes, espesantes, emulsionantes, endulzantes texturizantes y retener liquidos.



Segun Fibrean, (s. f.) compafiia que se dedica al 1+D+1I, clasifica las fibras de origen vegetal segun

su funcion:

e Fibras texturizantes: permiten la reduccién de grasas, aporte de fibra nutricional,
texturizantes naturales, retencion de agua, ayudan en la viscosidad y estabilidad, ademas

permiten o se mantienen estables en procesos que involucran calor.

Tabla 7 Fibras texturizantes

Fibrean Tipos de fibra WHC Granulometria Sabor Color

Fibrean Ps100* Fibra de psyllium | 1:40 <150 micras Neutro Blanco - Crema
90%

Fibrean CT80 Fibra citrica 1:20 250 micras Neutro Blanco — Crema

Fibrean CT200 Fibra citrica 1:20 100 micras Neutro Blanco — Crema

Fibrean PF100 Fibra de guisante | 1:6-1:8 150 micras Suave Blanco - Crema

Fibrean BF30 Fibra de bambu 1:5 32 micras Neutro Blanco

Fibrean BF90 Fibra de bambu 1.7 90 micras Neutro Blanco

Fibrean Combinaciones sinérgicas y personalizadas entre fibras texturizantes

GL/TX/IVS

Fuente: (Fibrean, s. f.)

Fibras solubles: aportan a la reduccion de grasas y azUcares, alta solubilidad, contribuyen en la

cremosidad y la sensacion en boca

Tabla 8 Fibras solubles

Fibrean Tipos de fibra Riqueza Aspecto Sabor Color

Fibrean Hs100 Fibra Inulina 90% Polvo Ligeramente Blanco -
dulce

Fibrean Fo25 Fructooligosacérido | 60% Jarabe Ligeramente Amarillo claro
dulce

Fibrean F72 Fructooligosacarido | 72% Jarabe Ligeramente Amarillo claro
dulce

Fibrean FO95 Fructooligosacarido | 95% Polvo Ligeramente Blanco - Crema
dulce

Fuente: (Fibrean, s. f.)



Fibras para reducir azucares: se da mediante una mezcla de oligosacaridos, que aportan dulzor

reduciendo el contenido de azlicar e incrementan la fibra.

Tabla 9 Fibras para reducir azlcares

Fibrean Tipos de fibra Aspecto Solubilidad Dulzor Reaccionde | % Fibra
equivalente maillard

Fibrean Sf57 | Oligosacaridos Polvo Alta 50-70% Alta 57

Fibrean Sf80 | Oligosacéridos Polvo Alta 50-70% Alta 80

Fuente: (Fibrean, s. f.)

Estas fibras ya sean solubles, para reducir azucares o texturizantes puede ser aplicadas para el

desarrollo de distintos productos dentro de la industria alimentaria como son:

e Carnicos

e Productos precocinados

e En panificacion y panaderia
e Pasteleria

e Productos lacteos

e Bebidas

e Elaboracion de salsas

e Dulcesy confiteria

Proteina de origen vegetal

La proteina vegetal es aquella que se origina o se encuentra en diferentes plantas, una parte estan
compuestas por nutrientes como es el caso de legumbres y sus derivados, dichos alimentos también
pueden contribuir con otros tipos de nutrientes como fibras, vitaminas y minerales en una proporcion

menor.



El mercado de proteinas de origen vegetal ha crecido de forma exponencial en los Gltimos afios,
segun TECH®, (2021), uno de los factores principales fue la pandemia “covid-19”, ya que gran parte
de la poblacién empezé a tomar muy en cuenta el tipo de alimentacién que llevaba con el fin de que sea
mas saludable.

Actualmente las proteinas de origen vegetal se pueden obtener de distintos lugares como son:

e Micro-algas

Vegetales

Legumbres

Semillas y frutos secos

Cereales

La tendencia actual para el uso de proteinas de origen vegetal en la industria alimentaria se ve
enfocado en la soya y la proteina de arveja (foodunfolded, 2021) ya que contienen un mayor porcentaje
de proteina en su composicion la soya supera el 65% de proteina y la arveja sobre el 85%.

Segun TECH®, (2021), estos productos generalmente estan presentados en polvo o

texturizadas, lo cual permite que su uso tenga una mayor amplitud por ejemplo en:

e Bebidas en polvo

e Barras nutricionales

e Alternativas vegetales a productos lacteos
¢ Analogos carnicos

e Pasteleria y panaderia

Es importante tomar en cuenta como ha evolucionada la industria alimentaria en cuanto al uso
de productos alternativos, con la busqueda de ser sostenibles y sustentables y ademas que la pandemia

de 2020 marco un antes y un después en la alimentacion, segin TECH®, (2023) la demanda de



proteinas y fibras de origen vegetal crecera de forma exponencial en los préximos 10 afios ya que
existe una gran preocupacion ambiental, salud, y el cambio de mentalidad en la generaciones actuales y
ademas por las tendencias actuales del mercado.

Una de las industrias que actualmente ha tenido un impacto importante por esta tendencia es la
de la panificacion, ya que busca alinearse a este cambio, con la mejora nutricional de sus productos,
disminnuyendo la cantidad de conservantes quimicos, ofreciendo un producto saludable y alternativo a

lo tradicional con el uso de otro tipo de harinas con fibras y proteinas de origen vegetal.

Masas friables

Las masas friables también conocidas como quebradas se denomina de esta manera la textura
que obtienen después de su coccion la cual tiende a ser quebradiza, segun Sebess, (2009), existen
cuatro variedades que son: masas de fondo, masa sablé, masa azucarada y masa de Lintzer. Existen dos

métodos principales para su elaboracion:

e Sablage: Se afiade la manteca fria con la harina y se obtiene un granulado similar a la
arena, esto permite que la harina se impermeabilice evitando que los liquidos penetren
rapidamente, dando mas fuerza a la masa, este método también se conoce como arenado.

e Cremage: inicia por la emulsién de liquidos con materia grasa y azucar al final se
incorpora la harina; generalmente es usado en masas dulces, con la finalidad que los

liquidos no penetren con facilidad en la harina y se evita que la masa tome elasticidad.

Galletas

Segun PrisaDepot, (2022),el termino galleta proviene de la palabra francesa galette, que es una

preparacion similar a una crepe con forma plana; En el siglo XVI11'y XVIIII en Europa la produccion



de galleteria se da forma masiva y es aqui en el momento que este producto adquiere protagonismo en

la industria de los alimentos.

En el libro(«Larousse Diccionario Gastrondmico», s. f.), define a la galleta como una masa la

cual normalmente es elaborada a base de harina de trigo a la que se adicionan otros ingredientes,

horneada en pequefias porciones. Actualmente la industria de la galleteria se realiza casi al 100% de

forma industrial, para lo cual se utiliza distintos ingredientes como:

Harinas de distintos tipos
Variedades de grasas

Azucar (glucosa, maltosa, sacarosa)
Fécula

Leche

Huevos

Levadura

En el libro (Gisslen, 2005), explica los métodos de mezcla para elaborar galletas, que son

Un paso: es el método mas sencillo, es importante tener los ingredientes a temperatura
ambiente, luego en una batidora a velocidad baja usando la paleta mezclar hasta que sea
uniforme.

Batido: este método se realiza en varios pasos, el primero agregamos grasas, especias y
azucar, en el segundo se afiade los liquidos como huevos, agua o leche y para finalizar se
afiade harina tamizada.

Esponja: en el método esponja, primero se bate los huevos ya sea clara o0 yema con
azucar hasta obtener el punto adecuado, posteriormente afiadimos los ingredientes

restantes, cuidando un batido excesivo.



Sin embargo, existen lugares o regiones en donde las distintas galletas que son especiales aln
son elaboradas de forma artesanal. El diccionario gastrondmico («Larousse Diccionario
Gastronomico», s. f.), explica que se puede clasificar a las galletas en tres categorias distintas por su

consistencia:

e Pastas duras o semiduras: en esta categoria se encuentran galletas elaboradas a base de
mantequilla, tipo sablé, crakers, galletas de aperitivo, salada y aromatizadas,
generalmente llevan hasta un 70% de harina y no se utiliza huevo.

e Pastas blandas: son galletas generalmente secas como tejas, cigarrillos o lenguas de
gato; ademas se obtiene galletas blandas como magdalenas, macarrones, petits-fours y
croquignoles.

e Pastas liquidas: permite elaborar galletas tipo gaufrettes, las cuales llevan en gran

cantidad agua, leche y materia grasa.
Segun INEN, (2005), las normas INEN las galletas se clasifican en:

e Tipo I Galletas saladas
e Tipo Il Galletas dulces
e Tipo Il Galletas wafer
e Tipo IV Galletas con relleno

e Tipo V Galletas revestidas o recubiertas

Analisis sensorial

El andlisis sensorial es un conjunto de técnicas que permiten la medicién y evaluacion de
determinadas propiedades de los alimentos por uno 0 mas de los sentidos como la vista, tacto, olfato y

gusto(INCAP, 2020). Sin embargo, estas pruebas son un conjunto de técnicas para medir de manera



precisa las respuestas del humano hacia el alimento, lo que ayuda a disminuir errores al momento de
evaluar la informacidn recolectada.

El analisis sensorial es de suma importancia en la industria alimentaria, ya que permite evaluar
propiedades sensoriales de un producto y determinar la importancia de cada una de ellas, conociendo
asi su aceptabilidad en el mercado, por otro lado, el no realizar este tipo de pruebas puede llevar al
fracaso de dicho producto.

Para realizar este tipo de analisis que buscan garantizar la calidad existe una gran variedad de

pruebas (INCAP, 2020), como:

e Composicién quimica
e Carga microbiana

e Sensorial (olor, textura, color, sabor)

Segun Severiano-Pérez, (2019), para el disefio de pruebas sensoriales hay que tomar en cuenta
varios aspectos, cual es el propoésito del estudio, tipo de prueba a realizar, objeto de la prueba, grupo de
personas a participar en la prueba es decir si tienen experiencia o no en este campo; Ademas se debe
conocer la muestra que se va evaluar, para determinar el tamafio, forma y volumen de la misma, como
se debe servir el producto en la evaluacion, este tipo de evaluaciones se realizan entre las 10am y 1 pm.
También es importante definir y establecer las escalas en que se evaluara el producto, si requiere un
perfil sensorial 0 no, cuales son sus atributos entre otros aspectos; En general es importante conocer
todos los aspectos y detalles del producto lo que permitira realizar una evaluacién adecuada, sin
embargo, el producto no es lo Unico que influye en la valoracion, se debe tomar en cuenta otros
elementos como el lugar, la hora, el tipo de prueba, lo cual permitira al evaluador obtener mejores

resultados y un analisis adecuado sobre el producto.



Normas de calidad

Las normas de calidad hacen referencia a documentos en los cuales se enlistan requisitos,
especificaciones, caracteristicas, control de normas, datos y registros que un producto debe cumplir,

con la finalidad o la basqueda de:

e Mejora continua

e Satisfacer requisitos de calidad

e Garantizar y certificar la seguridad de sus productos
e Complimiento de procesos

e Garantizar procedimientos internos de la empresa

e Asegurar y garantizar las caracteristicas alimentarias propuestas

Para garantizar estas normas y su cumplimiento existen diferentes documentos que nos sirven
como guia o base donde se enumera estos lineamientos lo cual permite tener claro lo que se debe hacer
estos archivos o reglamentos se encuentran tanto en las normas I1SO, el Codex Alimentario y en el
Ecuador el organismo regulador se conoce como ARCSA (Agencia Nacional de Regulacién, control y

vigilancia sanitaria).

Normas I1SO

Normas ISO es el acrénimo con el que normalmente se conoce a la Organizacion Internacional
de Normalizacién y Estandarizacién, que fue creada con el objetivo de ayudar al sector empresarial
mediante el establecimiento de niveles de homogeneidad en relacion con la gestion, la prestacion de
servicios y el desarrollo de productos en la industria en general, dichas normas se encuentran

reconocidas a nivel internacional.



Las normas 1SO segun SPG certificacién, (2018), aplicadas que hacen referencia a seguridad y
sanidad alimentaria son las ISO 22000, las cuales fijan los requisitos que una empresa dedicada a la

fabricacion de productos alimentarios debe cumplir, esta norma permite o da ciertos beneficios como:

e Implementacion de procesos a nivel internacional.

e Cumplimientos y aplicacion de la legislacion.

e Permite generar confianza entre clientes y proveedores.

e Ayuda al control y reduccion de riesgos para la seguridad alimentaria.
e Aumenta la confianza del consumidor.

e Genera trasparencia dentro de la empresa.

e Permite la mejora y actualizacion continua en procesos de la empresa.

Codex alimentario

El Codex Alimentarius o cddigo alimentario en espafiol, segun FAO & OMS, (2023 ), se
denomina de esta manera al conjunto de normas, codigos y directrices las cuales son aprobadas por la
comisidn a cargo del Codex Alimentarius, conocida como CAC, la cual fue constituida o establecida
tanto por la OMS y la FAO, con la busqueda de proteger y garantizar la salud del consumidor y
promover practicas leales en el comercio alimentario.

Estas normas basadas en el codigo alimentario (FAO & OMS, 2023b), para su aplicacion se
debe trasponer a la legislacion o reglamentos de cada pais, este texto trata basicamente sobre précticas
de higiene, etiquetado, aditivos, inspeccion, nutricion, certificacion entre otros; los lineamientos
escritos en el codex en su mayoria se centran por cada producto especificamente, aunque actualmente
se elaboran por grupos de productos.

Entre las normas mas importantes que se encuentran en el Codex son:



e (XS 193-1995: Norma general para los contaminantes y toxinas presentes en los
alimentos

e (CXC 1-1969: Principios generales de higiene de los alimentos

e (CXS 1-1985: Norma general para el etiquetado de los alimentos pre envasados

e (CXG 2-1985: Directrices sobre etiquetado nutricional

e CXM 2: Limites maximos de residuos (LMR) y recomendaciones sobre gestion de
riesgos para residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos

e CXS 192-1995: Norma general para los aditivos alimentarios.

ARCSA

El ARCSA en la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA,
2016), la cual presenta la normativa técnica sanitaria unificada a nivel de la Republica del Ecuador,
para alimentos procesado, plantas procesadoras de alimentos, establecimientos de distribucion y
comercializacion, transporte de alimentos, y establecimientos de alimentacion.

Esta normativa (ARCSA, 2016), establece condiciones tanto en el area de higiene, sanitacion y

requisitos que deben cumplir los procesos tanto de:

e Fabricacion
e Produccion
e Elaboracion
e Preparacién
e Envasado

e Empacado

e Transporte



e Comercializacion de alimentos

Sin olvidar los requisitos para la obtencion de la notificacion sanitaria tanto para alimentos
procesados que sean de origen nacional como extranjeros, (ARCSA, 2016), esto se establece con el
objetivo de bridar proteccion a la poblacion y preservar el suministro de productos higiénicos e

innocuos.

Norma INEN de la Galleta

Las normas INEN (Mucho Mejor Ecuador, 2021), es una normativa técnica la cual permite
evaluar la conformidad del producto, segun los estandares de la normativa técnica ecuatoriana, la cual
busca satisfacer las necesidades del medio en que se desarrollan, mejora el comercio nacional e
internacional, lo cual permite contribuir a la mejora continua de las empresas, aumentando su
competitividad y velando por la seguridad y bienestar del consumidor. El organismo encargado de
verificar este reglamento es el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), dicho ente es quien esta

a cargo de:

e Desarrollo y establecer la normativa técnica nacional

e Ejecucion de procesos del sistema ecuatoriano de calidad
e Normalizacion

e Reglamentacion técnica

e Evaluacion de conformidad

e Metrologia del producto ecuatoriano

La normativa técnica ecuatoriana para el desarrollo y elaboracion de galletas en Ecuador es
NTE INEN 2085:2005 (INEN, 2005), en donde se especifica los requisitos, definicion, clasificacion,

uso de aditivos, contaminantes, envasado y rotulado.



CAPITULO 11

Marco metodoldgico

Localizacion y temporalizacion

Riobamba-Chimborazo-Ecuador 2023

El desarrollo de la presente investigacion “Aplicacion de fibras y proteinas vegetales para
elaboracion de productos tipo galleta a base de harina de mashua (tropaelum tuberosum) y oca (oxalis
tuberosa)”, tuvo lugar en la ciudad de Riobamba provincia de Chimborazo, Ecuador durante el afio

2022-2023.

Tipo y disefio de estudio

Enfoque

Mixto

Segun Hernandez et al., (2010), el enfoque mixto es la combinacion del enfoque cualitativo se
basa en recopilar y analizar informacion que permite comprender conceptos, opiniones, experiencias
por esto sus resultados son expresados en palabras; y cuantitativo la cual es aplicada generalmente con
la finalidad de conocer frecuencias, patrones, promedios, la causa y efecto que permite probar o

confirmar teorias y suposiciones con un analisis estadistico

De caréacter cualitativo donde se analizara las caracteristicas de los productos tipo galleta con la
aplicacion de fibras vegetales en base a harina de oca y mashua, con el proposito de revelar las
interrogantes en el proceso de investigacion; y cuantitativo durante la tabulacion de datos que se realizé

en base al test de aceptabilidad aplicado al grupo focal.



Tipo de investigacion

De tipo exploratorio, descriptivo y explicativo.

El autor (Hernandez et al., 2010), sefiala que los tipos de investigacion utilizados son el
explicativo la cual establece relaciones de causa y efecto; descriptivo método utilizado para observar y

describir algo; exploratorio utilizada generalmente para estudiar un problema que no esta definido.

De tipo exploratorio durante la recoleccion de datos lo cual fue fundamental para el desarrollo
del producto tipo galleta, permitiendo asi conocer de qué manera acttan los diferentes elementos
utilizados para elaborar una galleta y como aplicar las fibras y proteinas de origen vegetal; De caracter
descriptivo ya que describe a detalle el paso a paso como se dio el desarrollo del producto tipo galleta a
base de harina de mashua y oca; y de tipo explicativo durante la metodologia y los analisis y resultados

que se obtuvieron del producto.

Método

Analitico y experimental

El método analitico segun Hernandez et al., (2010), consiste en descomponer un todo en sus
partes para conocer sus causas. Y el experimental es un método cientifico que permite comprobar la

veracidad.

La investigacion es de tipo analitico ya que para el desarrollo del producto se analizé las
diferentes técnicas e ingredientes que se utilizan en una galleta tradicional, esto permitié conocer
coémo actuan los ingredientes en el proceso de elaboracion de la galleta y como afecta cada ingrediente
en el resultado. La investigacion es de tipo experimental porque durante el proceso de elaboracion del

producto se combinaron varios ingredientes en diferentes porcentajes con la finalidad de obtener una



galleta con sabor y textura agradable, apta para el consumo humano, este proceso se realizé aplicando

la metodologia de prueba y error.

Disefio

Documental y de campo

Segun Hernandez et al., (2010), EI disefio documental, se trata de la recoleccién de informacién

ya sea de libros, revistas, articulos.

El disefio de la investigacion es de caracter documental, ya que realizd la busqueda y
recoleccion de datos para conocer que son las fibras y proteinas de origen vegetal, ademas su
aplicacion en el desarrollo del producto; y es una investigacién de campo ya que toda la informacion

recopilada fue utilizada y aplicada en la experimentacion de la galleta.

Muestra o Poblacion de estudio

Docentes de Gastronomia Instituto Culinario Canadian School

(Sampieri & Mendoza, 2018), describe que una muestra es un subgrupo de la poblacion o
universo de interés, sobre el cual se recolectan datos pertinentes para la investigacion.

Para la presente investigacion se delimito el grupo tomando en cuenta los siguientes factores,

personas en proceso o con formacion en el area gastronémica.

Técnicas de recoleccién de datos

Mediante la aplicacion de encuesta basadas en la escala hedonica, la que posteriormente fueron

tabuladas a través del software estadistico SPSS.



Disefio de Encuesta

Para conocer el grado de aceptabilidad del producto se desarrollé una encuesta basada en la
aplicacion de la escala hedonista en la cual cinco es me gusta mucho, cuatro me gusta levemente, tres
ni me gusta ni me disgusta, dos me disgusta levemente, uno me disgusta mucho; la misma que fue
aplicada tanto a docentes como estudiantes de ultimo nivel de Canadian School Instituto de Cocina que
se encuentra situado en la ciudad de Riobamba el dia jueves 19 de julio de 2023 a las 19:00; el analisis
sensorial se llevo a cabo con la participacion de 20 catadores que vienen a ser la poblacidn antes
mencionada. Para (Hernandez et al., 2010), define a la poblacion como la totalidad del fendmeno a

estudiar.

Variables

Independiente

Formulacién de la galleta utilizando fibras y proteinas de origen vegetal, a base de
harina de mashua y oca.
(Sampieri & Mendoza, 2018), menciona que la variable independiente, generalmente

influye o altera otras variables como la dependiente.
Dependiente

Nivel de aceptabilidad de la galleta utilizando fibras y proteinas de origen vegetal, a
base harina de mashua y oca.
La variable dependiente de acuerdo con (Sampieri & Mendoza, 2018) se caracteriza por

ser influenciada o modificada por la variable independiente



Operacionalizacion de las variables

Tabla 10 Operacionalizacion de las variables

Variable Definicion Dimension Indicadores | Definicion Criterio de | Instrumento
Independiente | conceptual de los medicion
indicadores
Formulacion Formulacion: | Fibras Porcentaje de | Esel Anélisis de Observacion
de la galleta representar vegetales fibra porcentaje de | laboratorio Registro de
utilizando mediante fibra presente datos
fibrasy férmulas en la galleta
proteinas de Fibras el cual se
origen vegetal, | vegetales: obtiene
a base de compuestos mediante Anélisis de
harina de obtenidos de | Proteinas Porcentaje de | andlisis de laboratorio Observacion
mashua y oca las paredes vegetales: proteina laboratorio Registro de
celulares de Es el datos
los vegetales, porcentaje de
Proteinas proteina
Vegetales: presente en la | Férmula
compuestas Formulacion | Porcentaje de | galleta el cual | cuali- Determinar
por de la receta cada se obtiene cuantitativa | porcentajes
nutrientes, ingrediente mediante
como son las en lagalleta | analisis de
legumbres laboratorio
Harina de Perfil Sabor Cantidad de Escala
mashua y sensorial de | Textura cada uno de hedonica
oca: Harina la galleta Aroma los Cuestionario
elabora a ingredientes
base de en la galleta,
mashua y oca por medio de
formulas
cuali-

cuantitativas

Fuente: Elaboracién propia




CAPITULO 111

Analisis e interpretacién de resultados

En la presente seccion de la investigacion, se presentaran los resultados obtenidos durante
el desarrollo, para lo cual se realizo tres formulaciones diferentes para la obtencion de la galleta
posterior a esto fue seleccionada la prueba N°3 como la mejor, posteriormente se realizé la
tabulacion y analisis del test de aceptabilidad aplicado a docentes y estudiantes de Gltimo nivel
de Canadian School, a dicha galleta se aplicaron los respectivos analisis bromatol6gicos y
microbiologicos que son de suma importancia ya que permiten conocer el contenido nutricional

y si es apta para el consumo humano,

Formulacion y desarrollo de producto
Formulacion N°1
Lugar: Riobamba
Fecha:18-07-23
Formula cuali-cuantitativa

Nombre del producto: Maocas Marca: 3000 Galletas de altura

Tabla 11 Formulacion N°1

Formula cuali-cuantitativa

Ingrediente

Fibra de Psyllium 1,1% 29
Harina de mashua y Oca 51,81 % 100 g
Agua 259 % 50¢g
Aceite 51% 10g
Azlcar 10,36 % 20¢g




Esencia de vainilla 0,52% 1lg

Proteina de soya 51% 10g

Total 100 % 193 ¢g

Fuente: Elaboracion propia

Caracteristicas de la prueba N°1

Durante la prueba N°1 se analiz6 la textura del producto, la cual no fue la deseada ya que
presento rigidez en su estructura, la sensacion en boca no fue agradable, sin crocancia, y con
poco brillo. (Ver anexo G)

Formulacion N°2

Lugar: Riobamba

Fecha: 18-07-23

Formula cuali-cuantitativa

Nombre del producto: Maocas Marca: 3000 Galletas de altura

Tabla 12 Formulacion N°2

Formula cuali-cuantitativa

Ingrediente % g
Fibra de Lino y cafiamo 1,15% 29
Fibra de Psylium 1,15% 29
Harina de mashua y Oca 43,1 % 759
Agua 28,7 % 50g
Aceite 5,74 % 109
Miel 115% 209
Esencia de vainilla 2,87 % 50
Proteina de soya 5,74 % 109




Total

‘100%

‘1749

Fuente: Elaboracién propia

Caracteristicas de la prueba N°2

En la prueba N°2 se realizaron cambios en la formulacion con la finalidad mejorar el

producto, con dichos cambios como sustituir aztcar por miel, reducir la cantidad de harina, la

textura de la galleta fue la adecuada. (Ver anexo G)
Formulacion N°3

Lugar: Riobamba

Fecha: 18-07-23

Formula cuali-cuantitativa

Nombre del producto: Maocas Marca: 3000 Galletas de altura

Tabla 13 Formulacion N2 3

Formula cuali-cuantitativa

Ingrediente % g
Fibra de Lino y cafiamo 1,03% 2g
Fibra de Psylium 1,03% 29
Harina de mashua y Oca 38,65 759
Agua 25,77 50g
Aceite 5,15% 10g
Miel 15,46 30g
Esencia de vainilla 2,57 5¢
Proteina de soya 5,15% 10g
Cacao 5,15% 10¢g
Total 100 % 194g

Fuente: Elaboracion propia




Caracteristicas de la prueba N°3

Durante el desarrollo de la prueba N°3, se modificd la formulacion nuevamente,

buscando mejorar el sabor del producto, ya que la harina de mashua tiene un sabor fuerte y

picante, para lo cual se afiadié cacao amargo y se adiciono la cantidad de miel, logrando un

mejor resultado tanto en textura como en sabor. (Ver anexo G)

Receta Estandar

Tabla 14 Receta Estandar

Categoria receta: Galleta

Receta: Galleta de mashua y oca

Coste receta

CANTIDAD | INSTRUCCIONES DE Uni | cantid | Coste
INGREDIENTES ES PREPARACION d ad Unid. $ Coste
Fibra de linoy Kg |0,002 ($113,63 |$0,23
cafiamo 0,002
Fibra de Psylium 0,002 Kg /0,002 [$31,69 |$0,06
Harina de mashua y Kg /0,075 [$5 $0,38
oca 0,075 Acondicionamiento y pesado de
Agua 0,05 producto (hidratar la fibra) Kg 005 |$ $ -
Aceite 0,01 Mezclar los ingredientes en Kg [0,01 |$4 $0,04
Miel 0,03 batidora a velocidad media. Kg 0’03 $ 20,03 $ 0,60
Esencia de vainilla |0,005 Verlflcar estand_ares de calidad Kg /0,005 [$9,9 $ 0,05
- Porcionar en unidades de 15 g
Cacao 0,01 Hornear a 150°C durante 20 min  |Kg (0,01 |$11 $0,11
Doypack 1 Enfriar ud |1 0,11 $0,11
Empaquetar
$
Total 1,83
$

EQUIPO: Batidora, Horno PVP ;‘OO

Beneficio Bruto 2,17

FOOD COST % 45,65%

Fuente: Elaboracién propia




Descripcion de procedimientos

El presente flujograma ha sido disefiado con el fin de representar de forma grafica una
secuencia de pasos 0 procesos a seguir los cuales permiten que la elaboracion de la galleta tenga

un proceso adecuado y minimizar riesgos o errores durante el proceso de fabricacion.
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Figuras 2 Diagrama de flujo Elaboracion de galleta

Fuente: Elaboracion propia



Al concluir el proceso de formulacion de la galleta, tomando en cuenta que se realizaron
3 pruebas diferentes, y finalmente fue seleccionada la muestra N°3 por sus caracteristicas
organolépticas a dicha prueba se realiz6 anélisis de laboratorio tanto bromatolégicos como
microbioldgicos, los mismos que permiten conocer su contenido nutricional y si es apta para el

consumo humanao.

Analisis Bromatoldgico

Tipo de muestra: Galleta (Triturada)
Fecha de recepcion: 20 de julio de 2023
Fecha de muestreo:20 de julio de 2023
Examen fisico

Color: Caracteristico

Olor: Caracteristico

Aspecto: Normal, libre de material extrafio

Tabla 15 Analisis bromatologico

Determinaciones Unidades Métodos de Analisis Resultados
Proteina % INEN 519 6.41
Grasa % INEN 523 3.45

Fibra % INEN 522 5.99
Az(cares totales % INEN 398 14.80
Humedad % INEN 518 10.01




Ceniza

%

INEN 520

4.60

Carbohidratos

%

53.74

Fuente: Elaboracién propia

El analisis bromatoldgico que fue realizado a la galleta, dio como resultado, proteina

6,41%, Grasa 3,45%, Fibra 5,99%, AzUcares totales 14,80%, Humedad 10,01% lo cual no es

muy favorable ya que puede dar paso a proliferacion de bacterias, Ceniza 4,60% lo que indica

que los residuos inorganicos son minimos en la muestra, Carbohidratos 53,74%, con estos

resultados se puede deducir que la galleta tiene una mayor concentracion de carbohidratos y

azucares, mientras que es baja en grasa y ademas contiene fibra y proteina.




Analisis Microbiolégico

Tipo de muestra: Galleta (Triturada)
Fecha de recepcion: 20 de julio de 2023
Fecha de muestreo:20 de julio de 2023
Examen fisico

Color: Caracteristico

Olor: Caracteristico

Aspecto: Normal, libre de material extrafio

Tabla 16 Anélisis microbioldgico

Determinaciones Unidades Métodos de Analisis Resultados
Mohos y levaduras UFC/g Siembra en masa Ausencia
Salmonella UFC/g Reveal 2.0 Negativo
Coliformes totales UFC/g Siembra en masa Ausencia
Eschericha Coli UFC/g Siembra en masa Ausencia

Fuente: Elaboracion propia

El analisis microbiologico realizado a la muestra de galleta, presenta ausencia total tanto
en mohos y levaduras, salmonela, coliformes totales, eschericha coli, lo cual demuestra que el
proceso de elaboracion de la misma, mantuvo los estandares de calidad priorizando la seguridad

alimentaria, esto demuestra que el producto es apto para el consumo humano.



Resultados y estadisticas

Tabla 17 Fase visual-color

Estadisticos

FASE VISUAL.COLOR

N Validas 20

Pérdidas [0

FASE VISUAL.COLOR

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Vélido Me gusta levemente 8 40,0 40,0 40,0
Ni me gusta ni me disgusta | 6 30,0 30,0 70,0
Me gusta mucho 4 20,0 20,0 90,0
Me disgusta levemente 2 10,0 10,0 100,0
Me disgusta levemente 0 0 0 0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracién propia
Anélisis:

De los 20 encuestados quienes representan el 100%, 2 evaluadores responden me
disgusta levemente siendo el 10%; 4 evaluadores responden me gusta mucho siendo el 20%; 6

evaluadores responden ni me gusta ni me disgusta siendo el 30%, mientras que 8 evaluadores

responden me gusta levemente que representan 40%.

Los porcentajes mas altos corresponden me gusta levemente con el 40% y ni me gusta ni
me disgusta con el 30%, estos datos muestran que existe una baja aceptabilidad. de la galleta
elaborada con fibras y proteinas de origen vegetal a base de harina de mashua y oca la fase visual

del color

Tabla 18 Fase visual- brillo

FASE VISUAL- BRILLO

N Vélidas 20

Pérdidas |0

FASE VISUAL- BRILLO

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje | valido acumulado
Vélida Me gusta levemente 8 40,0 40,0 40,0
° Ni me gusta ni me disgusta |7 35,0 35,0 75,0
Me gusta mucho 3 15,0 15,0 90,0
Me disgusta mucho 1 5,0 5,0 95,0
Me disgusta levemente 1 5,0 5,0 100,0
Total 20 100,0 100,0




Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracion propia
Anélisis:

De los 20 encuestados que representan el 100%, 1 evaluador responde que le disgusta
levemente que representa el 5%, un evaluador responde me disgusta mucho que representa el
5%, 3 evaluadores responden me gusta mucho lo que representa el 15 %, siete evaluadores

responden ni me gusta ni me disgusta que representa el 35%, 8 evaluadores responden me gusta

levemente que representa el 40%.

Los porcentajes mas altos se encuentran en la escala me gusta levemente con el 40% vy ni
me gusta ni me disgusta con el 35%, estos datos muestran que existe aceptabilidad de la galleta
elaborada con fibras y proteinas de origen vegetal a base de harina de mashua y oca, en la fase

visual — brillo




Tabla 19 Fase olfativa-intensidad del aroma

Estadisticas

FASE OLFATIVA-
INTENSIDAD DEL AROMA

N Vélidas 20

Pérdidas |0

FASE OLFATIVA-INTENSIDAD DEL AROMA

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje | valido acumulado
Vélidas Me gusta levemente 8 40,0 40,0 40,0
Me gusta mucho 8 40,0 40,0 80,0
Ni me gusta ni me disgusta | 3 15,0 15,0 95,0
Me disgusta levemente 1 5,0 5,0 100,0
Me disgusta mucho 0 0 0 0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis
De los 20 encuestados que representan el 100%, un evaluador responde me disgusta
levemente que representa el 5%, 3 evaluadores ni me gusta ni me disgusta que representa el 15%,

ocho evaluadores responden me gusta mucho que representan el 40%, ocho evaluadores

responden me gusta levemente que representa el 40%.

Los porcentajes mas altos se encuentran en la escala me gusta levemente con 40% y me
gusta mucho con el 40%, estos datos muestran que existe aceptabilidad de la galleta elaborada
con fibras y proteinas de origen vegetal a base de harina de mashua y oca en la fase olfativa —

intensidad del aroma.

Tabla 20 Fase olfativa-calidad del aroma

Estadisticas

FASE OLFATIVA-CALIDAD

DEL AROMA
N Validas 20
Pérdidas |0

FASE OLFATIVA-CALIDAD DEL AROMA

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje |valido acumulado
Vélidas Me gusta mucho 9 45,0 45,0 45,0
Ni me gusta ni me disgusta |5 25,0 25,0 70,0
Me gusta levemente 5 25,0 25,0 95,0
Me disgusta levemente 1 5,0 5,0 100,0
Total 20 100,0 100,0




Fuente: Elaboracién propia
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Fuente: Elaboracion propia
Anélisis:

De los 20 encuestados que representan el 100%, un evaluador responde me disgusta
levemente que representa el 5%, cinco evaluadores responden me gusta levemente que

representan el 25%, cinco evaluadores responden ni me gusta ni me disgusta que representan el

25%, nueve evaluadores responden me gusta mucho que representan el 45%.

El porcentaje mas alto se encuentra en la escala me gusta mucho con el 45% mientras que
ni me gusta ni me dista y me gusta levemente se encuentran con el 25%, estos datos muestran
que existe aceptabilidad de la galleta elaborada con fibras y proteinas de origen vegetal a base de

harina de mashua y oca en la fase olfativa — calidad del aroma.



Tabla 21 Fase gustativa -textura en la boca

Estadisticos

FASE GUSTATIVA -TEXTURA
EN LA BOCA

Vélidas 20
Pérdidas 0

FASE GUSTATIVA -TEXTURA EN LA BOCA

Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje |valido Porcentaje acumulado

Vélidas | Me gusta mucho 11 55,0 55,0 55,0

Me gusta levemente 5 25,0 25,0 80,0

Ni me gusta ni me disgusta |4 20,0 20,0 100,0

Me disgusta mucho 0 0 0 0

Me disgusta levemente 0 0 0 0

Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis:
De los 20 encuestados que representan el 100%, cuatro evaluadores responden ni me

gusta ni me disgusta que representa el 20%, cinco evaluadores responden me gusta levemente

que representa el 25%, 11 evaluadores responden me gusta mucho que representan el 55%.

Los porcentajes mas altos se encuentran en las escalas me gusta mucho con el 55% y me
gusta levemente con el 25%, estos datos muestran que existe aceptabilidad de la galleta
elaborada con fibras y proteinas de origen vegetal a base de harina de mashua y oca en la fase

gustativa — textura en boca.

Tabla 22 Fase gustativa-persistencia del sabor

Estadisticos

FASE GUSTATIVA-
PERSISTENCIA DEL SABOR

N Validas 20

Pérdidas |0

FASE GUSTATIVA-PERSISTENCIA DEL SABOR

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélidas Me gusta mucho 10 50,0 50,0 50,0
Me gusta levemente 5 25,0 25,0 75,0
Ni me gusta ni me disgusta |4 20,0 20,0 95,0
Me disgusta levemente 1 5,0 5,0 100,0
Total 20 100,0 100,0




Fuente: Elaboracién propia
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Analisis

De los 20 encuestados que representan el 100%, un evaluador responde me disgusta
levemente que representa el 5%, cuatro evaluadores responden ni me gusta ni me disgusta que

representa el 20%, cinco evaluadores responden me gusta levemente que representa el 25 %y 10

evaluadores responden me gusta mucho que representan el 50%.

Los porcentajes més altos se encuentran en las escalas de me gusta mucho con el 50% y
me gusta levemente con el 5%, estos datos muestran que existe aceptabilidad de la galleta
elaborada con fibras y proteinas de origen vegetal a base de harina de mashua y oca en la fase

gustativa — persistencia del sabor.



Etiqueta y empaquetado

Empaque

Tomando en cuenta las caracteristicas del producto, aroma, textura, color, sabor, se tomd la
decision que el empaque adecuado para mantener dichos rasgos, es la funda tipo doypack con

zypper de papel kraft, que presenta las siguientes caracteristicas.

e Barrera protectora contra luz, oxigeno y humedad.

e Papel biodegradable + material PEBD aditivado para biodegradacion.
e Con ventana y sin ventana para observar el producto.

e Proveedor BIODEGRADABLES Ecuador.

e Papel Kraft capa externa.

e PEBD capa interna.

e Sin impresion color natural.

e Medidas 10x13 cm, 10x18cm, 13x21, 15x21, 15x25, 17x24.

Tomando en cuenta el tipo de empaque y dimensiones que presenta, el producto tendra
presentaciones de 100 g para el cual se utilizara las medidas del empaque de 10x13 cm y de 200

g utilizando el empaque de 10 x 18.

Disefio de etiqueta

Para el disefio de la etiqueta del producto se aplico las normativas que dicta el ARCSA (Agencia
de control y vigilancia sanitaria), en donde se encuentra: nombre del producto, contenido neto,
marca del producto, sistema grafico RTE INEN 022 (semaforo nutricional), ingredientes,

declaracidon de alérgicos, modo de conservacion, fecha de elaboracion y caducidad, precio de



venta al pablico, notificacion sanitaria, ciudad o pais de origen, fabricante, envasador,

distribuidor o importador, informacion nutricional NTE INEN 1334-2



Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

En la elaboracion del producto tipo galleta se concluyé que la fibra de psylium permite
remplazar productos como el huevo por la viscosidad que da, mientras que la fibra de lino
permite la sustitucion parcial de grasas, dando como resultado un producto con
caracteristicas organolépticas aceptables como textura, sabor, aroma y color.

El establecer distintas formulaciones durante el proceso. permitié conocer como afecta la
fibra en textura y sabor segun el porcentaje afiadido, sin olvidar que las diferentes fibras
en el mercado y cada una de ellas puede aportar de forma diferente al producto en sus
caracteristicas organolépticas.

Al finalizar las pruebas de las distintas formulas, se concluyd que la formulacion N°3 fue
la mejor en sus caracteristicas organolépticas como son: crocancia, color, brillo y sabor, a
diferencia de la formulacion N°1 fueron poco exitosas por su falta de crocancia, mientras
que la formulacion N°2 se logré un mejor resultado en su crocancia, pero su sabor no era
tan agradable.

Con el andlisis fisico quimico aplicado al producto, se puede aseverar que el producto es
apto para el consumo humano, y su contenido nutricional es de 6,41% de proteina, 3,45
grasa, 5,99 fibra, azlcares totales 14,80 y humedad de 10,01.

Una vez realizado el andlisis sensorial es decir el test aplicado al grupo focal, se pudo
concluir que la galleta tiene una aceptabilidad idonea, tanto en sabor y textura a
diferencia que el color obtuvo un resultado con menor porcentaje de aceptabilidad vy el

aroma una aceptabilidad media.



Durante el desarrollo de la investigacion se lleg6 a la conclusidn que tiene un enfoque
mixto, de tipo exploratorio, descriptivo, explicativo; Aplicando el método analitico y

experimental, el cual por su disefio es documental y de campo.

Recomendaciones

Es importante seleccionar de manera adecuada el tipo de fibra que se va a utilizar, ya que
cada una actua de forma diferente en la formulacion.

Para el desarrollo de la formulacién es importante utilizar la formula cuali-cuantitativa ya
que esta permite conocer tanto el peso como el porcentaje a utilizar, lo que permite mayor
control en el proceso.

Durante el proceso de elaboracion del producto se debe mantener estandares de calidad y
de seguridad alimentaria lo que garantiza obtener un producto inocuo y apto para el
consumo humano.

Realizar los analisis bromatologicos y microbioldgicos en lugares especializados, que
cuenten con los equipos adecuados para los mismos

Para determinar la aceptabilidad del producto es recomendable utilizar encuestas, en las
cuales se aplique la escala hedo6nica que permite una mejor obtencion de datos que
posteriormente sean tabulados y de esta manera conocer sus resultados.

Si a futuro el producto elaborado es potencial para la venta masiva, se recomienda
posteriormente realizar un test de aceptabilidad a un grupo focal mas amplio como

vegetarianos, veganos, y personas con enfermedad celiaco.
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