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RESUMEN

Se evaluo el efecto de la adicion de harina de lentejas y miel de abejas en tres (03)
niveles de mezcla para preparar galletas, de buena aceptabilidad, con un disefio
observacional analitico. Se realizé el analisis fisico, quimico y microbioldgico de
la galleta enriquecida con harina de lentejas y miel de abejas, aplicando los
métodos de la AOAC , mientras que la aceptabilidad en escolares del C.E. Virgen
de la Candelaria de Chancay, se realizé por el método de aceptacion Global. La
seleccion de la galleta preferida HTL-3 (del grupo de casos), que contiene 55% de
harina de lentejas, 35% de harina de trigo y 10% de miel de abejas, determinada
por el Test de Levene (p > 0,005), se realizd por un panel semi entrenado
utilizando la escala heddnica, cuyas diferencias significativas se evaluaron
mediante prueba de  ANOVA y Levene. Aporta; Proteinas, 12,86 + 0,386 g%,
grasa, 6,86 + 0,263 g% , Cenizas, 2,71 + 0,015 g%; Carbohidratos Totales, 65,61
+ 1,362 g% y azucares reductores, 20,13 + 0,763 g%. El producto tiene una
aceptacion global del 70% por los alumnos de nivel primario, y asimismo, los
resultados de la encuesta de opinién muestran que existe una correlacion fuerte
entre las respuestas de los encuestados y el producto HTL-3, con una probabilidad

del 89% de ser aceptado.
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