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RESUMEN
La investigacion tuvo como propodsito el conocer y analizar los efectos de la sustitucion
parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino proveniente del procesamiento del
durazno en la planta procesadora de pulpa de frutas Ajeprocesos SAC., en las caracteristicas
sensoriales, quimicas proximales y fisicas de las galletas fabricadas con stevia. Se plante6
un estudio aplicado con enfoque cuantitativo y un disefio experimental con un arreglo
factorial de 06 tratamientos, en los cuales se sustituy6 la harina de trigo en proporciones de
5, 10 y 15%; ademas, el azucar se reemplazo en un 50 y 60% por el edulcorante natural. La
harina obtenida presenta mejor composicion quimica proximal que la harina de trigo,
mostrando un alto contenido de fibra dietaria (39.2671) %, bajo contenido de sacarosa (5
°Brix), proteina (5.61%) y grasa (0.36%); ademas de, humedad de 9%; pero supera el
contenido maximo de ceniza (2,73%). Es nutricionalmente alta en potasio, fosforo y calcio
y microbiologicamente se encuentra dentro de los limites aceptables. Las galletas obtenidas
en los tratamientos T3 y Ts son altas en fibra, bajo contenido de proteina y grasa en las
galletas con 60% de stevia, el grado de acidez aumenta con la presencia de la harina alterna
encontrandose fuera de los valores permitido. Sensorialmente, se determinan diferencia
significativas en la textura de las galletas de los ensayos T1 y T2 al 5% de reemplazo de la

harina de trigo son las de alta aceptabilidad (Me gusta ligeramente).

Palabras Claves: Sustitucion parcial, Harina de trigo, Harina de bagazo de durazno, Stevia,

Galletas dulces.
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ABSTRACT
The purpose of the research was to know and analyze the effects of the partial replacement
of wheat flour with fine bagasse flour from peach processing at the Ajeproductos SAC fruit
pulp processing plant, on the sensory, proximal chemical and physical characteristics of
cookies made with stevia. An applied study was proposed with a quantitative approach and
an experimental design with a factorial arrangement of 06 treatments, in which wheat flour
was replaced in proportions of 5, 10 and 15%; In addition, sugar was replaced by 50 and
60% with the natural sweetener. The flour obtained has a better proximal chemical
composition than wheat flour, showing a high content of dietary fiber (39.2671) %, low
content of sucrose (5 °Brix), protein (5.61%) and fat (0.36%); in addition to, humidity of
9%; but exceeds the maximum ash content (2.73%). It is nutritionally high in potassium,
phosphorus and calcium and microbiologically it is within acceptable limits. The cookies
obtained in treatments T3 and T6 are high in fiber, low in protein and fat in the cookies with
60% stevia, the degree of acidity increases with the presence of the alternate flour, being
outside the permitted values. Sensorily, significant differences in texture are determined and
the cookies from tests T1 and T2 at 5% substitution of wheat flour are the ones with the

greatest acceptability (I like it slightly).

Keywords: Partial substitution, wheat flour, peach bagasse flour, Stevia, sweet cookies.
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INTRODUCCION

La industria de alimentos es uno de los principales generadores de desperdicios
orgéanicos desde la etapa inicial hasta el procesamiento de los productos terminados se
originan subproductos que en su mayoria son orientados a la alimentacién animal,
elaboracion de biocombustibles, entre otros. Sin embargo, la composicion nutricional y
quimica proximal de los mismos suelen convertirlos en insumos de gran valor para ser
incorporados a la produccion de otros productos de consumo masivo.

En el caso de la Planta Agroindustrial AJEPROCESOS dedicada a la elaboracion de
pulpas de frutas se producen un significativo desperdicio proveniente del procesamiento del
durazno, especificamente del bagazo de la pulpa. En este sentido, la presente investigacion
tuvo como propdsito el dar un valor agregado a este subproducto mediante su utilizacion
como harina alternativa en la elaboracion de galletas dulces sustituyendo de manera parcial
a la harina de trigo en proporciones 5, 10 y 15%. De esta manera, se caracteriz6 la harina de
bagazo fino de la pulpa del durazno a nivel quimico proximal y microbioldgico; ademas de,
se establecieron los atributos a nivel sensorial, quimico proximal y nutricional de las galletas
dulces en seis tratamientos. De esta manera, se espera brindar una solucion atractiva para la
reinsercion de este subproducto al sistema de produccion en galleteria de alto valor
nutricional en virtud de los resultados obtenidos.

El estudio se presenta en seis apartados en los cuales se desarrollan la exposicion del
problema, el marco tedrico de referencia, la metodologia, el andlisis de resultados, la
discusion de los mismos, la formulacion de las conclusiones y recomendaciones y las

referencias documentales empleadas.
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CAPITULO L. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.Descripcion de la realidad problematica

En la actualidad la industria agroalimentaria ha asumido el compromiso de valorar
sus subproductos con el objetivo de transformarlo en un elemento de valor al disponerlo para
otros usos dentro de los procesos industriales. En este sentido, la gestion de los subproductos
tiene una incidencia favorable en la sostenibilidad del medio ambiente al disminuir los
niveles de contaminacion y en la propia economia al representar una alternativa para ahorrar
los recursos naturales y energéticos, contribuyendo con la preservacion de estos.

Al respecto Preciado et al. (2022) refieren que este sector econdomico es un
importante generador de residuos que ocasionan grandes pérdidas econdmicas a las
empresas, aunado a ser una fuente de contaminacion para el ambiente; sin embargo, los
autores destacan que muchos de esos subproductos contienen muchos compuestos bioactivos
tales como antioxidantes, vitaminas, fibra dietaria y minerales que pueden ser utiles en otros
sistemas de produccion; por esta razon, su recuperacion y aprovechamiento los transforma
en compuestos de alto valor nutricional favoreciendo la consolidacion del paradigma de la
economia circular que busca la preservacion del medio ambiente y la generacion de
beneficios econdmicos a partir del desarrollo de un modelo sustentable en los procesos de la
industria agroalimentaria.

La adopcion de modelos de produccion basados en la economia circular y en la
revalorizacion de los subproductos en diferentes etapas de los procesos productivos y
logisticos son unas de las Gltimas estrategias empleadas por las industrias para afrontar los
desafios que representa el uso eficiente y racional de los recursos; ademas de, otras
actuaciones para utilizar los subproductos y desperdicios como materias primas en la

produccion de otros con un mayor valor agregado.
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En opiniéon de Vargas y Pérez (2018), los residuos agroindustriales pueden ser
aprovechados para otros procesos de fabricacion, agregando valor a productos ya existentes
o innovando en la elaboracién de nuevos productos; contribuyendo en gran medida a la
recuperacion de las zonas que han sido alteradas por la contaminacion; asi en la actualidad,
gran parte de estos subproductos se utilizan como fertilizantes, principalmente como
ingredientes en la elaboracion de piensos para animales. Por su parte, la Universidad Técnica
Particular de Loja (2022) senala que, en la industria alimentaria prevalece una tendencia
hacia la reutilizacion de los desechos, ya que permite la obtencion de sustancias y materias
primas de gran valor econdémico que son incorporados a la cadena de produccion al
transformarlos en aditivos, conservantes, ingredientes innovadores, entre otros; permitiendo
la reduccion de los costos al ser fuentes alternativas de nutrientes.

En especial, la industria relacionada al procesamiento de frutas y verduras que genera
una gama de subproductos provenientes de la cascara, pulpa, tallo o tronco donde se
encuentra una futura materia prima alterna o subproducto diferente, cuyas caracteristicas
dependerd de la fruta que se procesa; por ello, es necesario hacer un analisis detallado de los
principales generadores y su posible utilizacion en la industria (Cury et al., 2017).

En su mayoria los restos de las frutas y verduras poseen compuestos con un valor
nutricional, ya sea para alimentacion humana o animal u otros usos en la industria cosmética
y médica debido a las propiedades fisicoquimicas; exigiendo el desarrollo de tecnologias
para la transformacion y conservacion de estos subproductos; asi lo resalta Ramirez (2012),
quien destaca que el aprovechamiento de los desperdicios representa una oportunidad para
desarrollar tecnologias centradas en la transformacion sustentable de los recursos naturales.
Preciado et al. (2022) destaca el uso de subproductos provenientes de la pifia y la guayaba

como harinas alternativas en la elaboracion de panes y galletas logrando importantes

19



resultados al aumentar el contenido de fibra dietaria y proteina; asi como, una disminucién
del contenido de grasa.

En este sentido Buera y Roman (2016), refieren cifras de la FAO en las cuales se
evidencia que cerca del 33,33% de la produccion mundial de alimentos termina convertida
en desperdicio y en el caso de las frutas y hortalizas este porcentaje pudiera incrementarse
hasta el 50%; este hecho origin6 el lanzamiento de la campafia Save Food con el propdsito
de impulsar una linea de accidon para prevenir y reducir las pérdidas o desperdicios
alimenticios (PDA) mediante la reutilizacion y gestion, considerandolos como alternativas
en la produccion de alimentos para consumo animal, la produccion de compost y la
generacion de bioenergia. Los autores resaltan que una importante cantidad de frutas y
verduras descartadas se originan en la etapa de procesamiento industrial, de las cuales se
puede obtener compuestos de altamente valorados a nivel nutricional que tiene un
considerable valor agregado para la cadena de produccidon; ademas, hay un mercado
emergente que muchas empresas estan aprovechando para incorporar productos elaborados
partiendo de los subproductos de la industria alimentaria dandole una segunda vida a los
derivados de los procesos industriales como snacks, bebidas o suplementos.

En el Peru, recientemente se estan desarrollando trabajos para el aprovechamiento
de subproductos de la industria alimentaria, pero muchas veces esta limitada por el interés
del sector privado y el desconocimiento del valor nutricional que posee estos sub productos,
que para muchos son considerados erroneamente como desechos.

En la empresa AJEPROCESOS (Supe-Barranca, Lima) en su proceso de produccion
de pulpa concentrada de durazno en el afio 2017, generé promedio de 2,624.53 Ton de
residuos vegetales, distribuidos de la siguiente manera: fruta sobre madura 6.82%, carozo
40.31%, bagazo grueso 14.06%, bagazo fino 38.81% respectivamente. Estos sub productos

son destinados para el proceso de compost y el carozo que es obsequiado a los interesados.
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La falta de terrenos para el proceso de compost y la acumulacién del bagazo aunado a su
lenta disposicion trae como consecuencia la presencia de vectores tales como aves, roedores,
insectos, entre otros; representando un riesgo de contaminacidon cruzada en la planta; asi
mismo, se genera un problema ambiental en la zona.

En este sentido, Ricce et al. (2013) considera que es necesaria la reduccion del
impacto al medio ambiente y la atraccion de vectores mediante el aprovechamiento de una
parte de los subproductos generando un valor agregado tomando en consideracion las
experiencias exitosas que han recurrido a la combinacioén de la harina de trigo con otros
almidones o harinas provenientes de subproductos industriales para la elaboracién de pan
integral con polvos de la peladilla de los esparragos, bracteas de alcachofas y el salvado del
trigo, los cuales fueron combinados en una mezcla o solo para evaluar las caracteristicas
sensoriales del producto final y conocer la percepcion del consumidor final.

En el caso de la empresa AJEPROCESOS, el bagazo fino y grueso obtenido del
procesamiento del durazno representa el 52.87% de los desperdicios generados; en este
sentido, se propone evaluar el aprovechamiento de estos subproductos para la elaboracion
de galletas; considerando que estas tradicionalmente son elaboradas a base de harina de trigo
y aceptan pequefias cantidades de otros almidones en su composicion con el propdsito de
obtener nuevos y atractivos sabores y textura.

En opinién de Lopez y Palma (2020), el reemplazo parcial de la harina de trigo en
muchos productos de panaderia, reposteria y galleria por otras harinas sucedaneas es una
estrategia promovida por diversos organismos internacionales como la FAO para abordar el
incremento de la demanda mundial de cereales, especialmente del trigo. De acuerdo con
Quispe (2021), sustituir la harina de trigo en la formulacion permite obtener productos

terminados con caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionales y organolépticas aceptables.
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Por su parte Cedefio y Zambrano (2014), afiaden que en la cascara y el bagazo de
algunas frutas se pueden encontrar nuevas fuentes de fibras que pueden ser empleadas como
ingredientes funcionales en la fabricacion de algunos productos alimenticios al ser
deshidratados y sometidos a moliendas para obtener fibras dietéticas. En este caso, la fibra
dietética contenida en el bagazo de las frutas es ideal para aquellas personas que padecen
enfermedades gastrointestinales, cardiovasculares y metabdlicas que estan asociadas a una
baja ingesta de fibras.

Para Chirinos et al. (2001), la produccion galletas se ha extendido en todo el mundo
e incluso su elaboracion es cotidiana en paises no productores de trigo, por lo que su
elaboracién puede ser costosa debido a la utilizacién de harina de trigo importada,
representando una oportunidad innovadora en lo que respecta a la utilizaciéon de harinas o
materiales feculentos originados a raiz de otras materias primas como tubérculos, raices y
algunas frutas. Estos investigadores sefalan que las galletas convencionales suelen ser
productos gasificados mediante el uso de levaduras artificiales; ademas de, tener un alto
contenido de azlicar y manteca que en combinacidn con el trigo genera que las galletas sean
energéticas, posean pocas proteinas, minerales y vitaminas.

De acuerdo con Contreras (2015), el mercado de las galletas se divide en dos grandes
segmentos; es decir, entre galletas dulces que abarcan un 60% y las saladas que ocupan el
restante 40%, siendo un mercado altamente competitivo e innovador en el Perti que se
encuentra caracterizados por la introduccion de una gran variedad de sabores principalmente
en el nicho de mercado de las galletas dulces.

En este sentido, teniendo multiples referencias e investigaciones en relacion a la
sustitucion parcial de la harina de trigo por otras harinas y conociendo el innovador mercado
galletero en el pais, nace la idea de aprovechar el subproducto del procesamiento del durazno

en la empresa AJEPROCESOS para la elaboracion de galletas, con el fin de incorporar el
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38.81% del desperdicio de la fruta en bagazo fino al proceso de fabricacion de una
innovadora galleta con alto contenido de fibra y antioxidantes que puede ser una alternativa
para pacientes que requieren una dieta saludable y nutricionalmente equilibrada.

Ademas, esta iniciativa contempla el uso de stevia como edulcorante no caldrico en
sustitucion parcial del azucar refinada para incrementar la funcionalidad del producto final,
ya que la stevia puede ser incorporada como edulcorante dietético pues no ocasiona efectos
secundarios y es beneficioso porque absorbe la grasa, ayuda al control de la presion arterial,
ralentiza la aparicion de caries y otras afecciones bucales; por otra parte, tiene un efecto
positivo en la memoria y en el aprendizaje. Al respecto Martinez et al. (2016), asegura que
el uso de Stevia, en especial de los glucdsidos de esteviol tienen efectos positivos sobre la
salud a nivel hipocalorico, antioxidante y anti-diabético; asi mismo, las galletas elaboradas
en su investigacion contenian un bajo nivel de azucar glicemiante, presentaron un potencial
para incrementar la tolerancia a la glucosa y posee un efecto saciante que las convierte en un
producto ideal para prevenir enfermedades cronicas como la obesidad y la diabetes.

En este sentido, la presente investigacion se plantea las siguientes interrogantes:

1.2. Formulacion del problema
1.2.1. Problema general

(Qué proporcion de sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino
proveniente de la pulpa de durazno (Prunus pérsica L.) permite obtener caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas aceptables en las galletas con edulcorante natural (Stevia)?

1.2.2. Problemas especificos

e Cudl es la composicion quimica proximal de la harina de bagazo fino de

durazno (Prunus pérsica L.) respecto a la composicion de la harina de trigo?
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(Cuadl es el efecto de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo
fino de durazno (Prunus pérsica L.) en el contenido de fibra, proteina, porcentaje de
ceniza, grasa y humedad en las galletas con Stevia?

(Qué efecto ocasiona la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo
fino de durazno (Prunus pérsica L.) en el grado de acidez, ° Brix, pH e Indice de
Perdxido del producto final en relacion a lo establecidos en la NTP. 206.001-2016?
(Qué proporcion de sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino
de durazno (Prunus pérsica L.) impacta en el color, sabor, olor, textura y

aceptabilidad general de las galletas con Stevia?

1.3. Objetivos de investigacion

1.3.1. Objetivo general

Analizar la proporcion de sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de

bagazo fino proveniente de la pulpa de durazno (Prunus pérsica L.) que permite obtener

caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas aceptables en las galletas con edulcorante

natural (Stevia).

1.3.2. Objetivos especificos

Determinar la composicion quimica proximal de la harina de bagazo fino de durazno
(Prunus pérsica L.) en relacion a la composicion de la harina de trigo.

Analizar el efecto de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo
fino de durazno (Prunus pérsica L.) en el contenido de fibra, proteina, porcentaje de
ceniza, grasa y humedad en las galletas con Stevia.

Analizar el efecto que ocasiona la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de

bagazo fino de durazno (Prunus pérsica L.) en el grado de acidez, grados Brix, pH e
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indice de Peroxido del producto final en relacién a lo establecidos en la NTP.
206.001-2016.

e Analizar la proporcién de sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo
fino de durazno (Prunus pérsica L.) que impacta en el color, sabor, olor, textura y

aceptabilidad general de las galletas con Stevia.

1.4. Justificacion de la investigacion

El presente estudio permitid caracterizar en términos quimicos proximales y
microbioldgicos a la harina de bagazo fino del durazno (Prunus pérsica L.) procedente de la
industria de pulpas; asi mismo, determinar la influencia que ejerce la incorporacion de este
subproducto en la formula de las galletas dulces facilitando la definicién de los porcentajes
de sustitucion y las variaciones que puede generar en las caracteristicas organolépticas del
producto obtenido y el nivel de aceptabilidad por parte del consumidor final.

Estos resultados sirvieron como base para diversificar su uso en otros tipos de
productos, y/o optimizar su proceso de elaboracion. Se busca que los nuevos productos a
elaborarse a partir de este insumo (bagazo fino de durazno) pueda contribuir a la generacioén
de alimentos saludables con alto contenido de fibra y a la vez permitan la utilizacioén de los
subproductos de la industria de pulpas de fruta los cuales, en su mayoria, no se aprovecha
de la forma adecuada y se desperdicia el valor nutricional y funcional que tienen ya que
muchos compuestos son beneficiosos para nuestro organismo al ser utilizados para el
desarrollo de alimentos que ayudan a mejorar su funciones y promueven la salud, previenen
determinadas enfermedades y presenta una alternativa atractiva sensorialmente para los

consumidores, lo que ha permitido que la utilizacion de los subproductos provenientes de
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muchos de los sistemas de produccidn sea una tendencia muy importantes de la industria
alimentaria.

A nivel practico, el estudio pretendio la valorizacion de los subproductos generados
del procesamiento del durazno en la empresa objeto de estudio generando alternativas de
soluciones para la incorporacion de estas materias a otros procesos industriales y de esta
manera disminuir el impacto ambiental que pueda ocasionarse al no efectuar una 6ptima
gestion de los desperdicios del durazno y la reduccion de las pérdidas. La incorporacion de
la harina de bagazo fino de la pulpa del durazno y la stevia como edulcorante natural a los
productos de galleteria representa la oportunidad de ofrecer al mercado un producto
alternativo, funcional, rico en fibra, practico y sostenible ambientalmente.

La sustitucion parcial del azlicar por stevia permitié incrementar los beneficios del
producto final, haciéndolo ideal para ser incorporado en la ingesta diaria de personas con
problemas de hipertension y diabéticas; como bien se sabe, las galletas suelen ser una fuente
de energia porque son ricos en grasas y azucar que son determinantes en su textura, pero
pueden causar afectaciones de salud en los consumidores por la presencia de 4cidos grasos.
En este sentido, tanto la sustitucion parcial de la harina de trigo como del azucar tiene como
proposito lograr una composicion funcional en este producto para que pueda ser consumido
en beneficio de la salud.

A nivel académico, el estudio es parte de los aportes que las Universidades y Centros
de Investigaciones brindan a las industrias mediante el desarrollo de propuestas innovadoras
que no solo sirven para resolver problematicas, sino que representan futuras alternativas para

la alimentacion humana mas saludables y nutritivas.
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1.5. Delimitaciones del estudio

El estudio se efectud en una planta agroindustrial procesadora de pulpa de frutas para
la obtencion de puré y jugos, en la cual se realizé la recoleccion del subproducto (bagazo
fino de durazno); por otra parte, la realizacion de la investigacion implico un periodo de 06
meses, tiempo durante el cual se desarrollo la fase experimental, se analizaron los resultados
y se elabor¢ el informe final.

En cuanto a los andlisis quimicos proximales y fisicoquimicos, estos se efectuaron
en el Laboratorio Alab Analytical Laboratory ubicado en la Av. Guardia Chalaca N° 1877-

Bellavista- Callao.

1.6. Viabilidad del estudio

El estudio fue viable desde el punto de vista operativo y técnico, ya que se cuenta
con el subproducto del durazno en la empresa para obtener la harina del bagazo fino y se
dispone de apoyo de la industria para acceder al laboratorio en funcion de realizar el proceso
de fabricacion de la harina y su evaluacion fisicoquimica; en este sentido, la investigacion
goza de viabilidad pues se dispone no sélo de los equipos de anélisis sino de la materia prima
principal; asi como, de la experiencia de la investigadora y del equipo humano que acompana
la iniciativa de parte de la empresa.

Econdmicamente la investigacion contd con los recursos econdmicos necesarios para
la adquisicion del resto de los ingredientes involucrados en la formulacion de las galletas
dulces con diferentes proporciones de harina de trigo y harina suceddnea de bagazo fino de
durazno. A nivel juridico, el estudio se encuentra enmarcado dentro de la aplicacion de la
Norma Técnica Peruana 206.001-2016 que servid de marco referencial para los productos
obtenidos en los diferentes ensayos de sustitucion de la harina de trigo por harina de bagazo

fino de durazno en distintas proporciones.
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CAPITULO II. MARCO TEORICO

En esta sesion se presentan los antecedentes del estudio a nivel internacional y
nacional; asi como, las bases teoricas y filosoficas que enmarcan el contexto referencial de
la investigacion y que sirven de soporte al planteamiento efectuado. De acuerdo con
Herndndez, Fernandez y Baptista (2014), en el marco tedrico se incluye, desarrolla y
comentan las teorias y estudios previos que se manejan en la investigacion los cuales deben
guardar estrecha relacion con el planteamiento o problematica, destacando los hallazgos de
mayor relevancia y ubicando el presente estudio en el contexto actual partiendo de las

preguntas y objetivos de investigacion planteados.

2.1. Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Investigaciones internacionales

Almora et al. (2023) en su articulo de investigacion acerca de “Evaluacion
fisicoquimica y sensorial de galletas de arroz integral suplementadas con Moringa oleifera
v Stevia rebaudiana” en Cuba, en el cual desarrollaron una galleta a base de arroz, hojas
secas de moringa al 20% P/P y Stevia al 5, 10 y 20% P/P, ambos componentes fueron
afladidos de manera independiente de manera que se elaboraron galletas con Stevia y otras
con moringa. En la fase experimental se contd6 con un disefio unifactorial al azar y se
determind cuanto era la vida util del cada producto durante 105 dias de almacenaje y el grado
de aceptabilidad sensorial de los productos finales se realiz6 una Prueba Hedonica en 60
comensales con edad entre los 18 y 60 anos. El estudio evidenci6 que las galletas con Stevia
al 10% obtuvieron la apreciacion de “me gusta mucho” tomandose como la formulacion de
mayor aceptacion; entretanto, las galletas con moringa alcanzaron una calificacion de “me

gusta”. En lo que respecta al andlisis fisicoquimico, el experimento demostré un
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comportamiento estable del contenido de humedad en todas las muestras oscilando entre
3.96 +/-0.31 y 4.43+/-0.34, cumpliendo con los limites nacionales de un 12% maximo de
humedad. El resto de las variables fisicoquimicas (proteina, grasa, fibra, ceniza y almidon),
en las galletas con Stevia al 10% superd a los valores obtenidos con moringa. La
determinacion de la vida en anaquel en el periodo de 105 dias no evidencié un incremento
significativo del porcentaje de humedad; es decir, en este lapso de tiempo ninguna de las
muestras llegd a superar el 12% lo que condujo a los investigadores a afirmar que, las galletas
con Stevia y moringa pudieran tener un ciclo de vida en estante que es superior a 105 dias;
sin embargo, a los 90 dias experimentaron cambios en los pardmetros sensoriales,
especificamente en la textura afectando la crugencia y fracturabilidad, pero se mantenian en
condiciones de apto para consumo humano.

Lozano (2022) realiza un proyecto integral sobre “El aprovechamiento de los
residuos de la produccion de durazno en Colombia”, donde destaca que la produccion de
durazno y sus procesos de transformacion industrial generan muchos desperdicios entre ellos
la cascara, el hueso, semilla y en algunos casos, la propia fruta en su totalidad cuando por
exceso de madurez no es apta para ningun proceso productivo de produccion de alimentos;
entonces, surge la necesidad de evaluar las propiedades de estos subproductos en funcion de
aprovecharlos para otros sistemas de produccion. En este sentido, esta investigacion tuvo
como objetivo la determinacion de las diferentes alternativas para aprovechamiento de los
subproductos del durazno en Colombia partiendo de su caracteristica fisicoquimica,
permitiendo sistemas de produccion circulares que permitan una produccion mas limpia.
Para ello, en el estudio se identifican y caracterizan fisica y quimicamente estos residuos en
funcién de definir las propuestas de aprovechamiento. De acuerdo con esta investigacion,
entre el 88 y el 92% de la fruta corresponde a la pulpa o mesocarpio que es ampliamente

utilizada para la elaboracion de jugos, néctar, pulpas, mermeladas, entre otros; mientras que,

29



el restante es el desperdicio en donde se encuentran la semilla, cascara y endocarpio. Entre
las alternativas de aprovechamiento, el autor resefia que considerando el contenido de aceite
que tiene la semilla que es cerca del 50% con presencia de acidos linoleico, oleico y
compuestos antioxidantes se puede impulsar estudios para obtener aceites esenciales a partir
de la semilla del durazno; ademds este subproducto también puede ser empleado como
coagulante en el tratamiento del agua y disminuir la turbiedad permitiendo reducir las
concentraciones de hierro y aluminio en esta. En este campo, los resultados de la utilizacion
de la semilla como coagulante arrojaron importantes hallazgos ya que se logro el 81% de
remocion en dosis de 12 mL/L y 98% al ser combinado en relaciéon 50/50 con un coagulante
primario. Adicionalmente, la semilla puede ser usada para obtener acido cianhidrico y
benzaldehido gracias a sus contenidos de glucosidos cianogénicos, como la amigdalina y
prunasina. También los residuos al ser considerados como fuente de polifenoles,
carotenoides y vitaminas tienen propiedades antioxidantes por lo que aprovechar la fibra
dietaria proveniente de la cascara y la pulpa residuales en los procesos industriales de
extraccion de jugo es una alternativa viable nutricionalmente para la incorporacion de estos
subproductos para obtener productos funcionales.

Por su parte Granados et al. (2021), en un articulo de investigaciéon denominado como
“Elaboracion de un alimento funcional tipo galleta a base de harina de yacon (Smallanthus
sonchifolius)” presentan los resultados de su estudio para evaluar la funcionalidad de una
sustitucion parcial de la harina de trigo para la obtencion de una galleta con caracteristicas
sensoriales y propiedades fisicoquimica atractivas para los consumidores al mejorar
nutricionalmente el producto final. El yacoén es una variedad de la familia de las asteraceas
que crece en las zonas humedas de América Central, cuya hoja y tubérculo es consumido de
manera empirica por las personas que sufren enfermedades digestivas, renales y diabetes. En

este estudio se utilizo el tubérculo que fue procesado y deshidratado para obtener la harina
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con una humedad entre 10 y 12%. Para la elaboracion de la galleta emplearon la Norma
Colombiana NTC 1241; ademas, el analisis sensorial se realizd mediante una escala
hedonica aplicada a un panel de experto con la intencion de valorar el nivel de gusto o
disgustos que le producia la galleta a base de harina de yacon. Entre los resultados obtenidos
destaca que: el rendimiento del tubérculo es bajo debido al alto porcentaje de humedad, la
harina obtenida es relativamente mas rica en aportes minerales, hierro y calcio en
comparacion con la harina de trigo. En cuanto a la galleta elaborada, la proporcion 70%
(Harina de trigo) y 30% (Harina de Yaco6n) obtuvo una mejor percepcion sensorial del panel
y mostrando diferencias significativas en relacion a la galleta de 100% harina de trigo en lo
que respecta al analisis proximal donde se destaca que la galleta obtenida en la relacion 70/30
tiene mayor contenido de fibra dietética y ceniza; asi como, no hay alteracion en las
caracteristicas fisicas y sensoriales.

En la investigacion de Lopez (2021), titulada como “Frutas tropicales y sus
subproductos: fuentes de fibra dietaria en productos alimenticios”’, desarrollada en México,
se resalta el rapido incremento de los niveles de glucosa en sangre que origina el consumo
de los alimentos provenientes de la industria panadera y el riesgo de salud que suponen para
las personas con tendencia a desarrollar diabetes; presentando el uso de los subproductos
provenientes del procesamiento de las frutas como una alternativa para el manejo de esta
enfermedad mediante un enfoque dietético y la formulacion de nuevos productos funcionales
bajos en carbohidratos con la incorporacion de las harinas de subproductos de algunas frutas
y la sustitucion parcial de la harina de trigo. En este sentido, se plantean la evaluacion
sensorial de los alimentos elaborados a partir de los subproductos del procesamiento del
camu-camu, guayaba, la jaca, el mango, maracuyd, pitahaya y la sandia. La investigacion
recopil6 los resultados de estos estudios: 1) en el caso de cami-camu que posee un 40% de

subproducto de la céscara y la semilla se comprob6 que posee un alto contenido de fibra
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dietética (FD) y compuestos fendlicos, se realizéd la sustitucion parcial de 5 a 20% de la
harina en la produccion de unas galletas cuyas caracteristicas organolépticas no se vieron
afectadas sino a partir de proporciones superiores a 20% que originaba que las galletas se
volvieran desmenuzables y heterogéneas. 2) La guayaba que es una de las frutas de mayor
importancia en México, se empleo en la elaboracion de pan libre de gluten con la adicion de
la pulpa de guayaba en polvo en concentraciones de 2.5, 5, 7.5 y 10% de sustitucion parcial,
logrando determinar que en el 5% se lograba el mayor nivel de aceptabilidad del producto
final. 3) La jaca es la fruta de mayor tamaio llegando a tener 50 Kg de masa, con un alto
contenido de fibra dietética superior al que contiene la harina de trigo, se utilizé para hacer
galletas sustituyendo con harina de la semilla a la harina de trigo en 5, 10 y 15%. El producto
obtenido con altos niveles de harina de jaca presentd una variacion en el color que la galleta
de control; no obstante, con la sustitucion al 5% mostr6 una aceptacion general muy parecida
a la obtenida con la galleta de muestra. El contenido de FD se increment6 3.3 veces sin
afectar las caracteristicas organolépticas de la galleta. 4) En el caso del mango, hay una
generacion de subproductos entre el 35 y 60% del peso del fruto, especialmente entre la
semilla y la céscara, los cuales posee un alto contenido de vitaminas A y C, compuestos
fenolicos y fibra. Se experimento en la elaboracion de tortillas fritas con suplementacion de
5y 10% de la materia prima; sin embargo, el producto final increment6 su dureza, presentd
una textura gomosa y modifico el aroma, llegando a la conclusion de que la harina de la
semilla del mango modifica los atributos sensoriales del mismo. 5) Para el maracuy4, que es
una fruta que tiene importantes propiedades nutricionales y especiales caracteristicas
sensoriales en especial en el aroma y sabor, posee un desperdicio del 52% de su peso en
cascara y semillas. Se procedié a sustituir parcialmente la harina de trigo por harina del
epicarpio del maracuyd en galletas obteniendo que al 6% de sustitucion las galletas

resultantes eran mas duras; mientras que al 9% se disminuy¢ la aceptacion, razén por la cual,
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los investigadores recomiendan su uso en proporciones menores a este porcentaje. 6) La
pitahaya es una fruta de consumo fresco y su procesamiento es minimo, pero un 33.33% de
ella se considera como un desperdicio, siendo rica en carotenoides, betalaina, FD y
compuestos fenolicos; s6lo en la cascara hay 15.7% de fibra. Se emple6 en la produccion de
galletas en proporciones de 30,40, 50 y 60% de sustitucion de harina de trigo que al ser
comparada con la galleta de control con 100% trigo permitié determinar que en la relacion
50/50 la evaluacion sensorial se mostrd aceptable y los contenidos de fibra fueron superior
que en la muestra. Finalmente, con la sandia con un subproducto que oscila entre el 25 y el
60% entre céascara, semilla y pulpa; se obtuvo una harina de la corteza con un importante
contenido de FD ideal para la preparacion de galletas con sustituciones parciales de 10, 20 y
30% de la harina de trigo refinada. La comparacion con la galleta de control determiné que
la proporcion 30% tiene una aceptacion favorable y un contenido de fibra de 3.25 gr/100 gr.

En la investigacion de Trias et al. (2020) sobre “Revalorizacion del descarte
originado por la produccion de jugo de manzana como ingrediente funcional en la
formulacion de premezclas para horneados”, en Uruguay con el propoésito llevar a cabo la
evaluacion de la utilizacion del bagazo de manzana proveniente de la industria de jugos y
néctares en la elaboracion de mezclas funcionales para productos horneados como galletas,
tortas y muffins. En el estudio, se pudo conocer que este subproducto representa entre el 25
y 30% del peso de la fruta ya que esta compuesto por resto de pulpa, cascara, semillas y tallo
que es usado en la produccidon de compost y para la alimentacidon animal, alternativas que
suelen ser muy costosas para la industria; ademas de, los problemas medioambientales que
genera y las pérdidas econdmicas que ocasiona. De manera que, surge el planteamiento de
aprovechar este subproducto como una fuente de fibra, cerca de 38.5 g/ 100 g, mediante su
incorporacion parcial a la fabricacion de productos horneados sustituyendo de manera

parcial la harina en una proporcion que permitiera un contenido de fibra de 2.5 g por cada
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porcion de producto terminado como lo establece el reglamento del Mercosur. La obtencion
de la harina de bagazo de manzana se obtuvo a través de una operacion de secado a 70 °C
en un periodo de 8 horas en un horno de conveccidn y posteriormente, una molienda y un
tamizado en una malla de 1 mm; finalmente, la harina se conservo a -18 °C hasta que fue
empleada en la elaboracion de las diferentes mezclas. En el analisis sensorial de los
productos se pudo determinar un impacto negativo de la fibra de la harina de bagazo de
manzana en la textura y sabor de los productos, los cuales causaron sensaciones
desagradables de sequedad en la boca que condujo que la mayoria de las preferencias de los
panelistas se orientaran hacia los productos comerciales.

Chonata (2020) en su Trabajo Final de Grado acerca de “La Stevia (Rebaudiana)
como edulcorante acalorico. Propuesta de su adicion a galletas”, en Valencia-Espafia, en
la cual realizd una recopilacion de investigaciones cientificas que validaron el uso de la
Stevia en diferentes formulaciones alimentarias en funcion de analizar la incidencia en el
valor nutricionales de los productos obtenidos; en este sentido, recurrid a las fuentes y bases
de datos para recabar datos e informaciones actualizadas que le permitieran disefiar un disefio
experimental que facilitara la evaluacion tecnologica y sensorial de la implementacion de las
hojas de Stevia secas en la elaboracion de galletas. Como bien se conoce, la Stevia se
encuentra en el conjunto de edulcorantes naturales que son acaldricos que tienen importantes
propiedades para sustituir a la sacarosa en la galleteria. Por su parte, le investigacion develo
que los beneficios de las hojas de Stevia son a nivel nutricional, siendo poseedor de un 16%
de contenido de proteina, un 6.8% de fibra cruda, 2.6% de lipidos y un 15.5% de cenizas;
ademads, la presencia en abundancia o no de estos compuestos esté relacionada a los métodos
de deshidratacion de las hojas utilizados. Por otra parte, el contenido de aminoacidos que
tiene la hoja de Stevia ya seca es comparable al contenido que posee la carne blanca y los

huevos; asi mismo, se concluye que, las hojas de Stevia secas tiene un perfil nutricional
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superior al que ostenta la panela o la miel con un significativo aporte vitaminico es especial
de acido ascorbico, potasio, calcio y magnesio. En este sentido, la utilizacion de Stevia como
edulcorante en la elaboracion de galletas donde la concentracion de 5 ml por cada 100 ml de
agua fue mejor aceptada en galletas como magdalenas; sin embargo, en galletas de avena y
chocolate obtuvieron una evaluacién sensorial favorable en las muestras con 2.5% de
contenido de Stevia; pero, en sustituciones entre 5.5% y 8% se determin6 que la sustitucion
al 7% era la concentracion mas Optima; pero, se generaron alteraciones en la textura, color
y sabor de las galletas obtenidas.

Cervantes et al. (2016), realizaron un estudio sobre “Los subproductos obtenidos a
partir de distintas cdscaras de frutas”, en México, destacando que las frutas tienen tres
partes fundamentales: semilla, pulpa y cascara y que sélo la pulpa es consumida por lo que
el resto es considerado desperdicio, principalmente la cascara que representa entre el 45 y el
60% del peso de la fruta. Sin embargo, en la revision documental efectuada los
investigadores pudieron determinar que a partir de las cascaras de las frutas se podian obtener
diferentes compuestos alimenticios entre ellos fibra proveniente de la cascara de citricos
como la naranja. En la investigacion se recolectaron cascaras de melon, naranja, toronja y
papaya, las cuales fueron deshidratas para la obtencion de harinas que posteriormente, fueron
empleadas para la elaboracion de galletas. Los hallazgos mas importantes se tienen: la
cascara de melon es la que tiene mayor % de lipidos y la cdscara de la naranja y toronja son
las que poseen un mayor porcentaje de solidos y menor porcentaje de humedad, por lo que,
se pueden obtener mayores % de fibra alimentaria. En lo que respecta a los productos finales,
las galletas con harina de cascara de toronja y naranja tienen los mejores % de agrado en el
panel de expertos perfilaindose como una materia prima alterna para la elaboracion de

galletas.
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2.1.2. Investigaciones nacionales

Por su parte Villanueva (2019) en su tesis sobre “Efecto de la sustitucion de harina
de trigo por harina de quinua (Chenopodium quinoa Willd) y residuos de pulpa de naranja
(Citrus sinensis) en polvo sobre las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de galletas
dulces” en tratamientos para realizar la sustitucion parcial de la harina de trigo en las
proporciones 10, 15 y 20% de harina de quinua y 5, 10, 15% de desperdicios de pulpa de
naranja para determinar el impacto sobre los contenidos de fibra cruda, proteina y las
caracteristicas organolépticas con el proposito de conocer los niveles de aceptabilidad
general de unas galletas dulces elaborados a partir de esta mezcla. A través de un analisis
estadistico a un 95% de nivel de confianza y la prueba de Levene modificada se pudo
demostrar que hay un efecto considerable de la harina de quinua y los residuos de la pulpa
de la naranja en los parametros sensoriales y fisicoquimicos; los resultados obtenidos indican
que el tratamiento en el cual se utilizd 15% de harina de quinua y 10% de residuos de pulpa
de naranja en polvo tuvo el mejor color y firmeza, siendo favorecidas las caracteristicas
sensoriales del producto final ya que la aceptabilidad general obtuvo “Me agrada mucho’;
ademas, el contenido de proteina fue de 8.40% y fibra cruda de 15,13%.

Carrasco y Sanchez (2019), efectuaron una tesis la “Determinacion de la
aceptabilidad de galletas elaboradas con diferentes concentraciones de harina de coronta
de maiz morado (Zea mays 1)”, con la intenciéon de aprovechar este subproducto al
transformarla en harina para ser empleada en una sustitucion parcial de la harina de trigo en
el proceso de elaboracion de la galleta, partiendo de que tiene un alto contenido de fibra y
antocianinas que consideraron podria efectuar un valioso aporte a estos snacks. Al evaluar
la composicion quimica proximal se determind que contenia un 5.15% de humedad, 3.78%
de proteinas, grasa (3.20%), ceniza (5.25%) y 75.92% de carbohidratos; ademas de 2,289

mg/100 g de antocianinas monoméricas. Durante la investigacion se realizaron tres
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tratamientos con diferentes proporciones de harina de trigo (HT) y harina de coronta morado
(HCM) en 95/5, 85/15 y finalmente 75/25. Las galletas obtenidas tienen un aroma agradable,
sabor dulce, textura muy firme y los colores oscilan entre crema oscuro y claro segun la
cantidad de HCM empleada. El andlisis sensorial realizado con un panel de 25 expertos
semientrenados permitié determinar que la proporcion 85/15 tenia mayor grado de
aceptabilidad; ademas la composicion quimica fue de 3.35% de humedad, 4.78% de proteina
y 23.5% de grasa. 1.2% cenizas, fibra (0.75%), carbohidratos (66.42%); asi como 496.3Kcal
y un contenido de 69.12 mg/100g de antocianinas manoméricas. En cuanto a la evaluacion
microbioldgica, los resultados se ajustan dentro de los valores permitidos por la norma NTS
N° 071 MINSA/DIGESA V-01 (2008).

Por su parte Machuca y Meyhuay (2017) en su tesis sobre “Evaluacion nutricional
de galletas dulces con sustitucion parcial por harina de arroz (oryza sativa) y harina de
lenteja (lens culinaris)”, que tuvo como objetivo la evaluacion de la sustitucion parcial de la
harina de trigo por harina de arroz y lentejas en los atributos quimicos, fisicoquimicos y
sensoriales de las galletas dulces. Iniciando por determinar la composicion quimica y
proximal de ambas materias primas y posteriormente, realizaron los tratamientos bajo la
formulacion de: 1) 30% Harina de arroz y 20% harina de lentejas, 2) 25% de ambas harinas
y finalmente, 3) 20% harina de arroz y 30% harina de lenteja. El tratamiento sensorial se
llevé a cabo mediante el andlisis estadistico de Friedman donde se determind que la
proporcion 25/25 de harina de arroz y harina de lenteja presentaba los resultados sensoriales
(Olor, color, sabor y textura) mas favorables que indica un buen nivel de aceptabilidad
general. A nivel proximal, la galleta resultante presentd 3.405% de humedad 1.041% de
fibra, 1.31% de proteina, 11.38% de grasas y 62.79% de carbohidratos; es decir, presenta

mejor composicion nutricional que la galleta de control; mientras que, el Ph fue de 6.59 y el
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indice de peroxido fue de 1.97 meg /Kg; microbioldégicamente, el moho y levaduras arrojo
un UFC/g menor a 100 encontrandose dentro de los parametros establecidos por la norma.

Alegre y Asmat (2016), desarrollaron una tesis sobre “Sustitucion parcial de la
harina de trigo por harina de haba (vicia faba l.), en la elaboracion de galletas fortificadas
usando panela como edulcorante” con el objetivo de buscar la mejor proporcion de
sustitucion de la harina de trigo por harina de habas para la produccion de una galleta que
cumpla con las especificaciones definidas en el marco técnico del Pert; la intencion es lograr
un producto comercialmente viable que represente una innovacion en el mercado por la
utilizacion de harina sucedanea. En la fase experimental, realizaron la formulacion con
diferentes proporciones de harinas las cuales fueron analizadas en cuanto al % de proteina,
Humedad y Ceniza; asi mismo, se evalud a nivel sensorial en cuanto a sabor y textura
determinando que la combinacion 80/20 (harina de trigo y harina de haba), 75% de manteca,
2% de yemas, 0.5% de polvo para hornear, 70% de panela, 0.25% de sal y 1.25% de leche
en polvo fue la mezcla 6ptima ya que cumplia con la normativa peruana en lo que respecta
al % de humedad y ceniza. A nivel operacional, el proceso de elaboracion de la galleta durd
1 Hr desde el amasado hasta la fase de enfriamiento a temperatura ambiente, en particular el
horneado fue durante 15 min a 150 °C; mientras que, sensorialmente, este ensayo obtuvo la
puntuacion maxima en la calificacion de “Me gusta muchisimo” en la escala hedonica y
finalmente, el andlisis proximal de la galleta enriquecida en esta proporcién 80/20 fue de
7.30% de proteina, 0.824% de humedad, 1.38% de ceniza, 21.27% de grasa, 0.7% de fibra 'y
68.52% de carbohidratos.

Auquinivin y Castro (2015) en el articulo sobre “Elaboracion de galletas
enriquecidas a partir de una mezcla de cereales, leguminosas y tubérculos en Chachapoyas,
Region Amazonas” para incentivar y fomentar el desarrollo de nuevos productos empleando

materias primas autoctonas, propias de la zona, aprovechando sus propiedades a nivel
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nutricional. Especificamente, la investigacion se centrd en el enriquecimiento de una galleta
sustituyendo parcialmente la harina de trigo con productos del area de Pajuro y la Oca para
analizar sensorialmente el producto final con un panel de 31 nifos de 10 afios de edad
debidamente entrenados aplicando una escala heddnica. El protocolo experimental abarcoé la
determinacion de la composicion quimica de la harina de pajuro y pasta de oca empleando
el método de Kjeldahl para determinar el % de proteina; ademas se calculé la humedad
mediante la balanza de humedad a 120° C hasta lograr un peso constante. En el caso del %
de ceniza se hizo mediante calcinacion de la muestra a temperatura cercana a los 650 °C en
la mula por 2 Hr y finalmente, el % de fibra se determind con el equipo extractor Fibertest
F-6. La harina de pajuro tiene un % de proteina de 20.5 siendo superior al que presenta la
harina de trigo (9.18%) y la pasta de oca fresca (1.31%). Para el producto final se realizaron
9 tratamientos con diferentes proporciones de harinas de los cuales el T1 (20 Harina de
trigo/30 de harina de pajuro/50 de pasta de oca), el T7 proporcion (40/30/30) y el T4
(30/30/40) obtuvo la mayor aceptabilidad del panel quienes en la escala heddnica la
calificaron con “Me gusta Mucho”. En cuanto a las galletas obtenidas tienen altos contenidos

en proteina, carbohidratos y grasa presentando diferente calidad nutricional.

2.2. Bases tedricas
2.2.1. El Durazno

2.2.1.1. Definicion y Variedades

De acuerdo a la definicion de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion de México (SARGAPA, s.f) el durazno o melocoton, es un
caducifolio perteneciente a la familia de las rosaceas y es de origen chino, cuyo fruto es una
drupa de gran tamafio y posee un requerimiento de frio de 350—1,000 horas con un periodo

entre la floracion y la cosecha entre 120 y 210 dias. Cuando el arbol tiene una edad de siete
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afios puede a llegar a producir alrededor de 15,000 Kg por hectarea siempre que se cumpla
con un buen manejo del cultivo.

El melocotonero como se conoce comunmente al arbol entre 6 y 8 m de altura del
género Prunus que pertenece a la familia Rosaceae y es originario de China, Irdn y
Afganistan; generalmente, se cultiva a altitudes de 3,200 m.s.n.m con pocas exigencias en el
tipo de suelo, pudiéndose adaptar a suelos calidos, secos y himedos como a suelos frios y
fuertes. Su fruto redondo, con punta y suturas visibles, piel aterciopelada puede llegar a pesar
90 gramos, tiene un hueso o carozo que separa a la semilla de la carne cuyo color puede ser
entre amarilla y blanquecina de aroma y sabor muy delicados que madura uniformemente.

Gracias a su firmeza es una fruta muy empleada en la industria de alimentos que en
condiciones ambientales adecuada puede tener una vida util de anaquel entre 8 y 12 dias;
ademas, la pulpa tiene un alto contenido de azucares y esta es la razon del sabor dulce o
ligeramente agridulce que tiene el fruto. El durazno es una fruta rica en hidratos de carbono
y pobre en contenido graso y proteina, posee un conjunto de minerales (potasio, sodio,
fosforo, entre otros) y vitaminas (A y C) que son esenciales para el organismo; por otro lado,
tiene un bajo aporte calorico que lo hace ideal para ser incluido en las dietas para la
disminucién de peso. Luego de la cosecha, la vida 1til del durazno depende de la temperatura
de almacenamiento, la cual varia entre 0 °C y 5 °C, por lo que, es considerada como una
fruta de perecibilidad alta. En el mercado, los duraznos se pueden encontrar fresco, en pulpas
o mermeladas y en algunas preparaciones

Segun Gratacds (2009) los duraznos se clasifican por la adherencia del mesocarpio a
la semilla y su color: De semilla adherida al mesocarpio - De mesocarpio blanco: Llamados
duraznos blancos, presentan gran variabilidad, utilizandose como patrén de los melocotones.
- De mesocarpio amarillo: Llamados melocotones, son de mayor valor comercial y se

conocen las variedades de Salcaja, Xalapan, Tejutla y otras. - De mesocarpio rojizo: (color
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que se encuentra cercano a la semilla), se conocen las variedades de Durango y Ely Golden.
- De semilla no adherida al mesocarpio: Su mesocarpio es demasiado blando y no esta
adherido a la semilla, se conocen comunmente como “priscos’ y existen varios tipos que no
estan plenamente identificados. En la figura 1, se muestra las partes que conforman la
morfologia del durazno la cual esta integrada por el exocarpio (piel o cascara), un endocarpio

o hueso y un mesocarpio o pulpa.

Endocarpo

Mesocarpo

Exocarpo Semilla

(piel)
Endocarpo Endocarpo
{hueso)

Figura 1. Partes que definen la morfologia del durazno. Tomado de: Universidad Politécnica
de Valencia. Practica No. 10: Morfologia de los frutos de Biologia y Botanica, como ha sido

citado en Sandoval (2022, p. 11).

Como se puede apreciar en la figura, el exocarpio es la parte externa de la fruta, es
también denominada como piel o cdscara que tiene una textura aterciopelada y es muy
delgada; por otro lado, esta el mesocarpio que es la pulpa o parte carnosa y comestible del
durazno y finalmente, se tiene el carozo o hueso el cual contiene la semilla que suele ser
carnosa.

Mientras que, el endocarpio es la capa que envuelve a la semilla, cominmente

llamada hueso o carozo debido a que es una parte dura y tiene como mision proteger a la
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semilla, es permeable y permitiendo que la semilla respire una vez que el fruto es cosechado.
De acuerdo con Molina (como se citd en Sandoval, 2022), el endocarpio esta compuesta de
celulosa, hemicelulosa y lignina, presentando una densidad de 235 kg/m? y un 2.49% de

humedad.

2.2.1.2. Composicion quimica

El durazno es un fruto cuya composicion media estd formada por 77 a 90% de agua
en un 77-90%, entre 6 y 16% de azucares totales aproximadamente entre 0.3 a 0.9% de grasas
y 0.1% de acidos (meq/100 g) del 14 al 17, entre 0.6 y 1% de pectina (pectato calcico),
cenizas en un 0.3-0.6% y fibra del 0.3 al 1.4%. En cuanto a los azicares mas importantes
estan un 1.47% de glucosa, 0.93% de fructosa y 6.66% de sacarosa.

Ademas, contiene un importante nimero de aminoécidos entre los que resaltan:
aspartico, glutdmico, a-alanina, asparragina, glutamina, isoleucina, prolina, serina, treonina
y valina. El durazno contiene &cidos organicos entre ellos entre 20 y 64% de acido malico,
entre 12 y 36% de 4cido citrico y acido quinico oscila entre 16 y 40%. Su color rojo
amarillento se debe a la presencia de carotenoides como el fitoeno, fitoflueno, y-caroteno,
a-caroteno, P-caroteno, a-criptoxantina, B-criptoxantina, luteina, zeaxantina, luteina-5,6-
epoxido, violazantina, luteoxantina, auroxantina y persicoxantina.

Por otra parte, el durazno es una fruta que contienen un importante grupo de
vitaminas tales como vitamina C, E, B2 y B6. En opinion de Valdez (2016), la composicion
del durazno parece ser una formula ideal para garantizar el estado de salud de o6rganos tan
estratégicos y vitales como

el corazén (Ver Tabla 1).
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Tabla 1

Composicion nutricional del durazno (en 100 gr)

Elemento Unidad Cantidad
Agua % 89.10
Calorias Kcal 38.00
Proteinas Gr 0.60
Grasas Gr 0.10
Hidratos de Carbono Gr 9.70
Vitamina A U.l 330.00
Vitamina C mg 7
Vitamina E mg 0.73
Tiamina mg 0.02
Riboflavina mg 0.05
Niacina mg 1.00
Acido ascorbico mg 7.00
Calcio mg 9.00
Fosforo mg 10.00
Hierro mg 0.5
Sodio mg 1.00
Potasio mg 202.00

Nota: Tomado de Westwood, como se cité en Valdez (2016).

Por otra parte, su céscara es rica en fibra, por lo cual su ingesta es recomendable
porque ayuda a mejorar la salud digestiva mejorando significativamente la digestion y regula
el movimiento del intestino. También, es rico en antioxidantes, principalmente de vitamina

C, flavonoides y carotenoides.

2.2.1.4. Produccion de durazno en el Pera

El durazno es una fruta muy distribuida a nivel mundial y se cultiva en Australia,
Europa, Asia y América. De acuerdo con datos de la FAO entre el 2013 y el 2016 se produjo
24.9 millones de toneladas a consecuencia de que muchos paises incrementaron las hectareas
sembradas donde Asia se mantienen con el 68.2% como el continente con mayor superficie

de cultivo seguido por Europa (18,1%), América (9.6%), Africa (3.8%) y Oceania con 0.4%;
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particularmente China es el pais que domina el mercado de durazno en el mundo con un 63$
de la oferta mundial (Julca y Tolentino, 2016).

En Peru se cultiva desde el siglo XVI con la llegada de los espafioles al continente
americano, principalmente en los valles de la costa sur, central y en la sierra. Segiin Norefia
(2019), el cultivo de durazno es importante y presenta una gran demanda en el Valle Costero
de Peru; siendo Lima uno de las zonas donde el durazno presenta mayor relevancia
econodmica, siendo cultivados por pequeios y medianos productores entre los meses de abril
y diciembre.

El Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI, 2019) también es un importante
productor de durazno en el Peri con mas de 100 productores que han recibido apoyo
gubernamental para mejorar e incrementar los rendimientos de sus cultivos mediante la
tecnificacion de las cosechas alcanzando una produccion por hectarea de 45 mil Kg. Por su
parte, el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (2007), sefialé que el Pert destinaba
unas 250.000 Ha para el cultivo de frutas de las cuales unas 222 mil hectdreas que
representan el 88,8% de la superficie de frutales estaban orientadas a la produccioén de
citricos; en especial, el durazno ocupa 4.500 Ha. De acuerdo a cifras aportada por la FAO
(2022), en el 2021 Pert alcanzo la produccion de 46. 320 Toneladas de duraznos y nectarinas
con un incremento de la superficie cultivada que pasoé a ser 5,373 Ha en el 2021.

En la figura 2, se puede visualizar el comportamiento de la produccion en el pais

entre 2017 y 2021.
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Figura 2. Produccién de durazno y nectarinas entre el 2017 y 2021. Infografia tomada de la

pagina web de la FAO. https://www.fao.org/faostat/es/#data/QCL

Si bien es cierto que la produccion entre el 2017 y el 2020 descendié pasando de

45,688 Ton a 40,827 esta experimentd una recuperacion considerable en el afio 2021

ubicandose en 46,320 Ton. De acuerdo con Castillo (2012), en el Pertu se cultivan las

siguientes variedades:

a)

b)

Huaycott rojo: El ciclo vegetativo de esta variedad es de 7 meses, se trata de un
durazno cuyo tamafio oscila entre mediano y pequefio, tiene forma redonda, posee
cascara de color amarillo y cubierta con chapas rojas. El fruto posee una pulpa
consistente, fibrosa, ligeramente acida y jugosa. Ademads, posee un aroma y un sabor
agradable.

El huaycott crema: Tiene un el mismo ciclo vegetal que el Huaycott rojo, se
caracteriza por ser un fruto con tamafo mediano a grande, redondo, con céascara
amarilla crema que presenta manchas de color jaspe. Es un fruto que posee una pulpa
cremosa, que presenta una textura firma, con un sabor dulce, es jugoso y
mayormente, su consumo es fresco e industrial.

El blanquillo: es el durazno mas comun en el pais, posee un ciclo promedio de 8

meses y los frutos se caracteriza ser redondos, por tener un tamafio entre mediano a
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grande, su pulpa es blanca de textura suave, es jugosa, dulce. Su cascara es peluda y
tiene una fisura en el centro de la fruta que la distingue del resto de las variedades
recibiendo la denominacion de “abridor”; su consumo es como una fruta de mesa.
d) Okinawa: Esta variedad en particular es empleada como un patrén para portar los
injertos ya que es una variedad fuerte, rustica, que muestra tolerancia a muchas

enfermedades puesto que es una variedad de facil y rapida adaptacion; en cuanto a

los frutos, estos son pequefos, fibrosos y secos; es decir, poco jugo. La cual es

utilizada como patrén porta injertos por presentar rusticidad, tolerancia y resistencia

a las enfermedades, posee rapida adaptacion, sus frutos son muy pequeiios, fibrosos

y tienen escaso jugo.

La produccién en el Departamento de Lima estd orientada a la variedad Huayco,
debido a que tiene un buen sabor, olor y color atractivo cuyo fruto presenta menor
perecibilidad y tiene unas caracteristicas que lo definen apto para la transformacion
industrial y la produccion de néctar, pulpas y mermeladas. Entretanto, en las zonas alto
andina de Huaura donde la actividad econdmica se desarrolla en torno a la agricultura y
alberga el 95% de poblacién campesina, en los Ultimos afios, las familias campesinas han
optado por el cultivo de durazno por razones econdmicas y comerciales llegando a desplazar
en preferencia a los cultivos més tradicionales y autdctonos los cuales eran cultivados para

autoconsumo (Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, 2007).

2.2.1.5. Procesamiento industrial y subproductos.

El durazno es una fruta que posee amplias posibilidades comerciales, debido a que
puede ser destinada a consumo fresco o procesamiento industrial para la produccion de
productos de consumo. El Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (2007), desarroll6 la
cadena de valor del durazno donde se pueden visualizar el destino actual tanto de la
produccion nacional como de las importaciones de durazno fresco.
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En la Figura 3, se muestra dicha cadena productiva desde la produccioén primaria

hasta el cliente final.
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Figura 3. La cadena de valor del durazno desde la etapa primaria hasta el consumo final.
Infografia tomada del Plan Operativo del Durazno del Ministerio de Comercio exterior y

Turismo (2007).

Como puede observarse en la figura, la cadena de valor se inicia en el sector primario
gracias a la produccion de los pequenos, medianos y grandes productos que organizados
empresarialmente o de manera independiente aportan al mercado nacional e internacional.
En especial, la industria de pulpas se abastece del melocoton clasificado en el campo que
alimenta los sistemas de produccion; sin embargo, s6lo se aprovecha el 88% y el 92% del
fruto que representa el mesocarpio o pulpa empleada para la elaboracion de muchos
productos alimenticios, el resto es considerado como un desperdicio que donde se encuentran
la cascara, el carozo, la semilla y algunas frutas que han sido rechazadas durante la seleccion
de la materia prima en la industria.

Segtin Ordaz et al. (2022), muchas frutas entre las que se encuentra el durazno se
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usan para la extraccion de jugos y pulpas para la elaboracion de néctar, pulpas, mermeladas,
entre otros productos alimenticios, pero genera grandes cantidades de desecho con un
importante efecto ambiental debido a la emisién de gases contaminantes originados por la
descomposicion natural de estos residuos. Sin embargo, muchos estudios hoy dan fe de que
en estos subproductos hay un importante contenido de compuestos antioxidantes y fenolicos
que puede superar el contenido de la pulpa de fruta. En la figura 4, se presenta de manera
esquematica como se originan estos desperdicios a partir del procesamiento industrial de las

frutas.

‘ ‘” ag
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Piel o cascara B \/\/J\ 5 ra. @ ;
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Hojas V/
Tallos Diversos compuestos bioactivos y productos
Frutas o verduras de valor afiadido
mmédurals ode a) Compuestos fenodlicos
baja calidad b) Fibras dietéticas (FD)

c) Enzimas y proteinas
Figura 4. Generacion de subproductos provenientes del procesamiento de las frutas y
algunas verduras. Infografia tomada de Ordaz et al. (2022).

Como se puede apreciar, las frutas son incorporadas a los procesos productivos de
las industrias para la elaboracion de una infinidad de productos de consumo masivo; sin
embargo, debido a las operaciones de seleccion de materias primas y transformacion se
originan estos residuos provenientes de la piel, semillas, tallos, hojas; asi como, frutas que
no son aptas para el proceso de las cuales se puede extraer valiosos compuestos bioactivos
que pueden dar un valor agregado a estos residuos, ser una soluciéon a los problemas

medioambientales y generar alternativas alimenticias mas saludables para la poblacion.
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2.2.2. La galleta.

2.2.2.1. Definicion

Segun Manley, como lo citd Alegre y Asmat (2016), las galletas son alimentos que
poseen un alto valor energético que son elaborados a base de harina de trigo, grasa, azucar,
huevos y agua que es sometida a un proceso de amansado y posteriormente, son horneadas.
Histéricamente, la galleta es un producto versatil que se adapta a todo tipo de consumidores
ya que en ella convergen cuatro caracteristicas que probablemente pocos alimentos la
posean: exquisito sabor, facil digestion, conservacion prolongada y la existencia de una gran
variedad y tipos.

Por su parte Cedefio, como se citdé en Carrasco y Sanchez (2019), considera que las
galletas son figuras horneadas que son obtenidas a partir de una masa donde se mezclan
muchos ingredientes con harina de trigo u otra farindceas para alcanzar una consistencia
crocante, un sabor especial y en general, un producto ideal para el consumo de cualquier
publico. Sunombre proviene del francés; “galette” que indica un pastel horneado efectuado
con una pasta con harina, huevo, azicar y mantequilla. Para garantizar la durabilidad de la
galleta en almacenamiento es necesario que se empaque en un material adecuado, como
polietileno, polipropileno, papel sulfito, entre otros, que cumpla con la condicién tener un
grado alimentario que garantice que no se origine ningun proceso que pueda modificar o
alterar las caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y microbiologicas de las galletas y
pueda conservar (Carrasco y Sanchez, 2019).

Por su parte, Alamo et al. (2020), define la galleta desde una perspectiva nutritiva
como un producto crocante, que posee diferentes formas y tamafios, que es obtenido de la
coccion de una masa preparada de harina con o sin leudantes, leche, azucar, huevos, materia
grasa, saborizantes, conservadores que es enriquecida con la adiciéon de uno o dos

compuestos nutritivos para incrementar su valor nutricional. Los autores resefian que las
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iniciativas de galletas nutritivas generalmente provienen de proyectos académicos en las
universidades del Perd, que buscar innovar y darle otra connotacion al producto al efectuar
la sustitucion parcial de algunos componentes por salvados y harinas provenientes de otros

cereales diferentes del trigo.
En este sentido, el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la

Proteccion de la Propiedad Intelectual (INDECOPI, 2016), define a las galletas son
productos de consistencia dura y crocante, que varia en forma, tamafo y sabores, que es
obtenida de una masa cuyos ingredientes son: harina de trigo, agua, sal, huevo, mantequilla,
grasas, saborizantes, colorantes y algunos conservantes que han sido previamente
autorizadas desde los organismos competentes.

2.2.2.2. Clasificacion.

Para Manley, como lo cité Alegre y Asmat (2016), las galletas se clasifican en cuatro
tipos desde saladas hasta las galletas recubiertas con algin otro ingrediente como el
chocolate y/o la vainilla. En la tabla 2, se muestra dicha clasificacion:

Tabla 2

Clasificacion de las galletas

Tipo Denominacion Descripcion
I Galletas Saladas ~ Son aquellas que poseen una connotacion de sabor
salado, donde predomina el contenido de sal y bajos
azlcares.
II Galletas dulces Son las galletas que tiene una connotacion dulce y tiene
un contenido de azlicares mas elevado.
i Galletas water u Son las galletas que se producen de una masa o mezcla
obleas liquida y tienen una contextura delgada y suave, suelen
estar rellenas y formar una especie de sandwich,
v Galletas con Son aquellas galletas que tienen un relleno.
relleno
\Y Galletas Son las galletas revestidas exteriormente con un bafo de
recubiertas chocolate, por ejemplo, pueden ser rellenas o simples.

Nota: Tomado de Alegre y Asmat (2016).
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De acuerdo a la Norma Técnica Peruana 206.001.2016, las galletas se clasifican
segln:

a) Su sabor: pueden ser galletas dulces o saladas.

b) Presentacion: las galletas pueden ser 1) simples que no se les agrega ningin otro
componente o ingrediente luego de4 ser horneadas; 2) rellenas, cuando entre dos
galletas se le adiciona un relleno y 3) revestidas, cuando las galletas posen un
revestimiento externo y estas pueden estar rellenas o no.

¢) Por forma de comercializacion, las galletas envasadas en un empaque adecuado y en
galletas a granel, al ser expendidas en cajas de carton, tecnopor, entre otros
empaques.

En el mercado peruano, prevalece el consuno de galletas dulces ya que acaparan el
60% del consumo y se caracterizan por ser un nicho de mercado de mucha innovacién
promoviendo nuevos e innovadores sabores. De acuerdo con Contreras (2015), el consumo
per capital de galletas en Peru es de 4.1 Kg/afio, lo que ubica al Pertit muy cercano de Brasil
y Argentina que ostenta la calificacion de ser los mayores consumidores de Latinoamérica
con 6,7 y 5 Kg respectivamente.

2.2.2.3. Caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas segiin la Norma
Técnica Peruana 206.001-2016.

Tomando en cuenta, las especificaciones y requisitos a cumplir en la elaboracion de
la galleta prevista en la Norma Técnica Peruana 206.001.2016 son:

a) Las materias primas empleada para la elaboracion de este tipo de productos no debe
contener impurezas y deben encontrarse en perfecto estado de conservacion.

b) El uso de colorantes tanto naturales como artificiales debe apegarse a lo establecido
en la Norma Técnica Nacional 22.01-003. Aditivos y colorantes de uso permitido en

los alimentos.
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Al respecto, selo esta autorizado el uso de aditivos y coadyuvantes establecidos en el
Codex Alimentarius, considerando en lo posible un empleo minimo, tanto como los procesos
tecnologicos lo permitan; estando prohibido el uso del bromato de potasio en la elaboracion
del productos panificables, galleterias y similares.

En lo que respecta a las caracteristicas fisicoquimica, la Norma Técnica Peruana
“NTP 206.001” en el caso de las galletas determina lo siguiente:
Tabla 3

Especificaciones fisicoquimicas de la galleta

Productos Parametros Valores maximos
permitidos
Galletas Humedad 12%
Cenizas totales 3%
indice de peroxidos 5 mg/kg
Acidez (expresada en 0.10%

acido lactico)

Nota. Tomado de la norma técnica peruana “NTP 206.001” INDECOPI (2016).

En el caso de las caracteristicas microbioldgicas de la galleta, se deben considerar y
cumplir con los pardmetros y criterios de calidad sanitaria e inocuidad para las harinas y sus
similares; sin dejar de lados los productos de panificacion, galleteria y pasteleria obtenidos,
reservandose que la maxima autoridad en materia sanitaria pueda exigir otros siempre que
se fundamente en garantizar la proteccion de la salud de los consumidores y permitir la
trazabilidad, prevencion de enfermedades y atencion de emergencias o alertas sanitarias (Ver

tabla 4)
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Tabla 4

Especificaciones microbiologicas de la galleta

Agente Categoria Clase N C Limite por g
microbiano Min. Max.
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia 6 3 5 1 3 20
coli (*)

Staphylococcus 8 3 5 1 10 10?
aureus (*)

Clostridium 8 3 5 1 10 10?
perfringens

(**)

Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

()

Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 104
(* *k *)

(*) Para productos con relleno (**) Adicionalmente para productos con rellenos de

carne y/o vegetales (***) Para aquellos elaborados con harina de arroz y/o maiz

Nota: Segln lo establecido en la norma técnica peruana “NTP 206.001” INDECOPI (2016).

En cuanto a las caracteristicas sensoriales, Alamo et al (2020, p. 39) sefiala que:

a. La galleta con respecto al color debe estar libre de puntos quemados, exento de
olores extrafios ajenos a la naturaleza del producto, exento de sabores rancios, con una
textura suave y crocante, y debe estar libre de insectos vivos o muertos u otras materias
extrafias.

Es decir, que las galletas deben poseer color, sabor y textura caracteristicos de los
ingredientes empleados en su elaboracion, estando exenta de cualquier cuerpo extrafio que
pudiera incidir de manera desfavorable en sus atributos sensoriales.

2.2.2.4. Componentes de la galleta.

2.2.2.4.1. Harina de Trigo. Al respecto Falla y Ramoén (2018) consideran que la
harina es el elemento de mayor importancia derivado de la molturacion de los cereales, en

especial del trigo maduro. De acuerdo con Cabeza (2009), las llamadas harina blandas son
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un elemento fundamental en la elaboracion de las galletas, se originan partiendo del
procesamiento de trigo blando cultivado en las épocas de invierno en Europa con un
contenido proteico menor al 10%, por lo cual la masa que se obtiene de esta harina es menos
resistente y eléstica.

En la perspectiva de Moreno y Pizarro (2013), la denominaciéon de harina sélo
corresponde a la harina que se obtiene de la molienda del endospermo del grano del trigo
totalmente limpio; si en la harina se emplean otros componentes del grano se le llama como
harina. Por su parte, en el Codex Alimentarius (1985), se define a la harina de trigo como un
producto generado del grano de trigo comun, ramificado o una combinacion de ambos que
tras someterse a una operacion de trituracion se logra separar el salvado del germen que
posteriormente, se muele hasta la obtencion de la granulometria fina que caracteriza a la
harina de trigo.

Las harinas empleadas en la elaboracion de las galletas son harinas con poco gluten
y muy extensibles. Al respecto Barriga (2009), expone que cuando se desea obtener galletas
semidulces y quebradizas se emplean harinas con un contenido proteico entre 8 y 9%; entre
tanto, cuando se desea obtener una galleta suave y esponjosa se debe usar harinas que cuente
con levadura en su formulacion y contengan entre 9 y 10% de contenido proteico.

Moreno y Pizarro (2013), opinan que el componente més importante en la harina de
trigo es el gluten, el cual estd compuesto por dos proteinas basicas que son las responsables
de darle fuerza elasticidad y tenacidad a la masa para que pueda servir parta la elaboracion
de muchos productos en la industria panadera y de galleteria. En opinién de Cabeza (2009),
una buena masa se logra cuando se incorpora una cantidad considerable de gas y se retiene
mientras que la proteina se acomoda durante el proceso de horneado de la galleta; sin
embargo, este autor también sefiala que es importante el trabajo mecanico que se realiza

durante el proceso de amasado.
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En lo que respecta a su composicion, Becerra y Tufioque (2018) destacan que la
harina de trigo posee un 70% de almidén, 15% de agua, (9 a 12%) de proteina, 1.5% de
grasas y entre 0.5 y 0.6% de minerales. Ademas, posee un conjunto de vitaminas: C (1.8
mg), B3 (2.33 mg), Niacina (4.8 mg), B5 (0.40 mg), E (0.34 mg) y Tiamina (0.50 mg) por
cada 100 gr de harina de trigo.

Para aproximarnos a la composicion de la harina de trigo, el desglose en porcentajes
de sus componentes (regulados por ley) puede realizarse en este orden: 70% de almidén,
menos del 15% de agua, entre un 9 y un 12% de proteinas, un 1.5% de grasas, y una variable
que oscila 0.5 al 0.6 de minerales ttiles en la alimentacion humana (Nutropedia, 2017). En
la tabla 5, se muestra los minerales presenten en la harina de trigo por cada 100 gr.

Tabla 5

Composicion mineral contenidos en la harina de trigo (100 gr)

item Mineral Cantidad (mg)
1 Calcio 15
2 Hierro 1.1
3 Yodo (um) 1
4 Magnesio 28
5 Zinc 0.8
6 Sodio 3
7 Potasio 130
8 Fosforo 120
9 Selenio 4

Nota: Informacion referida por Becerra y Tufioque (2018).

En este sentido, Pereira (2017) refiere que la composicion quimica de la harina de
trigo, humedad, almidon, proteina, lipidos, fibra cruda y ceniza, se concentran en el germen
y el salvado del trigo, por lo que las harinas integrales tienden a tener mayor proporcion de
estos componentes que las harinas blancas.

En la tabla 6, se muestra la composicién quimica de la harina de trigo.
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Tabla 6

Composicion quimica de la harina de trigo

Item Componente %
1 Humedad 12
2 Proteina 12.90
3 Grasa 1.14
4 Ceniza 0.66
5 Fibra 1.12
6 Carbohidratos 72.13

Nota: Tomado de Paucar (2014).

2.2.2.4.2. Azucar. Los azlcares cristalinos tienen una contribucion fundamental en
la textura de las galletas, puesto que la fijacion del agua en los azucares y polisacaridos son
determinantes en la definicidon de algunos tributos de las galletas (Cabeza, 2009). El aztcar
disminuye la viscosidad de la masa y el tiempo empleado para su relajacion; en este
sentido, las galletas ricas en azicares suelen presentar una textura crujiente. Por su parte
Manley (1989), considera que el jarabe de glucosa que proviene del almidon, presenta una
alta resistencia al proceso de cristalizacion y eso permita que la galleta retenga mayor
humedad y durante el proceso de coccion o horneado, los azticares reductores suelen
regular la intensidad con la cual ocurre la reaccion Maillard que es la responsable de las
coloraciones oscuras que se producen en la superficie de las galletas.

En opinién de Machuca y Meyhuay (2017), atirman que el tipo y la cantidad de
azucar incorporada a la galleta influye de manera directa en el proceso de manejo y
amasado de la masa y por lo tanto, determina la calidad del producto horneado pues, incide
en el color sabor, apariencia y textura de la galleta obtenida.

2.2.2.4.3. Grasas. Esta materia prima es la tercera mas importante dentro del
proceso de elaboracion de la galleta, luego de la harina y el azlicar, pues su mision es

antiglutinante en la masa, ayudando a la plasticidad y actuando como lubricante en la
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medida que se incorpora a la masa dandole la suavidad que la caracteriza; ademas, es un
componente de fundamental para darle textura a las galletas y que estds tenga un grado de
dureza aceptable; también contribuye con el incremento de la longitud y la disminucion de
grosor y el peso de las galletas facilitando que posea esa condicion de ser fragmentable.
Machuca y Meyhuay (2017), seiiala que, gracias al contenido de grasa, la masa de
galleteria se abre y se ablanda.

Segun Castro, como se cité en Machuca y Meyhuay (2017), las grasas mas usadas
para generar ese efecto de ablandar son: a) La mantequilla con 80% de contenido graso,
tiene una influencia determinada en el nivel de aceptabilidad de la galleta; b) la manteca de
cerdo, que se emplea mayormente para la elaboracion de galletas saladas y finalmente, c)
los aceites vegetales que provienen de la soya que son hidrogenados y refinados. Para
Cabeza (2009), la masa para hacer galletas amerita una distribucion homogénea de la
grasa, siendo la fase de mayor problema cuando la harina se encuentra entre la fase acuosa
y grasa.

2.2.2.4.4. Leche. Es uno de los ingredientes que se incorporan a la masa de galletas
con la intencion de mejorar ciertas propiedades sensoriales como el color y la textura; asi
como, incrementar la absorcion de agua y las propiedades de esparcimiento que
caracterizan a los productos horneados (Castro, como se cité en Machuca y Meyhuay,
2017).

Para Meneses, como se cité en Machica y Meyhuay (2017), la grasa contenida en la
leche puede generar un efecto a nivel fisico en las galletas, haciendo débiles a las
estructuras que definen la cohesividad de gluten y el almidon; por otra parte, la caseina de
la leche interviene en el proceso de formacion de las estructuras porosas y en la generacion

de la reaccion Maillard.
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2.2.2.4.5. Agua. Segun Cabeza (2009), el agua constituye mas de la tercera parte de
la harina empleada para la elaboracion de la masa, considerado como un aditivo no
nutritivo que es vital en la formacion de la masa para garantizar la solubilidad del resto de
los ingredientes, hidratar las proteinas y los carbohidratos para la conformacion de la red
de gluten. Su papel tiene un grado de complejidad puesto que determina la conformacion
de los biopolimeros y define las relaciones entre los diferentes constituyentes de la
formulacion contribuyendo a la estructura de la misma.

De acuerdo con Macedo, como se citdé en Machica y Meyhuay (2017), el agua
empleada para amasar la masa debe ser de excelente potabilidad, con una dureza de 50 a
100 ppm y un pH neutro o ligeramente acido, se debe evitar la utilizacion de aguas duras
ya que tienden a producir masas con un sabor poco agradable; mientras que, las aguas muy
puras retardan la fermentacion y las aguas blandas origina una masa que tiende a ser muy
pegajosa.

Ademas de estos componentes hay ingredientes que se emplean en menor
proporcién como los huevos, la sal, el bicarbonato de sodio, emulsificantes como la
lecitina que son utilizados con la intencién de mejorar las propiedades organolépticas y
fisicas de la masa. En el caso de los huevos puede ser usados enteros o s6lo la yema, este
contiene aminoacidos esenciales, vitaminas y minerales imprescindibles en la dieta del ser
humano; Cruz y Mendoza (2015) senala que la sal comun o cloruro de sodio se usa en las
preparaciones de recetas de galletas para potenciar los sabores teniendo un efecto de
ayudar a mantener la red del gluten y generar masas con menor grado de adherencia; se
emplea un 1% o menos de sal en la formulacion de galletas dulces y en las saladas este
contenido puede llegar a 1.5%.

Mientras que, Calaveras (2004) resalta el uso del bicarbonato se emplea como un

agente gasificante por lo que comunmente se le denomina como una levadura quimica, ya
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que su accion principal es incrementar el volumen del producto durante el proceso de

coccion mediante la desnaturalizacion de las proteinas.

2.2.3. El bagazo de las frutas

Se trata de un subproducto obtenido del procesamiento de las frutas utilizadas en la
produccion de jugos. Para Fernandez (2021), el bagazo es un desecho industrial proveniente
de las operaciones de extraccion del jugo de las frutas, generalmente estd compuesto por
restos de pulpa, cascaras, membranas internas y dependiendo de la fruta procesada contiene
resto de semillas. La composicion de este residuo puede ser variable; sin embargo, representa
el 50% de la masa total de la fruta.

El bagazo tiene un significativo impacto en el ambiente ocasionando problemas a las
plantas procesadoras por lo que es destinado a la alimentacion de animales, especialmente
de bovinos. En el caso de los citricos, el bagazo de limoén y naranja por tener un bajo nivel
de materia seca entre el 15 y 25%, un moderado aporte energético alrededor de 2.6 a 3.4
Mcal EM/kg de MS; asi como, un bajo contenido de proteinas que oscila entre 7y 10% y
presencia de minerales como el calcio con 0.54%; ademdas de, poseer un conjunto de
vitaminas.

Por su parte Paucar (2014), define el bagazo de naranja como un subproducto
resultante de exprimir la fruta que contiene la corteza, los gajos y las semillas. De esta
manera, el autor presenta la caracterizacion del bagazo realizada por Romero (2012) donde
se determino que este bagazo tiene 41.5% de contenido de fibra dietética total, 18% de fibra
dietética soluble y 22.9% de insoluble.

Para las manzanas, Trias et al. (2021), sefiala que el bagazo de esta fruta es un residuo
que tiene una alta presencia de nutrientes; ademds de ser una fuente de fibra dietética pues

el 40% de la masa seca de esta fruta es fibra; los autores destacan que el bagazo de algunas
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frutas empleadas para la elaboracion de jugos industriales es ricos en fibra y eso lo convierte
en un ingrediente funcional para las mezclas de productos horneados como tortas, galletas y
muffins; para ello, el bagazo proveniente del procesamiento de las manzanas es secado y
posteriormente sometido a molienda para obtener una harina que puede ser empleada para
sustituir de manera parcial a la harina de trigo dando como resultado un producto final
saludable y pardmetros sensoriales aceptables.

De acuerdo con Nieto (2013), el durazno es considerado como una de las fuentes mas
importantes de fitoquimicos entre los que se destaca el polifenol, los carotenoides y las
vitaminas, hecho que ha despertado el interés por aprovechar sus propiedades antioxidantes
y su aporte medicinal en el tratamiento de las enfermedades cronicas, coronarias y el cancer
ya que genera una incidencia antimicrobiana, antialérgica y antiinflamatoria. Segun Jara'y
Pérez (s.f), el bagazo de la mayoria de las frutas contiene celulosa, lignina y hemicelulosa;
no obstante, la composicion precisa dependerd no sélo de la especie vegetal sino de las
condiciones de esta.

Guerrero (2023) experimentd con los bagazos provenientes del procesamiento de las
uvas para la obtencion de vinos en funcion de sustituir a la harina de trigo en la elaboracion
de fideos, este suele tener muchos compuestos que son atractivos para la industria
alimentaria, en especial los taninos, acido tartarico y polifenoles; en los tratamientos de
sustitucion efectuados el que mejores resultados obtuvo a nivel sensorial (color, olor, textura
y sabor) fue aquel que contenia un 40% de harina de bagazo; entretanto, a nivel fisicoquimico
y bromatoldgico las mezclas cumplieron los limites establecidos en la norma ecuatoriana:
NTE INEN 2318:2008. Esto condujo al autor a afirmar que, esta combinaciéon es una
alternativa prometedora e innovadora para la industria de los fideos y otros productos

panificables.
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2.2.4. Los edulcorantes naturales no caloricos

Segun Jara (2019), los edulcorantes son sustancias que tienen la capacidad de
endulzar los alimentos y logrando que estos presenten un sabor dulce; por esta razon, son
ampliamente utilizados en la industria alimenticia. Para Cotrina (2014), los edulcorantes
deben tener un sabor dulce, pero sin presentar ningun componente secundario; ademas de,
presentar un bajo contenido calérico y fisicamente, poseer caracteristicas parecidas o
similares a las propiedades de la sacarosa; es decir, resistir altas temperaturas, no ser
higroscopico y ser soluble en agua.

De acuerdo con Torres (2018), los edulcorantes se encuentran dentro de los productos
que pueden sustituir el aziicar proporcionando un sabor muy parecido al que aporta la
sacarosa, pero con un aporte caldrico menor que lo hacen ideales para personas que deseen
disminuir de peso, presente cuadros diabéticos o hipertensivos. En opinion de Jara (2019),
los edulcorantes se dividen en caloricos y no caldricos, los cuales se describen a
continuacion:

a) Edulcorantes caloricos: Son llamados sacarosa ya que se trata de un disacarido
compuesto de dos moléculas, una de ellas de glucosa y la otra de fructosa que es obtenida
mediante el procesamiento de la cana de azlcar a la remolacha azucarera; es también
denominada como azucar comun, de mesa e industrial. Encontrandose en el mercado como
azucar refinada o blanca luego de ser sometida a un proceso de purificacion mecanica o
azlcar morena, rubia o semiprocesada.

b) Edulcorante no caldricos: Son aquellos que no realizan ningtn aporte caldrico al
organismo, pudiendo reemplazar la sacarosa y endulzar los alimentos, surgen con un
proposito funcional para el tratamiento de muchas enfermedades y sustituir el azlcar
logrando el mismo efecto sensorial, pero aportando un nivel mas bajo de energia. Para

Cavagnari (2019), este tipo de edulcorante son aditivos alimenticios que se agregan a los
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alimentos y las bebidas reemplazando el azicar con el propdsito de disminuir el aporte
energético y el consumo de azucares libres. Entre los edulcorantes de este grupo se
encuentran la sacarina de sodio, el aspartamo, el ciclamato de sodio y la stevia.

2.2.4.1. La Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)

Es una planta herbacea de tipo perenne de la familia Asteraceae que crece como un
arbusto salvaje entre Brasil y Paraguay, especificamente en la localidad de Amambay.
(Salvador et al., 2014). Tiene un tallo erecto, sublefioso y pubescente; sus hojas son elipticas
y sus flores hermafroditas, pequefias y de color blanquecino. Fue descubierta por el botanico
y director de la Universidad de Agricultura de Asuncidon en Paraguay, Moisés Santiago
Bertoni, en 1887; actualmente, el género supera las 100 especies en el continente; sin
embargo, s6lo la variedad “Bert” posee las propiedades edulcorantes en sus hojas
denominada esteviodsidos, los cuales tienen una gran capacidad edulcorante que supera en
300 veces la que posee el azucar (sacarosa) (Jara, 2019).

Martinez (2015) afiade que el cultivo de esta especie se ha extendido hacia otros
paises latinoamericanos como Brasil y México; sin embargo, en la actualidad su mayor
produccion se encuentra en China, Japon, Indonesia, Corea, Tailandia, Laos, Filipinas y
Malasia con un 95% de la produccion mundial. El mercado de alto consumo esta en Japén
donde el 41% de los edulcorantes consumidos por la poblacidon provienen de esta variedad
dada sus propiedades para absorber la grasa y regular la presion arterial; ademads, es
empleado en sustitucion total del aziicar en pacientes con Diabetes tipo II.

En Sur América, la produccion de Stevia se concentra en Paraguay que dedica
alrededor de 1500 Ha al cultivo de la planta generando cerca de 10.000 puestos de trabajos
a lo largo de su cadena productiva (Martinez, 2015). Este autor sefiala que su consumo como
edulcorante y uso medicinal data desde los pueblos originarios; no obstante, su hallazgo se

da en 1887 por el botanico suizo Bertoni quien detallo las propiedades edulcorantes de la
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planta y su sabor dulce y mas adelante, el quimico Ovidio Rebaudi llevo a cabo el
aislamiento de los dos principios activos de la Stevia: uno dulce o esteviosido y uno amargo
o rebaudiosido.

En la tabla 7, se presenta la informacion fisicoquimica de las hojas secas de Stevia.
Tabla 7

Composicion fisicoquimica de la Stevia

Parametro %
Humedad 8.40
Proteina 8.60
Grasa 2.33
Fibra 11.30
Ceniza 62.64

Nota: Tomado de Galarza (2011), como se cita en Jara (2019)

De acuerdo con Chonata (2020) las hojas frescas de Stevia se caracterizan por
contener abundante agua entre un 80% y 85%; ademas de, una cantidad significativa de
proteina, aminodcidos, fibras, lipidos y algunos aceites esenciales; sin embargo, el
procedimiento para el secado de las hojas incide en la composicidon final de las hojas.

En la tabla 8, se muestra la composicion de las hojas secas aplicando diferentes

métodos de deshidratacion.
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Tabla 8
Variacion de la composicion quimica proximal (g/100 g de productos) segun el método de

deshidratacion empleado

Método Proteina Lipidos Cenizas Carbohidratos Fibra  Azucares
cruda reductores

Secado al 13.68 6.13 12.06 63.10 5.03 4.5

sol

Secado al 12.44 4.39 8.06 69.85 5.26 4.8

horno

En 12.83 4.18 4.65 79.99 4.35 53

microondas

Por 12.11 3.23 7.73 66.43 10.55 -

Conveccion

Nota. Elaborado a partir de informacion de Chonata (2020).

2.3. Definicion de términos basicos

Aditivo alimentario: Son sustancias que se agregan a los alimentos con el proposito
de mejorar o mantener su condicion de inocuidad y sus caracteristicas tales como textura,
frescura, sabor, entre otras (Organizacion Mundial de la Salud, 2018).

Alimento Funcional: Es el término empleado para denominar a aquellos alimentos
que tiene un valor determinado a nivel nutricional y promueven beneficios para la salud,
reduciendo el riesgo de generar o incrementar las afecciones debido a enfermedades
(Contreras, como se citd en Jara, 2019).

Aprovechamiento de residuos: Es el proceso mediante el cual los materiales
recuperados de un proceso productivo se incorporan temporalmente al ciclo economico y
productivo por medio de la reutilizacion, el reciclaje, la incineracion, el compostaje o
cualquier otra modalidad que conlleve beneficios sanitarios, ambientales y/o econdmicos
(Romero, 2021).

Bagazo: Se denomina bagazo al residuo de materia obtenido después de extraer el

jugo de una fruta (Fernandez, 2021).
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Bagazo fino: Es el s6lido de la pulpa de fruta que no pasa por medio de unas mallas
filtrantes de 0.5 mm de didmetro, pero si por Imm de didmetro.

Caracteristicas organolépticas: Son propiedades, atributos o caracteristicas de los
alimentos que se percibe mediante los sentidos y aportan informacion acerca de color, aroma,
sabor y textura de estos (Aguilar, 2017).

Evaluacion sensorial: Es el andlisis efectuado para determinar las caracteristicas de
los alimentos; es decir, es una técnica tanto de medicion como de andlisis al igual que los
métodos quimicos, fisico y microbiologicos; es empleada para medir, analizar e interpretar
las reacciones que se perciben mediante los sentidos en relacion a las propiedades de los
alimentos, siendo un instrumento Unico para determinar dichas respuestas humanas (Liria,
2007).

Fibra dietaria: Es la suma de polisacaridos de origen vegetal constituidos por
celulosa, hemicelulosa y lignina que se encuentran en las paredes y tejidos de estos alimentos
y tienen importantes propiedades de gran valor para el funcionamiento del organismo
humano (Vilcanqui y Vilchez, 2017).

Galletas: También conocidas como snacks son productos mayoritariamente a base
de harina de trigo, que se obtienen mediante el horneado de una mezcla que contienes otros
ingredientes tales como materia grasa, azucares, extracto de vainilla, huevos, saborizantes,
polvo de hornear, entre otros, ademads, son alimentos de consumo humano que pueden ser
dulces o salados cuya estructura y consistencia viene determinada por la calidad y
caracteristica de la harina empleada (Alamo et al., 2020).

Harina de Trigo: Es polvo resultante de la molienda del trigo, es el ingrediente
basico y esencial para la industria de panificacion, ya que la proteina contenida en el gluten

al entrar en contacto con el agua y demas ingredientes forma una masa estable y elastica que
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permite que los productos horneados coagulen el gluten y gelatinicen el almidon contenido
para brindar la estructura que requieren estos alimentos (Jara, 2019).

Harina galletera: Es la harina empleada para la elaboracion de galletas que puede
ser fina con poco gluten y muy extensible o fuerte, granular y gluten menos extensible segun
el tipo de galleta a producir, suele ser rica en proteina entre el 8 y 9,5% que produzca una
masa de una mayor extensibilidad que la masa de pan (Jara, 2019).

Harinas sucedaneas: Son harinas que se obtienen de la molienda de otros cereales,
raices, tubérculos, algunas leguminosas que reunen ciertas caracteristicas para ser
denominadas como aptas para el consumo humano y se usada en la sustitucion parcial o total
de la harina de trigo en la elaboracion de algunos alimentos (INDECOPI, 1981).

Mezclas alimenticias: Son empleadas para la elaboracion de galletas, barras,
alimentos dilatados, asi como en la preparacion de muchos alimentos precocidos,
instantaneos o semi-instantaneos que poseen un alto valor nutricional y un aporte proteinico
y calorico adecuado cumpliendo con los requerimientos sensoriales para ser consumidos de
manera inmediata, las cuales tienen como proposito apoyar la lucha contra la desnutricion
(FAO/OMS/UNU, 2017).

Residuos agroindustriales: Son aquellos generados durante los procesos de
transformacion de productos agricolas o industrial tales como fruta sobre madura, cascaras
y semillas entre otras; que pueden ser aprovechados para la produccion de nuevos productos
(Romero, 2021).

Valorizacion de los residuos: Operacion cuyo resultado principal es que el residuo
sirva a una finalidad util al sustituir a otros materiales que de otro modo se habrian utilizado

para cumplir una funcion particular (Ecoinnovacion, 2021).
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2.5. Hipotesis de investigacion

2.5.1. Hipdotesis general

La sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino de la pulpa de
durazno (Prunus pérsica L.) en diferentes porcentajes permite la obtencion de caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas aceptables en las galletas elaboradas con edulcorante natural
(Stevia).
2.5.2. Hipdtesis especificas

e La composicion fisicoquimica de la harina de bagazo fino de durazno (Prunus
pérsica L.) es mayor que la composicion fisicoquimica de la harina de trigo.

e Lasustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno (Prunus
peérsica L.) mejora significativamente el contenido de fibra, grasa, proteina,
porcentaje de ceniza y humedad en las galletas con Stevia.

e Lasustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno (Prunus
pérsica L.) afecta el grado de acidez, grados Brix, pH e Indice de Peréxido del
producto final respecto a los valores permitidos definidos en la NTP. 206.001-2016.

e Lasustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno (Prunus
peérsica L.) impacta en el color, sabor, olor, textura y aceptabilidad general de las
galletas elaboradas con Stevia.

2.6. Operacionalizacion de variables

En la tabla 9, se presenta la operacionalizacion de las variables.
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Tabla 9

Operacionalizacion de variables de investigacion

Variables Definicion conceptual Indicadores Unidad Fuente/Instr
umento
Independiente
Es la harina resultante del Sustitucion % Balanza
procesamiento y molienda Parcial (Ti: 5, Ta:
del compuesto solido de la 10y Ts: 15%)
pulpa de fruta que no pasa a Analisis proximal: Equipos de
través de mallas filtrantes de Humedad, Grasa, Analisis:
Harina de 0.5 mm de didmetro, pero si Fibra, Ceniza y % Balanza,
bagazo fino de por Imm de diametro Proteina Mufla y
durazno denominado bagazo fino. Estufa
Andlisis
microbiologicos:
Mohos,
Levaduras
aerobicos, UFC/g
Coliformes totales
Edulcorante Es un edulcorante natural no Sustitucion %
natural calorico obtenido de las parcial al 50 y
hojas secas de la stevia con 60%
un rendimiento de 5 g son
equivalentes a 187,5 g de
azlcar.
Dependiente:
Son propiedades de los Textura/  Sabor Escala Cartilla  de
Caracteristicas  alimentos que se perciben a Color/ Olor hedonicade 5 evaluacion
organolépticas  través de los sentidos del Aceptabilidad puntos: sensorial
de la galleta gusto, la vista, el olfato y el general
tacto; siendo determinantes
para evaluar la impresion
que originan los alimentos
de consumos humano.
Caracteristicas  Es la caracterizacion de los 1. Humedad Equipos de
fisicoquimicas  alimentos a nivel de 2. Grasa Analisis
de la Galleta fisicoquimica que implica 3. Fibra
determinar la composicion 4. Ceniza
quimica en funcion de 5. Proteina %
conocer el contenido de 6. pH
proteinas, grasas, vitaminas, 7. Acidez
minerales e hidratos de 8. Grados
carbono presente en el Brix
producto final 9. Indice de
perdxido
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CAPITULO III. METODOLOGIA
3.1 Disefio Metodologico

La investigacion fue de tipo aplicada, puesto que busco generar una alternativa para
el aprovechamiento del subproducto derivado del procesamiento del durazno para la
elaboracién de pulpa, planteando la obtencidon de una harina del bagazo fino de la pulpa que
sera empleado en la elaboracion de una galleta dulce en sustitucion parcial de la harina de
trigo en diferentes proporciones. De acuerdo con Lozada (2014), este tipo de investigacion
esta relacionada a una problematica de la sociedad o del sector productivo que tiene como
proposito enlazar el conocimiento cientifico con la generacién de soluciones desde la
perspectiva de innovar el proceso para la produccion de las galletas dulces mediante el
empleo de una mezcla entre harina de trigo y harina de bagazo fino de durazno,

Ademas, la investigacion obedecid a un enfoque cuantitativo y emplea un disefio
experimental puesto que se realiz6 la manipulacion de las variables bajo condiciones
establecidas por el investigador en los tratamientos definidos para efectuar la sustitucion
parcial de la harina de trigo por harina obtenida del bagazo fino de la pulpa del durazno en
el proceso de elaboracion de unas galletas dulces y posteriormente, proceder a medir las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de este producto. Segun Santa Cruz (2015), en
las investigaciones experimentales se realizan la manipulacion intencional de la variable
dependiente en funcion de determinar, cuantificar y analizar el efecto que genera sobre una

0 mas variables dependientes.

3.2. Poblacion y muestra
3.2.1. Poblacion
La poblacion objeto de estudio fue el bagazo fino proveniente del procesamiento

industrial de la pulpa del durazno en la empresa AJEPROCESOS.
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3.2.2. Muestra
La muestra estuvo constituida por 3 Kg de bagazo fino de pulpa de durazno que sera

sometido a procesamiento para la obtencion de la harina sucedanea.

3.3. Técnicas para la recoleccion de datos

Para determinar las técnicas de recopilacion de datos e informacion fue necesario
definir el disefio experimental comparativo definido mediante un arreglo de tipo factorial ya
que se tienen dos variables independientes: Harina de bagazo fino de la pulpa de durazno y
el edulcorante natural (stevia). En este caso en la tabla 10, se muestran los factores a
considerar y sus niveles:
Tabla 10

Factores y niveles para el arreglo factorial

Factor A: Factor B

Ai: Mezcla con 5% de la harina de bagazo Bi: Mezcla de edulcorantes con 50% Stevia
fino de durazno y 95% harina de trigo y 50% azucar refinada

Az: Mezcla con 10% de la harina de bagazo Bi: Mezcla de edulcorantes con 60% Stevia
fino de durazno y 90% harina de trigo y 40% azucar refinada

As: Mezcla con 15% de la harina de bagazo
fino de durazno y 85% harina de trigo

De acuerdo con Girdn, citado por Jara (2019), el rendimiento de la Stevia es 5 g
equivalen a 187,5 g de azlcar; ademas, el autor refiere que la mezcla de edulcorante ideal
contiene un 50% de stevia o mas en relacion al azucar normal.

En este sentido, los tratamientos definidos se establecen en la Tabla 11, considerando

que el arreglo factorial es de 3*2, es decir, 6 tratamientos y se esquematizan en la figura 5.
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Tabla 11

Factores, niveles y tratamientos del diserio experimental

Factor Niveles  Tratamiento Denominacion
resultante

Ay T1. A1*B1 Mezcla para galletas con 5% de harina de bagazo
fino de durazno, 95% de harina de trigo y 50% de

A edulcorante natural
Az T2 A1*B2 Mezcla para galletas con 5% de harina de bagazo
fino de durazno, 95% de harina de trigo y 60% de

edulcorante natural
A3 T3. A2*B1 Mezcla para galletas con 10% de harina de bagazo
fino de durazno, 90% de harina de trigo y 50% de

edulcorante natural
Bi Ts. A2*B> Mezcla para galletas con 10% de harina de bagazo
fino de durazno, 90% de harina de trigo y 60% de

B edulcorante natural
B> T5: A3*B1 Mezcla para galletas con 15% de harina de bagazo
fino de durazno, 85% de harina de trigo y 50% de

edulcorante natural
T6: A3*B» Mezcla para galletas con 15% de harina de bagazo

fino de durazno, 85% de harina de trigo y 60% de
edulcorante natural

A: Mezcla de harinas

v

A 4

[ B: Mezcla de edulcorantes ’

v

, ; l

Al:
95% Harina de Trigo
5% Harina de bagazo
fino de durazno

90% Harina de Trigo
10% Harina de bagazo
fino de durazno

A2:

85% Harina de Trigo
15% Harina de bagazo

fino de durazno

azicar refinada azicar refinada

A3 [ BI: 50% Stevia y 50% J [ B2: 60% Stevia y 40%

%

v

h 4

Tratamiento
(T1): A1B1

t

v
Tratamiento
(T2): A2B1

durazno y Stevia
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Figura 5. Esquema del Disefio Experimental de las Galletas a base de harina de bagazo de



Como se habia mencionado, el disefio de los tratamientos implica seis combinaciones
en las cuales se emplearia la harina de bagazo fino del durazno en diferentes proporciones y
la Stevia. Entretanto, la unidad patrén para la elaboracion de la galleta se determinard a partir
de las proporciones definidas en la tabla 12.

Tabla 12

Formulacion patron para la elaboracion de las galletas

Materia prima e insumo Cantidad (g) %
Harina de trigo 1,000 100
Azicar 400 40
Mantequilla 400 40
Huevos 200 20
Sal 2 0,2
Polvo para hornear 30 3

Nota: Se toma en consideracion la formulacion de galleta patron definida por Jara (2019).
Considerando esta formulacion, los tratamientos se definieron de la siguiente manera

partiendo de que se emplearan s6lo 300 g de harina de trigo en cada tratamiento:

Tabla 13

Formulacion para los tratamientos de las galletas

Materia prima To T1 T2 T3 T4 Ts Ts
e insumo (g)
Harina de trigo 300 285 285 270 270 255 255
Harina de 0 15 15 30 30 45 45
bagazo fino de
durazno
Azlcar 120 60 48 60 48 60 48
Edulcorante 0 1.6 1.92 1.6 1.92 1.6 1.92
natural (Stevia)
Mantequilla 120 120 120 120 120 120 120
Huevos 80 80 80 80 80 80 80
Polvo para 12 12 12 12 12 12 12
hornear

a) Procedimiento experimental
Para la obtencion de la Stevia. Se procedié a comprar 150 g de hojas frescas de

Stevia en el mercado de la ciudad, las cuales fueron debidamente revisada a los fines de
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descartar aquellas que puedan presentar elementos extranos adheridos a las hojas; también
se eliminan el véastago. Posteriormente, estas hojas se deshidrataron empleando un horno por
conveccion a 60° C por 15 Horas, como lo recomend6 Chonata (2020). Luego se sometid a
una molienda empleando una licuadora para tal fin, se tamiza, envasa y reserva hasta su
utilizacion en un lugar que le garantiz6 su proteccion de la luz y la humedad.

Para la obtencion de la harina de bagazo fino de la pulpa de durazno. Se tomo
el bagazo humedo obtenido del procesamiento del durazno para la elaboracion de pulpas, el
cual se sometio a un proceso de secado a entre 65 y 70 °C por un periodo de 08 horas hasta
lograr un % de humedad estable. Posteriormente, se realizé la molienda con ayuda de un
molino de disco y se tamizo para obtener particulas de didmetro 0.211; 0.419; 0.594 y 0.833
mm. En la figura 6, se muestra el proceso para la produccion de la harina de bagazo de la

pulpa de durazno.

Bagazo humedo de
durazno

Operacion 1: Secado a
70°C

Operacion 2: Molienda

Operacion 3: Tamizado

Operacion 4: Envasado

Figura 6. Proceso para la obtencion de la harina de bagazo fino de la pulpa de durazno.
Tomando como referencia el diagrama de operaciones definido por Miguel Hijar (2008) para

la obtencion de harina de bagazo del jugo de pifa.
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Una vez obtenida la harina de bagazo fino, se procedi6 a la caracterizacion mediante
el andlisis quimico proximal para la determinacion de: Humedad, grasa, contenido de
proteina, ceniza y fibra; ademas, se realizd la evaluacion microbiologica en virtud de que no
hay referencias documentales de la composicion de este tipo de harina sucedanea.

Elaboracion de las galletas con sustitucion parcial de la harina de trigo por
harina del bagazo fino de la pulpa de durazno. En cuanto al proceso para elaborar las
galletas, la investigadora se apoy6 en el proceso descrito en Carrasco y Sanchez (2019) y
Murillo et al. (2018) para definir un proceso con seis operaciones desde el pesaje de las
materias primas e insumos hasta el horneado, enfriamiento y almacenaje de las galletas;
ademas, estos autores consideran un mezclado en tres fases para incorporar de manera
paulatina los ingredientes definidos en cada uno de los tratamientos. En la figura 7, se

muestra el diagrama de flujo para esta etapa de experimentacion.

¥

extracto de
vainilla

Recepcién de la Laminado: Espesor de
materia prima 3 mm
| : I ]
Pesaje - Moldeado —
pomeemmmneammnee o] I S [
i Etapa 1: Mezclado | | Harinas segun : Horneado: 140°C por _y_J
; (Cremado) el T’(a;)am;f"m ! 10-12 min
| Mantequilla y Azicar L Licarbommtode | ,
H y los huevos | d ‘ sodio | |
1 50 1 o -
| Etapasélmzic ade || ; Enfriamiento (15 min) | ‘
: : y envasado
: Etapa 3: Cremado + | !
1 Mezcla sélidos !
H Aguavyel 1

Figura 7. Diagrama de flujo para la elaboracion de las galletas dulces con harina de bagazo

fino de la pulpa de durazno

La fase experimental de esta investigacion se desarrolld en los laboratorios para el

analisis microbiologico y fisicoquimico de las materias primas, insumos y productos
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terminados derivados de su sistema de produccion que se procesan en la Planta
Agroindustrial Ajeprocesos SAC.

En el caso del laboratorio de microbiologia se cuenta con la capacidad de realizar
ensayos tradicionales y aplicando métodos rapidos para el recuento de mohos, levaduras,
aerobios mesofilos y Salmonella. En la actualidad, este laboratorio se encuentra a cargo de
la Bach. Esther Pérez Buen Dia. En el laboratorio de andlisis fisicoquimico bajo la
encargaduria del Bach. Ramiro Calixtro Flores efectiia ensayos para andlisis de grados °
Brix, acidez titulable, pH, consistencia y humedad.

b) Métodos para la obtencion de los datos.

Las técnicas e instrumentos empleados en la recoleccion de informacion y datos
provenientes de la evaluacion quimica proximal de la materia prima (Harina de bagazo fino
de pulpa de durazno) correspondian a métodos de analisis de los alimentos desarrollador por
la Asociacion Internacional de Quimicos Analiticos (A.O.A.C., 2007), que son adoptados
por el Codex Alimentarious y se detallan a continuacién en la tabla 14 y 15.

Tabla 14

Métodos para el andlisis quimico proximal de la harina de bagazo fino de durazno

Analisis proximal y Método Descripcion
fisicoquimico
Humedad AOAC 930.15 Meétodo de la estufa
Fibra Dietaria AOAC 985.29 Enzimaético-gravimétrico
Ceniza AOAC 942.05 M¢étodo por Calcinacioén
Proteina COVENIN 1195- Determinaciéon de nitrogeno.
1980/ M¢étodo Kjeldahl
Grasa AOAC 92039C/ Determinacion de  extracto
NMX-F-615- ' etéreo (Método Soxhlet) en
NORMEX-201g, ~Alimentos.

Nota: Se elabora considerando por Carrasco y Sanchez (2019) y Pillco, Guzman y Cuéllar
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(2021) y la cotizacion N° ITS136 emitida por Inspections & Testing Services del Peru SAC.
(2023).

En el caso del analisis microbioldgico, se consideraron los métodos definidos por la
Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas en Alimentos (ICMSF).
Tabla 15

Meétodos para el analisis microbiologico de la harina de bagazo fino de durazno

Analisis Método

Recuento de mohos

Numero de bacterias mesofilas aerobias
viables ICMSF (1983)

Determinacion de salmonella

Determinacion de staphylococcus aureus

Determinacion de Escherichia coli AOAC 920.39C

Recuento de Coliformes ISO 4832:2006, 3rd. Ed. 2006
Microbiology of food and animal
feeding stuffs — Horizontal method
for the enumeration of coliforms -
Colony-count technique

Nota: Se toma en cuenta la cotizacion N° ITS136 para la certificacion de calidad de los

alimentos que realiza el Laboratorio Inspections & Testing Services del Pert SAC. (2023)

En el caso del producto final, se realiz6 el analisis quimico proximal para determinar
los porcentajes de humedad, grasa, fibra, ceniza, carbohidratos solubles y proteina en los
alimentos (Barquero, 2012).

Para la presente investigacion se llevo a cabo segiin los métodos descritos en la tabla

16.
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Tabla 16

Meétodos para el andlisis quimico proximal de la galleta

Analisis
Humedad

Grasa

Fibra cruda
Ceniza

Proteina

pH

Acidez

Indice de
peroxido

Grados Brix

Método
NOM-116-SSA1-

1994
NTP  202.135:1998
(revisada el 2014)

AOAC-962.09 -1982.
NMX-F-066-S-1978.

NTP  202.135:1998
(revisada el 2014)

AOAC 981.12, c42,
21st Ed.

NTP  203.070:1977
(revisada el 2017).
Productos elaborados
a partir de Frutas y
otros vegetales
Norma Técnica
Nacional INDECOPI
209.006

AOAC 931.12 (2005

Descripcion
Determinacion de humedad en alimentos por
tratamiento térmico. Método por arena o gasa

Determinacion de acido lactico, ceniza,
plomo, grasa, nitrogeno, caseina, albimina,
lactosa, gelatina, preservantes, aditivos de
color y sdlidos totales

Fiber (crude) in animal feed and pet food.

Determinacién de Cenizas en Alimentos

Leche y Productos Lacteos. Leche evaporada.
Preparacion de la muestra. Determinacion de
acido lactico, ceniza, plomo, grasa, nitrogeno,
caseina, albumina, lactosa,  gelatina,
preservantes, aditivos de color y

solidos totales

Método Potenciométrico

Determinacion de la acidez. 1? Edicion.

Método para la determinaciéon de Indice de
Peroxido

Refractometria

Nota: Segun Pillco, Guzman y Cuéllar (2021) y cotizacion N° ITS136 realizada el

Laboratorio Inspections & Testing Services del Pertt SAC. (2023).

Para el analisis sensorial se aplico una Escala Hedonica Verbal de 5 puntos (ver tabla

17) a un panel de 60 integrantes no entrenados. Las calificaciones de los panelistas por

atributos seran analizadas estadisticamente para cada atributo tomando en cuenta los

promedios ponderados de los panelistas.
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Tabla 17

Escala Hedonica Verbal para la evaluacion sensorial

Escala Valor
Me gusta mucho 5
Me gusta ligeramente 4
Ni me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta ligeramente 2
Me disguta mucho 1

Nota: Tomado de Paucar (2014).

Segun Liria (2007), en la realizacion del analisis sensorial es necesario cumplir con
lo siguiente:

1) El ambiente de la prueba debe estar limpio, libre de olores o ruidos y bien
iluminado.

2) Evitar las distracciones para los panelistas.

3) Las muestras deben estar identificadas y codificadas.

4) Servir cada muestra de manera aleatoria.

5) Los panelistas no deben probar muchas muestras en un dia o sesion para evitar
agotamiento.

6) Brindar a agua o galletas sin sal a los panelistas con la intencion de limpiar el
paladar.

7) Establecer un tiempo entre una evaluacion y otra.

8) Los panelistas deben ser informados sobre el procedimiento a seguir y los
cuestionarios de degustacion a aplicar.

9) Definir unas condiciones estandar como tamafo de la muestra, temperatura, entre

otros elementos que pueda incidir en las respuestas.
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La autora también sefala que estas pruebas, se emplean para caracterizar un producto
mediante la cuantificacion del grado de aceptabilidad en cada uno de las caracteristicas
organolépticas evaluada; es decir, hay aceptabilidad del sabor, color o textura. Las pruebas
sensoriales se llevardn a cabo en horario matutino entre 9:00 y 11:00 am y contaréd con la
participacion de trabajadores y personal administrativo de la empresa AJEPROCESOS.

Para la recopilacion de la informacion proveniente de los diferentes tratamientos, se
emplearan registros de los parametros quimico proximal y microbiologico en el caso de la
harina de bagazo fino de durazno y de los atributos sensoriales, quimicos proximales y
nutricionales de las galletas resultantes.

En la tabla 18, se presenta un resumen de los instrumentos a utilizar en la
investigacion.

Tabla 18

Instrumentos para la recopilacion de datos fase experimental de la investigacion

Unidad de analisis Técnica Instrumento
Observacion experimental ~— Caracterizacion del
quimico proximal de la
Harina de bagazo fino de harina obtenida

la pulpa del durazno

Observacion experimental ~ Caracterizacion
microbiologica de la harina
sucedanea

Galleta resultante en los Observacion experimental Registro de para la

tratamientos de de los tratamientos caracterizacion sensorial

sustitucion parcial de la

harina de trigo y azlcar Registro para la
caracterizacion quimica
proximal
Registro para la

composicion nutricional
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3.4 Técnicas para el procesamiento de la informacion

Los resultados obtenidos en la fase experimental fueron procesados mediante hojas
de calculo de Microsoft Excel y el procesamiento estadistico se efectué en Minitab
aplicandose un andlisis de varianza (ANOVA) para un intervalo de confianza del 95% y
una prueba de Tukey en funcidon de conocer si las diferencias determinadas entre las
formulaciones en los tratamientos eran significativas como lo recomienda, Murillo et al.

(2018) para llevar a cabo la comprobacion de las hipotesis de investigacion.
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3.5. Matriz de consistencia

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSIONES METODOLOGIA
GENERAL: GENERAL: GENERAL: Variable 1.1. Sustitucion TIPO DE
(Qué proporcion de La sustitucién parcial Independiente  1: Parcial (Ti: 5, Ta: INVESTIGACION
sustitucion parcial de Analizar la proporcion de de la harina de trigo Harina de bagazo 10y T3: 15%) Investigacion
la harina de trigo por sustitucion parcial de la por harina de bagazo fino de durazno 1.2. Analisis aplicada
harina de bagazo fino harina de trigo por harina de fino de la pulpa de proximal:
proveniente de la bagazo fino proveniente de durazno (Prunus Humedad, Grasa, NIVEL DE
pulpa de durazno Ila pulpa de durazno (Prunus pérsica  L.) en Fibra, Ceniza y INVESTIGACION
(Prunus pérsica L.) pérsica L.) permite obtener diferentes Proteina : Nivel descriptivo
que permite obtener las caracteristicas porcentajes permite 1.3. Analisis
las  caracteristicas fisicoquimicas y la obtencion de microbioldgicos: DISENO DE LA
fisicoquimicas y organolépticas aceptables en caracteristicas Mohos, Levaduras INVESTIGACION
organolépticas las galletas con edulcorante fisicoquimicas y aerobicos y El disefio de
aceptables en las natural (Stevia). organolépticas Coliformes totales  investigacion es
galletas con aceptables en las experimental.
edulcorante  natural galletas  elaboradas
(Stevia)? con edulcorante Variable 2.1. Sustitucion

natural (Stevia). Independiente 2: parcial al 50 y 60%
ESPECIFICOS ESPECIFICOS Edulcorante natural del azucar refinada
I. ¢(Cual es la 1. Determinar la (Stevia)
composicidon quimica composicion quimica ESPECIFICAS

proximal de la harina
de bagazo fino de
durazno (Prunus
persica L.) respecto
a la composicion de
la harina de trigo?

proximal de la harina de
bagazo fino de durazno
(Prunus pérsica L.) en
relacion a la composicion de
la harina de trigo.

2.- Analizar el efecto de la
sustitucion parcial de harina

1.- La composicion
fisicoquimica de la
harina de bagazo fino
de durazno (Prunus
pérsica L.) es mayor
que la composicion

Variable
dependiente 1:
Caracteristicas
organolépticas de la
galleta dulce

Textura
Sabor
Color
Aroma
Aceptabilid
ad general

Nk W=
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2.- (Cudl es el efecto
de la sustitucion
parcial de harina de
trigo por harina de
bagazo fino de
durazno (Prunus
pérsica L.) en el
contenido de fibra,
grasa, proteina,
porcentaje de ceniza
y humedad en las
galletas con Stevia?
3.-  (Qué efecto
ocasiona la
sustitucion parcial de
harina de trigo por
harina de bagazo fino
de durazno (Prunus
pérsica L.) en el
grado de acidez,
°Brix, pH e Indice de

Peréxido del
producto final en
relacion a lo
establecidos en la

NTP. 206.001-2016?
4. (Qué proporcioén
de sustitucion parcial
de la harina de trigo
por harina de bagazo
fino de durazno

de trigo por harina de bagazo
fino de durazno (Prunus
pérsica L.) en el contenido
de fibra, grasa proteina,
porcentaje de ceniza y
humedad en las galletas con
Stevia.

3.- Analizar el efecto que
ocasiona la  sustitucion
parcial de harina de trigo por
harina de bagazo fino de
durazno (Prunus pérsica L.)
en el grado de acidez, °Brix,
pH e Indice de Perdxido del
producto final en relacion a
lo establecidos en la NTP.
206.001-2016.

4. Analizar el impacto
generado por la sustitucion
parcial de harina de trigo por
harina de bagazo fino de
durazno (Prunus pérsica L.)
en el color, sabor, olor,
textura y  aceptabilidad
general de las galletas con
Stevia.

fisicoquimica de la
harina de trigo.

2.- La sustitucion
parcial de harina de
trigo por harina de
bagazo fino de
durazno (Prunus
pérsica L.) mejora
significativamente el
contenido de fibra,
grasa, proteina,
porcentaje de ceniza
y humedad en las
galletas con Stevia.
3.- La sustitucion
parcial de harina de
trigo por harina de
bagazo fino de
durazno (Prunus
persica L.) afecta el
grado de acidez, °
Brix, pH e Indice de
Peroxido del
producto final
respecto a los valores
permitidos definidos
en la NTP. 206.001-
2016.

4.- La sustitucion
parcial de harina de
trigo por harina de

Variable
dependiente 2: 1. Humedad
Caracteristicas 2. Grasa
fisicoquimicas y 3. Fibra
proximales de la 4. Ceniza
Galleta 5. Proteina

6. pH

7. Acidez

8. Grados Brix

indice de peroxido
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(Prunus pérsica L.)
impacta en el color,
sabor, olor, textura y
aceptabilidad general
de las galletas con
Stevia?

bagazo fino de
durazno (Prunus
pérsica L.) impacta
en el color, sabor,
olor, textura 'y
aceptabilidad general
de las  galletas
elaboradas con
Stevia.
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CAPITULO IV. ANALISIS DE RESULTADOS
4.1 Analisis de resultados
4.1.1 Composicion quimica proximal de la harina de bagazo fino de durazno (Prunus pérsica
L.)
En la tabla 19, se presenta la caracterizacion de la harina de bagazo fino de durazno y sus

valores promedios en cada parametro fisicoquimico.

Tabla 19

Composicion fisicoquimica de la Harina de bagazo fino de durazno

Fisicoquimica Xm
pH 4.07
Ceniza (%) 2.73
Fibra Dietaria (%) 39,267
Grasa (%) 0.36
Proteina (%) 5.61
Humedad (%) 9
Soélidos totales Solubles (Brix) 5
Acidez (Expresado como acido sulfiirico) 1.26
Calcio (mg/Kg) 595.63
Potasio (mg/Kg) 9,405.39
Sodio (mg/Kg) 36.02
Fosforo (mg/Kg) 978.07
Hierro (mg/Kg) 14.59
Ind. Peroxido (*me/kg) <0.05
Plomo (mg/Kg) <0.1

*Miliequivalente gramo)

Nota.  Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.

Para el andlisis comparativo de los parametros proximales se considerd la
caracterizacion de la harina de trigo reflejada en la Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria del Ministerio

de Salud del Pert (Minsa, 2010); ademas de, los valores referidos por Paucar (2014) en su
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investigacion. En la tabla 20, se puede observar el comparativo de los resultados obtenidos en
relacion a la normativa sanitaria y la referencia documental consultada.

Tabla 20

Comparacion de los indicadores proximales de la harina de bagazo fino de durazno y harina

de trigo referida.

Caracteristicas Valor (7o) MINSA bag:zr(l)ni?n?)ede Valor (%)
(2010) Paucar (2014)
durazno

Humedad (max.) 15 9 12
Proteina 10.5 5.61 12.9
Grasa 2 0.36 1.14
Ceniza 0.5 2.73 0.66
Fibra Dietaria 2.7 39.267 1.12

En cuanto al porcentaje de humedad, se puede afirmar que la harina de bagazo fino del
durazno tiene menor contenido de agua (9%) en relacion a los valores permitido por normativa
sanitaria que sugiere que para este tipo de harina hay un maximo permitido de 15% de
humedad; asi mismo, es menor al valor reportado por Paucar (2014) el cual fue de 12%. En lo
que respecta al contenido de proteina, se evidencia que la harina obtenida del procesamiento
del bagazo fino del durazno refleja menor presencia de proteinas que la harina de trigo
ubicandose en un 5.61% en relacion a 10.5% establecido en la norma y un 12.9% de los
resultados de Paucar (2014). Asi mismo, ocurre con el porcentaje de grasa pues la harina
sucedanea es inferior (0.36%) al valor considerado tanto en la norma como en la investigacion
de referencia.

Sin embargo, el porcentaje de ceniza obtenido (2.73%) es superior a lo que establece la
norma de 0.5% denotando que la harina de bagazo de durazno posee un importante contenido
de minerales. Por otra parte, los resultados evidencian que la harina de bagazo tiene un alto
contenido de fibra que se encuentra en el orden del 39.267% siendo ese valor mayor al que

refiere la normativa para la harina de trigo que es de 2.7%. En base a los resultados, se puede
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afirmar que la harina de bagazo fino del durazno es una harina suceddnea rica en fibra.
Ademas, la concentracion de sélidos solubles es de 5 °Brix; es decir, 5 gr de sacarosa por cada
100 gr de solucién; de esta manera, se puede decir que este tipo de harina alternativa posee una
baja concentracion de azucar. En la tabla 21, se muestra el comparativo del contenido de
minerales presentes en la harina de bagazo y la harina de trigo segiin Becerra y Tuiioque (2018).
Tabla 21

Cuadro comparativo de la composicion de minerales de la harina de bagazo fino de durazno

v la harina de trigo

ftem Mineral Harina de Trigo * Harina de Bagazo fino de
(mg/Kg) durazno (mg/kg)
1 Calcio 150 595.63
2 Hierro 11 14.59
3 Sodio 30 36.02
4 Potasio 1,300 9,405.39
5 Fosforo 1,200 978.07

Como se puede apreciar, el contenido de minerales como calcio, hierro, sodio y potasio
es superior en la harina de bagazo; esto ya se deducia al obtener un alto porcentaje de ceniza
en la misma; sin embargo, el fosforo (978.07 mg/kg) es ligeramente menor respecto al
contenido de la harina de trigo (1,200 mg/kg). En cuanto al analisis microbiologico de la harina
de bagazo se refleja en la tabla 22.

Tabla 22

Caracterizacion microbiologica de la Harina de bagazo fino de durazno

Harina de bagazo fino

item Parametro R1 R2
de durazno
1 Salmonella No No No Detectado
Detectado  Detectado

2 Coliforme 0 0 0

3 E-Coli <3 <3 <3

4 Aerobios mesofilos <10 <10 <10

5 Moho <10 <10 <10

6 Staphilococcus Aureus <10 <10 <10
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Nota. Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab ‘“Analycal

Laboratory “, 2024.

La harina de bagazo fino de durazno no evidencia presencia de salmonella; ademas, los
valores de E-Coli, coliformes fecales, mesofilos, moho, Staphilococcus son menores al nivel
de recuento “m” establecido por el Minsa (2010), que lo que indica que la harina resultante se

encuentra dentro de los valores de tolerancia microbioldgicos.

4.1.2. Efecto de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino de
durazno (Prunus pérsica L.) en el contenido de fibra, proteina, grasa, porcentaje de ceniza
y humedad en las galletas con Stevia.

A continuacion, se presentan los resultados inherentes a los pardmetros fisicoquimicos
de las galletas obtenidas en los tratamientos en los cuales se efectu6 una sustitucion parcial de
la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno; ademads de, un reemplazo parcial del
azucar por stevia. En cuanto al contenido de fibra, en la tabla 23 se pueden visualizar el
comportamiento de la fibra en los diferentes ensayos experimentales:

Tabla 23
Contenido de fibra dietaria(%) en las galletas elaboradas en los tratamientos de sustitucion

parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino del durazno

Tratamiento T1 T2 T3 T4 T5 T6
(A1*Bl1) (A2*Bl) (A3*Bl) (A1*B2) (A2*B2) (A3*B2)

RI 8.021 9.4998  14.728  16.0298  19.9461  20.4274

R2 7.91 9.5258  14.869 162797  19.3003  20.2187

R3 8.101 9.5897 14876  16.6787 193082  20.3231

Rm 8.0108  9.5385  14.8243  16.3294 19.5182  20.3231

Nota.  Resultados obtenidos del andlisis efectuado por el Laboratorio Alab ‘“Analycal

Laboratory “, 2024.
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En los tratamientos Ti, T2 y T3 se sustituyd el 50% del contenido de azucar por el
edulcorante natural; en este sentido, el comportamiento del porcentaje de fibra fue creciente en
la medida en que se incremento la cantidad de harina de bagazo fino de durazno; encontrandose
que, al pasar de 5% a 10% la fibra creci6 sustancialmente de 8.0108% a 9.5385% y cerrd en
14.8243% con un reemplazo del 15% de la harina de trigo; sin embargo, en los tratamientos
que implicé el aumento de la stevia al 60%, se observd un comportamiento de mayor
uniformidad pero igualmente creciente, partiendo de 16.3294% en T4 a 19.5182 en Ts y
finalizar en un maximo de 20.3231% en Té.

En la figura 8, se puede apreciar la evolucion del contenido de fibras en las galletas
resultantes en los experimentos.
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T1(AI*B1)  T2(A2*Bl)  T3(A3*Bl)  T4(Al1*B2)  T5(A2*B2)  T6 (A3*B2)

Figura 8. Comportamiento de la Fibra dietaria (%) en las galletas con stevia efectuadas con
una sustitucion parcial de la harina de trigo por harina obtenida del bagazo fino del durazno
Elaboracion propia a partir de los resultados obtenidos del andlisis efectuado por el

Laboratorio Alab “Analycal Laboratory “, 2024.

La mayor presencia de fibra se alcanzo en los tratamientos Ta, Ts y Ts cuando la
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stevia fue de 60%; esto induce a presumir que este increment6 del edulcorante ejerci6 una
incidencia en el comportamiento de este indicador. En torno a la presencia de proteina, la tabla
24 muestra los resultados para las galletas dulces resultantes en los diferentes tratamientos
realizados.

Tabla 24

Contenido de proteina (%) en las galletas resultantes de los tratamientos de sustitucion parcial

de la harina de trigo por harina de bagazo fino del durazno

Tratamiento T T Ts T4 Ts Te
(A1*B1) (A2*Bl1) (A3*Bl) (A1*B2) (A2*B2) (A3*B2)
R1 13.364 13.31 12,29 13.0485 12.8946 11.975
R2 13.0778 13.2774 12.743 13.0273 12.3848 12.553
R3 13.2209 13.2938 12.5166 13.0378 12.6396 12.264
RM 13.2209 13.2937 12,5165  13.0379  12.6397 12.264

Nota. Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.

En las galletas con 50% de stevia, se observo que en la medida en que se incremento el
contenido de harina de bagazo fino del durazno de 5% a 10% se experiment6 un aumento de
la proteina que pasoé de 13.2209% a 13.2937%; sin embargo, decae a 12.5165% cuando se
elevo a 15% la sustitucion de la harina de trigo. De manera similar, en los ensayos con un 60%
de reemplazo del azucar por stevia se evidencio que la proteina fue mayor en el ensayo con 5%
de harina de bagazo y fue decreciendo en la medida en que se aument6 a 15% hasta llegar a
12.264% en promedio en el experimento Té.

En la figura 9, se presenta el comportamiento de la proteina en los diferentes ensayos

experimentales.
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Figura 9. Comportamiento del contenido de proteina (%) en las galletas elaboradas con stevia
y sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo de durazno. Elaboracion propia
a partir de los resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.

El porcentaje de proteina en los tratamientos con 50% de sustitucion del azacar oscilan
entre 12.5165% y 13.2937%; siendo mayor en el ensayo T2 con un reemplazo del 10% de la
harina de trigo por la harina sucedanea propuesta; no obstante, al sustituir el 60% del aziicar
por el edulcorante natural se evidencia que en la medida en que se aumenta el porcentaje de
harina de bagazo en las galletas decrece el contenido de proteina pasando de 13.0379% a
12.264% en el ensayo de 15% de sustitucion de la harina de trigo; sin embargo, en todos los
tratamientos se cumple con el valor minimo establecido en la Norma Técnica Peruana (2016)
de un 8.5% .

Para el contenido porcentual de grasa, la tabla 25 y figura 10 se presenta los resultados

de este indicador en los seis tratamientos de sustitucion.
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Tabla 25
Contenido de grasa (%) en las galletas con stevia y harina de bagazo fino de durazno en

diferentes proporciones

Tratamiento T1 T2 T3 T4 T5 T6
(A1*Bl) (A2*Bl) (A3*Bl) (A1*B2) (A2*B2) (A3*B2)
RI 20.954  22.6011  20.9359  21.0346  21.9974  20.678
R2 20.6476  22.5233 217177  23.0734  21.8108  20.9986
R3 20.798 22551 21346 22.051 21.89 20.829
RM 20.80 22.56 21.33 22.05 21.90 20.84

Nota. Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.
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Figura 10. Comportamiento del contenido de grasa (%) en las galletas elaboradas con stevia 'y
harina de bagazo de durazno. Elaboracion propia a partir de los resultados obtenidos del analisis

efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal Laboratory “, 2024.

La presencia de grasa en las galletas de stevia al 50% aumenta en el T2 (10% de
HB{d) pasando de 20.80% en el tratamiento 1 a 22.56% siendo este un maximo; no obstante,
al aumentar el contenido de harina alternativa este valor desciende a 21.33% en el Ts. Por su
parte, en los tratamientos con 60% de edulcorante natural se produce un descenso paulatino de
esta variable de 22.05% en el T4 hasta llegar a 20.84% en la sustitucion del 15% de la harina

de trigo.
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En el caso de la humedad, en la tabla 26 se pueden apreciar los valores obtenidos en
las galletas en los ensayos de sustitucion parcial tanto de la harina de trigo como del azucar.

Tabla 26

Humedad (%) de las galletas elaboradas con sustitucion parcial de la harina de trigo

Tratamiento T1 T2 T3 T4 TS T6
(A1*B1) (A2*Bl1) (A3*B1) (A1*B2) (A2*B2) (A3*B2)

R1 5.01 3.22 3.08 3.28 3.25 3.34

R2 4.85 3.28 3.16 3.18 3.29 2.9

R3 4.93 3.26 3.13 3.22 3.28 3.11

RM 4.93 3.25 3.12 3.23 3.27 3.12

Nota. Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.

En los tratamiento con la sustitucion del 50% del azlcar por stevia se aprecia que el
contenido de agua en las galletas resultantes descendid mientras se aumento la presencia de la
harina de bagazo fino de durazno, pasando de 4.93 % a 3.12% cuando se reemplaz6 el 15% de
la harina de trigo; en este sentido, al aumentar la stevia al 60% se mantiene el mismo
comportamiento de la humedad alcanzando un 3.12% en el Te. En la figura 11, se observa el

comportamiento de la humedad promedio en las galletas resultantes.

4.93

325 3.12 323 327 312

T1 (A1*B1) T2 (A2*B1) T3 (A3*B1) T4 (A1*B2) T5 (A2*B2) T6 (A3*B2)

Figura 11. Evolucion de la humedad (%) en las galletas con stevia elaboradas con sustitucion
parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno. Elaboracion propia a partir

de los resultados obtenidos del analisis efectuado por el
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Laboratorio Alab “Analycal Laboratory “, 2024.
El contenido de ceniza en las galletas con stevia se presenta en la tabla 27.
Tabla 27
Contenido de Ceniza (%) en las galletas elaboradas a partir de la sustitucion parcial de la

harina de trigo y la stevia

Tratamiento T1 T2 T3 T4 TS T6
(A1*Bl) (A2*Bl) (A3*Bl) (A1*B2) (A2*B2) (A3*B2)

RI 3.02 5.51 6.58 5.2 4 4.14

R2 3.03 5.93 6.74 5.14 3.6 4.08

R3 3.02 573 6.67 5.16 3.79 4.11

RM 3.03 5.72 6.66 5.17 3.80 4.11

Nota.  Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab ‘“Analycal

Laboratory “, 2024.

En los tratamientos con un 50% por stevia, se observa que el contenido de ceniza
promedio incrementa con la sustitucion de la harina de trigo por harina de bagazo; asi, con una
sustitucion del 5% de la harina de trigo se obtuvo un 3.03%, con el 10% el contenido de ceniza
incremento a 5.72% y con el 15% se alcanzé un 6.66%. Sin embargo, al reemplazar el 60% de
azucar se obtuvo un comportamiento decreciente de la humedad siendo de 5.17% en el ensayo
T4, 3.80% en el Ts y cerrar en 4.11% en la sustitucion del 15%; no obstante, en ninguno de los
tratamientos se cumple el valor permitido por el Minsa (2010) de un 3%, solo en el T se
aproxima a 3.03%. En la figura 12, se aprecia la evolucion de la ceniza (%).
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Figura 12. Comportamiento del contenido de Ceniza (%) en las galletas elaboradas con
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harina de bagazo fino de durazno y stevia. Elaboracién propia a partir de los resultados

obtenidos del andlisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal Laboratory *, 2024.

4.1.3. Efecto que ocasiona la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino
de durazno (Prunus pérsica L.) en el grado de acidez, Brix, pH e Indice de Perdxido del

producto final en relacion a lo establecidos en la NTP. 206.001-2016.

En lo relacionado a la acidez de las galletas resultantes en los ensayos con edulcorante
natural al 50%, fue oscilante pasando de 0.1984% a 0.1803% de acido lactico en los
tratamientos de sustitucion al 5% y 10% de la harina de trigo por la harina de bagazo fino de
durazno; sin embargo, en el tratamiento con reemplazo del 15% de la harina de trigo, el
porcentaje de acidez subio a 0.2523%.

La tabla 28, refleja los resultados de este indicador en todos los tratamientos.

Tabla 28
Acidez (% acido lactico) de las galletas obtenidas a raiz de la sustitucion parcial de la harina

de trigo por harina de bagazo fino del durazno.

Tratamiento Tl T2 T3 T4 T5 T6
(A1*B1)  (A2*B1)  (A3*B1) (A1*B2) (A2*B2) (A3*B2)
R1 0.2 0.1886 0.23684 0.2186 0.2675 0.2649
R2 0.1967 0.1719 0.26782 0.2497 0.2734 0.3124
R3 0.1985 0.1802 0.2481 0.2342 0.2705 0.2884
Rm 0.1984 0.1803 0.2523 0.2342 0.2705 0.2886

Nota.  Resultados obtenidos del andlisis efectuado por el Laboratorio Alab ‘“Analycal

Laboratory “, 2024.

Sin embargo, en los tratamientos que implicaban una sustitucion parcial del azticar por
un 60% de stevia, se logra observar como paulatinamente el % de acido lactico en las galletas

resultantes va incrementandose pasando de 0.2342% a 0.2705 hasta ubicarse en 0.2886% en el
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tratamiento de sustitucion del 15% de la harina de trigo. En la figura 13, se presenta el

comportamiento de este indicador quimico en las galletas de todos los tratamientos.
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Figura 13. Evolucion del % de acido lactico contenido en las galletas resultantes de los
tratamientos de sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino del durazno.
Elaboracion propia a partir de los resultados obtenidos del analisis efectuado por el

Laboratorio Alab “Analycal Laboratory , 2024.

Considerando la Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria del Minsa (2010), las galletas tienen un
maximo permisible de 0.10% de acido lactico; razon por la cual, se puede afirmar que en todos
los ensayos se supera el limite establecido en la norma.

Respecto al pH, las galletas obtenidos en los diferentes tratamientos de sustitucion de
la harina de trigo con presencia de un 50% de edulcorante naturales se observa que el aumenta
de 7.03 al 7.04 cuando de incrementa la presencia de la harina de bagazo fino hasta un 10%;
sin embargo, desciende hasta 6.86 en el ensayo de reemplazo del 15%; no obstante, los valores
de pH se encuentran cercanos a 7, se puede considerar como neutro.

En la tabla 29, se pueden aprecian los resultados del pH en los tratamientos realizados.
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Tabla 29

pH de las galletas obtenidas en los tratamientos de sustitucion parcial de la harina de trigo

por harina de bagazo fino de durazno

Tratamiento T1(A1*Bl) T2 (A2*Bl) T3 (A3*Bl) T4 (A1*B2) T5(A2*B2) T6 (A3*B2)

R1 7 7.05 6.92 6.82 6.68 6.72
R2 7.05 7.03 6.8 6.88 6.84 6.68
R3 7.025 7.04 6.85 6.85 6.76 6.69
Rm 7.03 7.04 6.86 6.85 6.76 6.70

Nota. Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.

Entretanto, el pH en los tratamientos con 60% de stevia se observa que disminuye el
mientras se aumenta el % de harina de bagazo fino presente en las galletas resultantes; de esta
manera, al 5% de sustitucion el pH es de 6.85, al 10% de reemplazo decrece a 6.76 y
finalmente, al 15% de presencia de la harina sucedanea; al igual que los ensayos con 50% de
edulcorante natural, el pH en esta ocasion se aproxima a 7. En la figura 14, se observa el
comportamiento del pH en los diferentes tratamientos de sustitucion tanto de harina de trigo

como de azucar.
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Figura 14. Comportamiento del pH en los experimentos de sustitucion parcial de la harina de
trigo por harina de bagazo fino del durazno Elaboracion propia a partir de los resultados

obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal Laboratory “, 2024.

Para medir el nivel de oxidacion de las grasas y la calidad de las galletas elaboradas a
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partir de la sustitucion parcial de la harina de trigo y el azlcar se determino el indice de
peroxido, cuyos valores resultantes se muestran en la tabla 30.

Tabla 30

Indice de peréxido (meg/kg) de las galletas de stevia y sustitucion parcial de la harina de trigo

por harina de bagazo fino de durazno

Tratamiento T1 (A1*B1) T2 (A2*Bl) T3 (A3*Bl) T4 (A1*B2) TS5 (A2*B2) T6 (A3*B2)

R1 3.47 3.54 1.45 1.62 1.55 3.82
R2 3.51 3.56 1.75 1.52 1.59 4

R3 3.47 3.54 1.6 1.58 1.56 3.9
Rm 3.49 3.55 1.6 1.57 1.57 391

Nota. Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.

En todos los ensayos, el indice de perdxido se mantuvo por debajo del valor méximo
permitido en las normativas peruanas el cual es de 5 meg/kg; no obstante, se observd que en
los ensayos con reemplazo del azucar por stevia al 50% que el indice pasé de 3,49 enel T; a
3.55 en el T2 lo que indica que el peroxido tiende a incrementarse al aumentar el % de harina
de bagazo fino del durazno presente; no obstante, en el ensayo con sustitucion parcial del 15%
se aprecia un descenso considerable del indice de peroxido hasta llegar a 1,6.

En la figura 15, se presenta la evolucion del indicador en las galletas provenientes de

todos los tratamientos realizados.
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Figura 15. Comportamiento del indice de perdxido (meg/kg) en las galletas de los tratamientos
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de sustitucion parcial. Elaboracion propia a partir de los resultados obtenidos del andlisis
efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal Laboratory *, 2024.

En los ensayos correspondientes a la sustitucion del azicar en un 60% con stevia, se
observa que el indice de peroxido se mantiene estable en los tratamientos de sustitucion de la
harina entre el 5% y el 10%; pero, aumenta hasta 3.91 en el experimento de sustitucion del
15%; siendo este valor el mas alto obtenido para el indice de peroxido en la fase experimental.
Asi, se puede afirmar que las galletas al presentar un nivel de oxidacidon bajo posee una buena
calidad en sus aceites y grasas pudiendo presentar un buen periodo de conservacion porque
tiene una baja probabilidad de oxidarse o enranciarse.

El contenido de soélidos totales solubles (°Brix) determina el azucar presente en los
alimentos a partir de sacarosa (gr) que puede estar presente en 100 gr de solucion. En la tabla
31 y figura 16 se expone el comportamiento de este indicador fisicoquimico en las galletas
resultantes en cada uno de los tratamientos de sustitucion parcial de la harina de trigo.

Tabla 31
Solidos Totales Solubles (Brix) en las galletas con stevia y sustitucion parcial de la harina de

trigo por harina de bagazo fino de durazno

Tratamiento T T2 T3 T4 T5 T6
(A1*B1) (A2*Bl) (A3*Bl) (A1*B2) (A2*B2) (A3*B2)

RI 2 3.15 2.85 3.25 2.73 2.48

R2 2 2.85 2.43 2.75 2.69 2.24

R3 2 3 2.63 2.99 2.7 2.35

RM 2.00 3.00 2.64 3.00 2.71 2.36

Nota. Resultados obtenidos del andlisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.

Como se puede ver, en los ensayos con 50% de stevia se evidencia que el contenido de
sacarosa es mayor en el tratamiento T> donde el reemplazo se efectud al 10%; entretanto, en

los tratamientos al 60% del edulcorante el comportamiento de los grados Brix es descendente
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al incrementar la presencia de harina alterna pasando de 3 (Ts4) a 2,36 Brix en el tratamiento
de 15% de sustitucion de la harina. Pero, el valor maximo en los tratamientos fue de 3,
indicando que es el maximo contenido de sacarosa presente en las galletas, siendo estas un

producto final bajo en azlcar.
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3.00 3.00
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0.00
T1 (A1*Bl) T2 (A2*B1) T3 (A3*B1) T4 (A1*B2) T5 (A2*B2) T6 (A3*B2)

Figura 16. Comportamiento de los So6lidos Totales Solubles (Brix) en las galletas con stevia 'y
sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno. FElaboracion
propia a partir de los resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab

“Analycal Laboratory “, 2024.

4.1.4. Impacto generado por la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo
fino de durazno (Prunus pérsica L.) en el color, sabor, olor, textura y aceptabilidad general
de las galletas con Stevia.

Para determinar la incidencia de la sustitucion parcial de la harina de trigo por harina
de bagazo fino del durazno se realizd6 una prueba verbal con una hedonica a un panel de
comensales no entrenado de 60 personas, cuya seleccion se realizé al azar con la intencion de
llevar a cabo una valoracidn de las caracteristicas sensoriales de las galletas de stevia obtenidas
a partir del reemplazo parcial de la harina de trigo y determinar de esta manera los niveles de

satisfaccion respecto a los resultados de cada tratamiento conduciendo a conocer la
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aceptabilidad de los productos finales. Los resultados se muestran a continuacion en la Tabla
32:

Tabla 32

Resultados de la evaluacion sensorial de las galletas elaboradas de las mezclas con reemplazo

parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino del durazno al 5%, 10% y 15%.

Color Sabor Olor Textura Aceptabilidad
T1 3.8+/-0.86 3.8+/-0.90 3.9+/-0.95 3.3+/-1.19 3.9+/-0.79
T2 3.8+/-0.96 3.8+/-0.94 3.9+/-1.15 2.8+/-1.18 3.9+/-0.90
T3 3.8+/-0.98 3.8+/-1.03 3.8+/-0.97 2.2+/-1.10 3.7+/-0.91
T4 3.7+/-0.77 3.6+/-1.05 3.5+/-0.85 3+/-1.25 3.6+/-0.96
T5 3.8+/-1.06 3,7+/-1.09 3.4+/-1.08 2.6+/-1.09 3.6+/-1.03
T6 3.8+/-1.01 3.8+/-1.01 3.4+/-1.12 2.3+/-1.11 3.6+/-1.05

Nota. Resultados obtenidos del analisis efectuado por el Laboratorio Alab “Analycal

Laboratory “, 2024.

En torno al color, en la figura 17 se puede apreciar que las medias de las ponderaciones
otorgadas por los comensales para el color oscilan entre 3.68 y 3.83; siendo el valor mas bajo
correspondiente al tratamiento T4 en el cual se reemplazé el aztcar por un 60% de stevia y la
harina de trigo en un 5% por harina de bagazo fino de durazno; entretanto, el valor mas alto
pertenece al ensayo T2 donde se sustituy6 el 50% de la azlicar por stevia y el 10% de la harina

de trigo.

3,9

3,80 3,77

3,8 3,77

3,68

T1 T2 T3 T4 TS T6

Figura 17. Comportamiento de las medias para la variable organoléptica de color en las galletas
resultantes.Elaboracion propia a partir de los resultados la prueba hedoénica aplicada a los

comensales para la evaluacion organoléptica de las galletas resultantes, 2024.
100



Se puede afirmar que, todos los tratamientos de sustitucion parcial a la percepcion de
“Me gusta ligeramente” el color obtenido en las galletas resultantes. En lo que respecta al sabor,
las medias se ubican entre 3.58 y 3.83 en los tratamientos T4y Ts donde la sustitucion del
azucar se dio en un 60% y la harina de trigo en un 5% y 15%; sin embargo, el ensayo mas
favorable fue el T¢ ubicandose en “Me gusta ligeramente”.

En la figura 18, se aprecia el comportamiento de la valoracion media para el sabor en
los diferentes experimentos de sustitucion.
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3.9 3,83

3,78
38 3,78 3,77
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36 3,58
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T1 T2 T3 T4 T5 T6

Figura 18. Comportamiento de las medias para la variable organoléptica de sabor en las
galletas con stevia y harina de bagazo fino de durazno. Elaboracion propia a partir de los
resultados la prueba hedonica aplicada a los comensales para la evaluacion organoléptica de

las galletas resultantes, 2024.

En los ensayos correspondientes al 50% de stevia que comprende los tratamientos Ti,
T> y T3, se observa que las medias de sabor se mantienen casi constante, localizdndose en
“Me gusta ligeramente” en los tres tratamientos; sin embargo, al aumentar el % de stevia a
60% se puede ver que en el T4 con 5% de presencia de harina de bagazo fino de durazno hubo

un cambio en la percepcion de los comensales con una tendencia a “Ni me gusta ni me disgusta”
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pero, esta cambio en la medida en que la sustitucion de la harina de trigo paso a 10% y 15%
hasta posicionarse en 3.83 .

En relacion al olor de las galletas obtenidas en la sustitucion de parcial de la harina de
trigo, se aprecia en la figura 19 que esta variable sensorial se ubica entre 3.38 como valor

minimo y 3.92 como méximo en los tratamientos Ts y T, respectivamente.
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3,6
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3,4
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3,1
T1 T2 T3 T4 T5 T8

Figura 19. Comparacion de medias del parametro sensorial olor en las galletas resultantes de
la sustitucion parcial de la harina de trigo. Elaboracion propia a partir de los resultados la
prueba heddnica aplicada a los comensales para la evaluacion organoléptica de las galletas

resultantes, 2024.

En el ensayo Ti, se obtuvo una percepcion del olor promedio hacia “Me gusta
ligeramente” de 3.87; no obstante al incrementar el contenido de harina de bagazo fino de
durazno a 10% se obtuvo una media superior de 3.92 ubicandose en “Ligeramente me gusta”
con mayor ahinco, pero descendié cuando se subi6 a 15% la presencia de la harina sucedanea.
En los tratamientos con 60% de stevia, la percepcion disminuy6 a 3.50 en el T4 y luego a 3.38
donde se observa que hay una transformacion de la percepcion hacia “Ni me gusta ni me
disgusta” que prevalece en los ensayos de sustitucion de la harina de trigo al 10 y 15%.

En el caso de la textura de las galletas, en la figura 20, se observa e comportamiento de
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este indicador sensorial en los diferentes ensayos de reemplazo de la harina de trigo por harina
de bagazo fino de durazno.

3,5
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20 2,20
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Figura 20. Comparacion de medias del indicador sensorial de textura de las galletas obtenidas
de la sustitucion parcial de la harina de trigo al 5%. 10% y 15%. Elaboracion propia a partir de
los resultados la prueba hedonica aplicada a los comensales para la evaluacion organoléptica

de las galletas resultantes, 2024.

Durante los ensayos correspondientes a la utilizacion de un 50% de stevia, se observa
que la media de la textura en las galletas va disminuyendo, iniciando con una apreciacion de
“Ni me gusta ni me disgusta” en el T1 (5% HBfd) a “Me disgusta ligeramente” en la medida
en que se aumento el porcentaje de sustitucion, encontrandose el valor mas bajo de apreciacion
en el ensayo de 15% de sustitucion. Similar comportamiento, mostraron las medias mantenian
el mismo comportamiento decreciente y prevaleciendo la opinion de “Me disgusta
ligeramente” en los tratamientos Ts y Té.

Finalmente, se realiz6 la evaluacion del nivel de aceptabilidad de las galletas con la
finalidad de conocer cuan agradable es a partir de sus caracteristicas sensoriales.

En la figura 21, se presenta la comparacion de las medias de aceptabilidad para cada

tratamiento.
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Figura 21. Comportamiento de la media de aceptabilidad de las galletas resultantes de los
ensayos de sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno
Elaboracion propia a partir de los resultados la prueba hedonica aplicada a los comensales para

la evaluacion organoléptica de las galletas resultantes, 2024.

La percepcion de los comensales oscila entre 3.58 y 3.88; es decir, entre “Ni me gusta
ni me disgusta” y “Me gusta ligeramente” ; no obstante, profundizando en los resultados por
tratamiento; se observa que en aquellos en los cuales se sustituy6 el aztcar por un 50% tuvo
mejor aceptabilidad; siendo el tratamiento T> donde el reemplazo fue de 10% de la harina de
trigo por harina de bagazo fino de durazno, el de mayor aceptabilidad en la audiencia con una
percepcion que tiende a “Me gusta ligeramente”; posteriormente, desciende al aumentar el
reemplazo de la harina de trigo a 15% experimentando un cambio de la percepcion porque la
aceptabilidad disminuye a 3.68. En los tratamientos con 60% de presencia de stevia la
aceptabilidad se mantiene constante en 3.58 en los tres tratamientos mostrando que el
pardmetro pudiera cambiar a la indiferencia del producto; es decir, “Ni me gusta ni me

disgusta” si se aumenta el contenido de harina sucedanea.

104



4.2. Contrastacion de las hipotesis

Inicialmente, en la comprobacion de las hipdtesis se procedio a realizar un analisis de
ANOVA de un factor para una muestra por grupo con el fin de conocer si hay o no diferencias
estadisticas significativas entre las medias de las variables evaluadas en los diferentes
tratamientos; posteriormente, se efectué una Prueba de Tukey con el objetivo de determinar el
mejor ensayo de sustitucion efectuado. En este sentido, el analisis estadistico inferencial se
realizé con un intervalo de confianza del 95% y una significancia (o) del 5%, siendo importante
mencionar que la aprobacion de las hipotesis especificas conduce a la confirmacion de la
hipotesis general centrada en: La sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo
fino de la pulpa de durazno (Prunus pérsica L.) en diferentes porcentajes si permite la obtencion
de caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas aceptables en las galletas elaboradas con
edulcorante natural (Stevia).

Para Hi: La composicion fisicoquimica de la harina de bagazo fino de durazno (Prunus
peérsica L.) es mayor que la composicion fisicoquimica de la harina de trigo.

Hipotesis estadisticas:

Ho: No hay cambios significativos entre la composicion fisicoquimica de la harina de
trigo (HTr) y la harina de bagazo fino de durazno (HBfd).

Hi: Existen cambios significativos entre la composicion fisicoquimica de la harina de
trigo (HTr) y la harina suceddnea de HBfd.

Criterio de decision: Si el valor de “Fcal” resultante en el ANOVA es inferior al valor
critico; entonces, se procede a aceptar Ho, confirmandose que las harinas comparadas poseen
una composicion quimica que estadisticamente no muestra diferencias significativas; de lo
contrario, se rechaza la Ho y se acepta H; que refiere la existencia de diferencias estadisticas
los parametros fisicoquimicos comparados. Asi mismo, si p < a también se debe rechazar el

planteamiento de la hipotesis nula.
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De esta manera, la harina de bagazo fino del durazno fue comparada a nivel de su
composicion quimicas con los valores maximos permitidos por el MINSA (2017). En la tabla
33, se presentan el analisis de varianza.

Tabla 33
Analisis de Varianza (ANOVA) para las caracteristicas quimicas de la Harina de Bagazo fino

de durazno y la harina de trigo

Resumen Cuenta Suma Promedio Varianza
Humedad 2 24 12 18
Proteina 2 16.11 8.055 11.95605
Grasa 2 2.36 1.18 1.3448
Ceniza 2 3.23 1.615 2.48645
Fibra 2 40.847 20.4235  628.24490
Hbfd 5 55.847 11.1694 237.867682
Htr (Minsa) 5 30.7 6.14 39.573
Analisis de Varianza
Grados Promedio Valor
Origen delas Suma de de de los Fcal Probabilidad critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Caracteristicas
quimicas
proximales  510.96768 4 127.7419 6.8533 0.00923 6.3882
Tipo de harina 63.237160 1 63.2371 7.9224 0.02116 7.7086
Error 598.79504 4 149.6987

Total 1,172.9998 9
Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Microsoft Excel

En virtud de que el valor de Fcal es de 6.8533 y es mayor al valor Fcritico de
6.3882; ademas, el valor de p es de 0.00923 y es menor al valor de significancia definida de 5
% (a = 0.05); entonces, se puede afirmar que estadisticamente hay diferencias significativas
entre las medias de los parametros fisicoquimicos de la harina de bagazo fino de durazno y la

de trigo procediéndose a rechazar Hoy aceptar Hj.
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Para Hz: La sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno
(Prunus pérsica L.) mejora significativamente el contenido de fibra, proteina, porcentaje de
ceniza, grasa y humedad en las galletas con Stevia

En la comprobacion de esta hipdtesis se realizo el analisis de varianza de los resultados
de los contenidos de fibra, proteina, ceniza y humedad en las galletas con stevia elaboradas al
reemplazar al 5%, 10% y 15% la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno. Para
ello, se efectta el planteamiento de las siguientes hipdtesis estadisticas:

Ho: No hay diferencias significativas en la composicion quimica proximal (fibra,
proteina, ceniza y humedad) en las galletas con stevia y sustitucion parcial al 5, 10y 15% de
la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno.

Hi: Si existen diferencias significativas en la composicion quimica proximal de las
galletas de stevia producidas a partir del reemplazo de la HTr al 5%, 10 y 15% por harina de
bagazo de durazno.

A continuacidn, se presenta el ANOVA para cada indicador quimico valorado; asi
como, la prueba de Tukey por cada uno de los parametros quimicos proximales evaluados; asi
como, su correspondiente prueba de Tukey a los fines identificar qué tratamiento muestra
mayor diferencia estadistica respecto al resto.

En el caso de Humedad. Las hipotesis definidas para el analisis estadistico son:

Ho: El contenido de humedad porcentual medio resultante en cada tratamiento (T;) son
iguales.

Hi: La humedad media (%) resultante en los tratamientos, es diferentes.

Entretanto, el criterio de decision empleado es: si la significancia p es menor o igual al
a (5%), p < a, entonces se procede a rechazar la hipdtesis nula (Ho). Este criterio se mantiene a
lo largo de las restantes pruebas estadisticas correspondiente a los parametros quimicos de las

galletas con stevia.
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En la tabla 34, se presentan los resultados correspondientes al analisis de varianza.
Tabla 34
ANOVA del contenido de humedad (%) de las galletas obtenidas en los tratamientos de

sustitucion de harina de trigo por harina de bagazo fino del durazno al 5%, 10% y 15%

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F Valor p
Tratamientos 5 7.5590 1.51181 150.26 0.000
Error 12 0.1207 0.01006

Total 17 7.6798

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab

La significancia obtenida es de 0.000 menor a la significancia definida (a) del 5% lo
que conduce a rechazar la hipotesis nula (Ho) porque no hay evidencia a nivel estadistico para
aceptarlas porque existe una variabilidad de la humedad promedio en los diferentes
tratamientos de sustitucion efectuados, es decir, se acepta la hipotesis alternativa (Hi). En la
tabla 35 en la Prueba de Tukey para comparar los tratamientos entre si y determinar el
tratamiento que muestra mayor diferencia en la media de humedad.
Tabla 35

Prueba de Tukey para la humedad promedio en los tratamientos T..

Tratamientos N Media Agrupacion
1 3 4.9300 A
5 3 3.2733 B
2 3 3.2533 B
4 3 3.2267 B
3 3 3.1233 B
6 3 3.117 B

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab
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La media de la humedad correspondiente al tratamiento T (50% stevia y 5% HB{d) es
significativamente diferente respecto al resto de las medias obtenidas en los tratamientos los
cuales comparten la categoria de agrupacion B asumiéndose que entre ella hay similitudes.

Para la proteina. Se mantienen el esquema de Ho y Hi respectivamente; asi como, el
criterio de decision establecido. En la tabla 36, se muestra el andlisis de varianza para el
contenido de proteina promedio en los tratamientos de reemplazo de la harina de trigo por
harina sucedanea a base de bagazo fino de durazno.

Tabla 36
ANOVA del contenido de proteina promedio en las galletas de stevia elaboradas con

reemplazo parcial de la harina de trigo al 5%, 10y 15% por HB{d.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust.  Valor F Valor p
Tratamientos 5 417.060 83.4121 670.13 0.000
Error 12 1.494 0.1245

Total 17 418.554

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab

El valor de p es de 0.000 y es inferior al valor de a, cumpliéndose que hay razones
estadisticas para aceptar que existen diferencias en las medias del contenido de proteina en los
tratamientos efectuados; de manera que, es necesario rechazar Ho y aceptar H;.

En la comparacion de medias a través de la prueba de Tukey, la cual se muestra en la
Tabla 37, se aprecia la existencia de tres grupos de clasificacion denotando que las diferencias

son significativas entre estos.
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Tabla 37

Prueba de Tukey para el contenido de proteina promedio de las galletas

Tratamientos N Media Agrupacion
2 3 13.2924 A
1 3 13.2209
4 3 13.0379 A B
5 3 12.640 B C
3 3 12.514 C
6 3 12.264 C

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab

Los tratamientos T, T1 y T4 comparte la clasificacion A, lo que quiere decir es que sus
medias son similares y las mayores obtenidas; sin embargo, el tratamiento 4 también guarda
similitud con las medias del grupo B y en conjunto con Ts integran esta clasificacion;
entretanto, los tratamientos Ts, T3 y Ts se ubican en el grupo C coincidiendo en que Ts puede
ser parte del grupo B y C a la vez; Finalmente, los grupos A, B y C poseen medias que presenta
diferencias importantes siendo el A el grupo de mejores resultados en cuanto a contenido de
fibra.

Para la grasa (%). En la tabla 38, se puede visualizar el analisis de varianza para las
medias que representan el contenido de grasa (%) en las galletas elaboradas a partir de las

mezclas de sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino del durazno.
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Tabla 38

ANOVA para el contenido promedio de grasa (%) en las galletas elaboradas con stevia y

harina de bagazo de durazno

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 5 7.522 1.5044 7.21 0.002
Error 12 2.503 0.2086

Total 17 10.025

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab

El valor de significancia determinada (p = 0.002) es menor a la significancia (o= 0.05);

entonces, no hay evidencia estadistica para reconocer que las medias de este parametro son

igual; es decir, se rechaza a Ho y se acepta Hi que expresa una diferencia entre las medias del

contenido de grasa en los tratamientos efectuados. Para determinar, si esa diferencia es

significativa, se procedio a aplicar la prueba de Tukey, cuyo resultados se reflejan en la tabla

39.

Tabla 39

Prueba de Tukey para las medias del contenido de grasa (%) en las galletas resultantes

Tratamiento N  Media Agrupacion
2 3 22.5585 A

4 3 22.053 A B

5 3 21.8994 A B C
3 3 21.333 A B C
6 3 20.8352 B C
1 3 20.7999 C

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab

Para el contenido de fibra dietaria. En la tabla 40, se muestra el resultado del analisis

de varianza para las medias

correspondiente al contenido de fibra dietaria presente en las
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galletas elaboradas en los tratamientos de sustitucion de la harina de trigo en diferentes
porcentajes por la harina proveniente del procesamiento del bagazo fino del durazno.

Tabla 40

ANOVA del contenido de fibra promedio presente en las galletas de stevia elaboradas con

sustitucion parcial de la harina de trigo por HBfd en diferentes proporciones.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 5 386.673 77.3346 1694.30 0.000
Error 12 0.548 0.0456

Total 17 387.221

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab

En virtud de que la significancia resultante en el andlisis de varianza, es de 0.000 y
siendo este valor inferior al valor de la significancia (0= 5%), entonces, se procede a rechazar
la hipétesis de igualdad de medias (Ho) y se acepta la alternativa (Hi) que asegura las
diferencias entre ellas. En latabla 41, se evidencian los resultados de la prueba de comparacion
de medias (Tukey) para determinar qué tan significativas son estas diferencias.
Tabla 41
Prueba de Tukey para el contenido de fibra dietaria en las galletas de stevia y harina de bagazo

fino de durazno

Tratamiento N Media Agrupacion
6 3 20.3231 A
5 3 19.518 B
4 3 16.329 C
3 3 14.8243 D
2 3 9.5368 E
1 3 8.0107 F

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab
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En este caso, se obtuvieron seis grupos, lo que indica que las medias que representan la
fibra dietaria son significativamente diferentes entre si; no obstante, se afirma que estos
tratamientos poseen diferencias significativas en sus medias son el Te y Ts.

Para el contenido de ceniza:

La tabla 42 refleja el andlisis de varianza para las medias del contenido de ceniza
presente en las galletas con stevia en las cuales se reemplazo la harina de trigo por harina de
bagazo fino del durazno al 5%, 10% y 15%.

Tabla 42
ANOVA del contenido de ceniza en las galletas elaboradas a partir de la sustitucion parcial

de la harina de trigo y harina de bagazo fino de durazno.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust.  Valor F Valor p
Tratamientos 5 27.2448 5.44897 353.57 0.000
Error 12 0.1849 0.01541

Total 17 27.4298

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab

El valor de significancia es de 0.000 menor al valor de a del 5%, lo que demuestra que
hay diferencias en las medias del contenido de ceniza de las galletas provenientes de los
tratamientos; es decir, se procede a rechazar Ho y se acepta la hipotesis alternativa H; donde se
declara que las medias son diferentes.

En la tabla 43, se puede observar la prueba de comparaciéon de medias, pudiéndose
conocer sobre la existencia de 5 agrupaciones: el tratamiento T3 estd en la categoria A y es el
valor mas alto obtenido de este parametro; mientras que, el T> se ubica en la clasificacion B, el

T4 en la categoria C y los ensayos Te/Ts conforman la agrupacion D y el T que es el menor
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valor de las medias define al grupo E. Se puede afirmar que, las diferencias en el grupo de
medias que representan el contenido de ceniza son significativamente diferentes entre si.
Tabla 43

Prueba de Tukey correspondiente al contenido de ceniza en las galletas con stevia

Tratamientos N Media Agrupacion
3 3 6.6633 A
2 3 5.723 B
4 3 5.1667 C
6 3 4.1100 D
5 3 3.797 D
1 3 3.02333 E

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab

A excepcion de la humedad donde las diferencias de medias no fue tan significativa
como en el resto de los parametros quimicos proximales; se puede afirmar que, la incorporacion
de la harina de bagazo fino de durazno en sustitucion de la harina de trigo al 5%, 10% y 15%
impactd favorablemente el contenido de fibra, proteina y ceniza pues, se determind las
diferencias de medias mas importantes en estos parametros. De esta manera, se puede afirmar,
que el reemplazo de la harina de trigo por la harina alternativa propuesta genera una mejora
de estas caracteristicas quimicas de productos finales como las galletas de stevia.

Para Hs: La sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno
(Prunus pérsica L.) afecta el grado de acidez, Brix, pH e indice de perdxido del producto final
respecto a los valores permitidos.

En la contrastacion de la hipotesis 3, se conservan las condiciones de la prueba de
hipdtesis anterior y el criterio de decision predefinido.

Para el grado de acidez. En la tabla 44, se presenta el resultado del analisis de varianza

para el grado de acidez que tienen las galletas de stevia elaboradas con una mezcla de harina
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de trigo y harina de bagazo fino de durazno en diferentes proporciones.
Tabla 44
ANOVA para el grado de acidez promedio que tienen las galletas con stevia resultante en los

diferentes ensayos

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 5 0.026078 0.005216 27.62 0.001
Error 12 0.002266 0.000189

Total 17 0.028344

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab

El valor de la significancia resultante (p = 0.001) es menor al establecido (a = 0.05);
esto indica que no hay evidencia estadistica que permita aceptar la igualdad de medias en el
grado de acidez de las galletas resultantes de los ensayos experimentales que fue declaradas en
la Ho; entonces, es necesario aceptar la hipotesis alterna (H1). En la comparacion de las medias
a través de la prueba de Tukey que se muestra en la tabla 45, la cual fue realizada con el
proposito de valorar si esas diferencias son significativas se obtuvieron cuatro grupos, lo que
indica que las medias del grado de acidez son considerables entre si.
Tabla 45

Prueba de Tukey para las medias del grado de acidez en las galletas con stevia

Tratamiento N Media Agrupacion
6 3 0.2886 A
5 3 0.27047 A B
3 3 0.25090 A B
4 3 0.23417 B C
1 3 0.19840 C D
2 3 0.18023 D
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Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab

Los ensayos experimentales presentan diferencias significativas entre los tratamientos
y esto es visible porque generaron cuatro agrupaciones; sin embargo, algunas medias de acidez
correspondientes a los tratamientos T3, T4 y T1 pueden guardar similitud con las medias de
otros grupos.

Para los grados Brix:

En la tabla 46, se tienen el analisis de varianza para el contenido de solidos totales
solubles o grados Brix para las galletas de stevia con sustitucion parcial de la harina de trigo
por harina de bagazo de durazno.

Tabla 46

ANOVA para los grados Brix promedio en las galletas de stevia y harina de bagazo de durazno

Fuente GL SCAjust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 5 2.2432 0.44863 18.69 0.000
Error 12 0.2881 0.02401

Total 17 2.5312

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab

Los resultados de la significancia resultante es de 0.000, siendo inferior al valor de 0.05
de a; lo que evidencia que no hay argumento estadistico para validar que las medias de los
grados Brix son iguales; de esta manera, se rechaza Ho y se afirma la diferencia de las medias
(Hy).

En la tabla 47, se tiene la aplicaciéon de la prueba de comparaciéon de medias,

identificandose tres grupos (A, B y C) entre los cuales hay diferencias significativas.
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Tabla 47

Prueba de Tukey para la comparacion de medias de grados Brix en los diferentes ensayos

experimentales.
Tratamiento N Media Agrupacion
2 3 3.0000 A
4 3 2.997 A
5 3 2.7067 A B
3 3 2.637 A B
6 3 2.3567 B C
1 3 2.000 C

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab

De acuerdo con los resultados de la prueba estadistica, los tratamientos T2 y T4 son los
que muestran las mayores diferencias entre los ensayos; pues, el Ts y T3 guardan similitudes
con las medias de los ensayos ubicadas en la clasificacion B; entretanto, el tratamiento T es el
experimento de la categoria C de menor valor.

En cuanto al pH. En la tabla 48, se visualiza el andlisis de varianza para el pH de las
galletas resultantes en los experimentos de sustitucion de la harina de trigo por la harina
planteada a base de bagazo fino de durazno.

Tabla 48
ANOVA del pH promedio de las galletas con stevia proveniente de los tratamientos de

reemplazo de la harina de trigo por harina de bagazo de durazno

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 5 0.28691 0.057381 28.47 0.038
Error 12 0.02418 0.002015

Total 17 0.31109

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab
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Como se puede observar, la significancia resultante (p) es de 0.038 y es menor al valor
de la significancia establecida a de 5% (0.05); entonces, se cumple que p < a y se procede a
rechazar la hipotesis de igualdad de medias en el pH enunciado en Ho porque no hay indicios
estadisticos para aceptar que las medias son iguales; entretanto, se acepta la hipotesis alterna
(H1) que sefialaba la existencia de diferencias entre el pH promedio en los tratamientos de
sustitucion de la harina de trigo por la harina propuesta a base de bagazo fino del durazno.

En la tabla 49, se tiene la comparacion de las medias a través de la Prueba de Tukey.
Tabla 49

Prueba de Tukey para las medias de pH de las galletas con stevia y harina de bagazo fino de

durazno
Tratamiento N Media Agrupacion

2 3 7.04000 A

1 3 7.0250 A

3 3 6.8567 B

4 3 6.8500 B

5 3 6.7600 B C
6 3 6.6967 C

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab

Los tratamientos T y T> tienen medias similares y comparte la categoria A; entretanto,
los ensayos T3, T4 y Ts comparte medias en el grupo B; asi mismo, el Ts y T¢ se agrupan en el
C; no obstante, los grupos A, B y C tienen medias de pH significativamente diferentes.

En la tabla 50, se presenta el ANOVA para las medias del indicador fisicoquimico del

indice de Peroxido.
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Tabla 50
ANOVA del Indice de Peréxido de las galletas de stevia con sustitucion parcial de la harina

de trigo al 5%, 10% y 15%.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamiento 5 19.5140 3.90281 683.37 0.015
Error 12 0.0685 0.00571

Total 17 19.5826

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Minitab

El valor de la significancia obtenida en el analisis de varianza es de 0.015 resultando
inferior al valor predefinido de 0.05 (a), esto conduce a rechazar la hipotesis que asegura que
las medias de esta variable son igual; en contraposicion, se acepta la Hi pues las medias
mantienen una diferencia entre si.

En este sentido, se procedid a la comparacion en virtud de establecer si estas diferencias
es significativa o no mediante la Prueba de Tukey que se representa en la tabla 51.

Tabla 51

Prueba de Tukey para las medias de indice de peroxido en las galletas con stevia

Tratamiento N Media Agrupacion
6 3 3.9067 A
2 3 3.54667 B
1 3 3.4833 B
3 3 1.6000 C
4 3 1.5733 C
5 3 1.5667 C

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab
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El tratamiento T¢ muestra una diferencia considerable respecto a las medias del resto
de los ensayos, ya que ocupa un grupo (A); asi mismo, el T> y T se agrupan en la categoria B
y los tratamientos T3, T4y Ts conforma el C; no obstante, los tres grupos tienen medias que
tiene que difieren significativamente entre ellas.

De las pruebas estadisticas, se deduce que los ensayos de sustitucion parcial tanto del
azucar por stevia como de la harina de trigo por harina de bagazo fino del durazno han
generados diferencias significativas en cuanto al grado de acidez, Brix, pH e indice de perdxido
de las galletas elaboradas a partir de las mezclas propuestas al 5%, 10, y 15% de reemplazo. Es
por ello que, se comprueba que: la sustitucion parcial de la harina de trigo por la harina
propuesta de bagazo de durazno afecta estos indicadores en las galletas con stevia como se ha
asegurado en la hipotesis de investigacion 3.

Para Ha: La sustitucion parcial de harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno
(Prunus pérsica L.) impacta en el color, sabor, olor, textura y aceptabilidad general de las
galletas elaboradas con Stevia.

La comprobacion de esta hipotesis se efectud tomando en cuenta el andlisis de varianzas
(ANOVA) para cada variable organoléptica en los diferentes tratamientos. En este sentido, se
procedi6 a definir las siguientes hipdtesis estadisticas:

Ho: No hay diferencias significativas en el pardmetro sensorial (color, sabor, olor) en
las galletas con stevia elaboradas a partir de la sustitucion parcial de la harina de trigo por
harina de bagazo de durazno.

H;i: Existen diferencias significativas en el indicador sensorial (color, sabor, olor) en
las galletas con stevia elaboradas en los ensayos de reemplazo de la harina de trigo.

Ademas, se mantienen el criterio de decision que se fundamenta en el valor resultante
“Fcalc” y el F critico, es decir: Si Fcalc es menor al F critico se acepta Ho; de lo contrario, se

rechaza y se asume el postulado de la Hj.
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Para el color: En la tabla 52, se tiene el analisis de varianza para el indicador sensorial
de color en las galletas con stevia.
Tabla 52
Analisis de Varianza para el color resultante en las galletas con stevia producidas con

sustitucion de la harina de trigo al 5%, 10y 15%

Promedio Valor
Origen d Suma de  Grados de de los F  Probabilidad critico
rigen de .
Tas cuadrados libertad cuadrados para F
variaciones
Comensales 191.988889 59 3.25404896 0.7055 0.7135 1.36681
Tratamientos 0.75555556 5 0.15111111 0.3578 0.8770 2.24459
Error 124.577778 295 0.42229755
Total 317.322222 359

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Microsoft Excel

Como se puede observar, el Fcal para los comensales es menor al valor critico; ademas,
el p es 0.7055 cumpliéndose que es mayor al 5% (p> a) lo que indica que la percepcion media
respecto al color de las galletas con stevia no varia en los tratamientos de sustitucion de la
harina de trigo tal como lo aseguraba la Ho; también, al comparar los tratamientos se observa
que el Fcal (0.3578) es inferior al F critico (2.24459) denotando que no hay diferencias en las
medias respecto a este indicador sensorial; no siendo necesaria la comparacion de esta a través
de la Prueba de Tukey ya que todos los tratamientos seran agrupados en una misma categoria
porque sus medias no muestras diferencias relevantes entre ellas.

Para el sabor. En la tabla 53, se reflejan los resultados del ANOVA para las
percepciones recabadas en torno al sabor de las galletas con stevia con reemplazo de la harina

de trigo en un 5%, 10% y 15% por la harina sucedanea de bagazo de durazno.
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Tabla 53
Analisis de Varianza para el sabor en las galletas con stevia producidas con sustitucion de la

harina de trigo al 5%, 10y 15% por HBfd

Suma de Grados Promedio Valor
Origende cuadrados .. de de los F Probabilidad critico
las libertad cuadrados para F
variaciones
Comensales 221.222 59 3.74952 8.11460 1.2661E-35 1.36681
Tratamientos 2.68888 5 0.53777 1.16384  0.32701297 2.24459
Error 136.311 295 0.46207
Total 360.222 359

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Microsoft Excel

Al analizar la media de la percepcion de los comensales, el Fcal de 8.1146 es mayor al
valor critico (1.3668) y la significancia resultante (1.2661E-35) es inferior a 5% (a), lo que
evidencia que hay variaciones en la opinion emitida en torno al sabor de las galletas con stevia
en los ensayos de sustitucion de la harina; no obstante, en el andlisis de los tratamientos el Fcal
(1.1638) es menor al critico (2.2445) y (p > a), indicando que si se comparan las medias entre
los tratamientos no de determinard una diferencia relevante entre las mismas, pudiéndose
ubicar dentro de un mismo grupo en la comparacion de medias. En este sentido, se procede a
aceptar la Ho.

Para el olor. En la tabla 54, se muestran los resultados para el andlisis de varianza

correspondiente a las medias de percepcion en torno al olor de las galletas con stevia.
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Tabla 54

Analisis de Varianza para el olor en las galletas con stevia producidas con sustitucion parcial

de la harina de trigo

Origen de Suma de Grados Promedio Valor
las cuadrados de de los F Probabilidad critico
variaciones libertad cuadrados para F
Comensales 163.7222 59 2.77495 0.920343 0.18435 1.36682
Tratamientos 16.5222 5 3.30444 1.668387 0.08041 2.24460
Error 208.8111 295 0.70783
Total 389.0556 359

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Microsoft Excel

Tanto en los comensales como en los tratamientos, se obtuvieron valores de Fcal

inferiores a los criticos; ademas, la significancia es mayor al a del 5% orientando a la

aceptacion de Ho; es decir, que no hay variaciones significativas en las medias y por lo tanto,

se puede presumir estadisticamente su igualdad; refiriendo que la sustitucion parcial de la

harina de trigo por la harina suceddnea no ocasiona un cambio en la valoracion de los

comensales del olor de las galletas resultantes.

Para la textura: La tabla 55 presenta los resultados del ANOVA para las medias de

este indicador organoléptico para las galletas elaboradas en los experimentos de sustitucion de

la harina de trigo.

Tabla 55

ANOVA para las medias de textura en las galletas con stevia y sustitucion parcial de la HTr

. Suma de Grados de Promedio Valor
Origen de . de los F Probabilidad critico
las cuadrados  libertad
cuadrados para F
variaciones
Comensales 125.0555 59 2.11958 2.22141 7.1898E-06 1.36681
Tratamientos 30.52222 5 6.10444 6.39770 1.1634E-05 2.24459
Error 281.4777 295 0.95416
Total 437.0555 359

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Microsoft Excel
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El valor de Fcal es mayor que el critico tanto en los panelistas como en los tratamientos
y el valor de la significancia obtenida es menor al 5%; es decir, p < a indicando que las medias
de textura demuestran diferencias entre ellas en los tratamientos de reemplazo de la harina de
trigo realizado; entonces, se procede a rechazar la hipdtesis nula y aceptar la alternativa (Hi).
En la tabla 56, se tienen los resultados de la prueba de comparacién de medias para
determinar en qué tratamiento hubo la mayor diferencia de medias.
Tabla 56

Prueba de Tukey para las medias de textura de las galletas con stevia

Tratamiento N Media Agrupacion
1 60 33
4 60 3.0 A B
2 60 2.8 B
5 60 2.6 B
6 60 23 C
3 60 2.2 C

Nota. Resultados obtenidos de la aplicacion de la Prueba de Tukey en Minitab

En los tratamientos T (50% stevia/ 5% HBfd) y T4 (60% stevia/ 5% HBfd) se
observan las diferencias mas significativas en lo que respecta a textura, siendo estos los ensayos
en los cuales los panelistas manifestaron indiferencia con respecto al indicador y corresponde
al menor porcentaje de harina alternativa.

En relacion a la aceptabilidad de las galletas. La tabla 57, presenta el ANOVA para
la aceptabilidad de las galletas resultantes en los tratamientos de reemplazo de la harina de

trigo.
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Tabla 57
Analisis de Varianza para el grado de aceptabilidad de las galletas con stevia elaboradas con

sustitucion parcial de la harina de trigo

Origen de Grados Promedio Valor
1gas cigg‘;gss de de los F  Probabilidad critico
variaciones libertad cuadrados para F
Comensales 170.4972 59 2.88978  0.55899 0.13593 1.36682
Tratamientos 6.1472 5 1.22944  2.16504 0.09864 2.24460
Error 153.3528 295 0.51984
Total 329.997222 359

Nota. Resultados obtenidos del ANOVA en Microsoft Excel

En el anélisis por panelista y tratamiento, se puede apreciar que los valores obtenidos
del Fcal son menores a los valores de F critico y ademas, las significancias resultantes fueron
superiores a la significancia definida del 5%, cumpliéndose la hipotesis nula de igualdad de
medias en los tratamientos; lo que indica que los niveles de aceptabilidad promedio de las
galletas con stevia no presentan diferencias significativas en los tratamientos de sustitucion al
5%, 10% y 15% de la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno. Finalmente, la
valoracion de las medias a través del ANOVA indican que las variables sensoriales de color,
sabor y olor no manifiestan diferencias significativas en sus valores promedios conduciendo a
afirmar que no hay evidencia estadistica para sefialar que el reemplazo de la harina de trigo por
la harina sucedanea afecté significativamente estos parametros sensoriales como se manifesto
en la hipdtesis nula (Ho); ademas, la aceptabilidad general se mantiene en promedio en “Me

gusta ligeramente” en los tratamientos.
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CAPITULO V. DISCUSION

5.1. Discusion

La harina de bagazo fino del durazno fue obtenida del aprovechamiento de un
subproducto de la industria procesadora de frutas, considerando que Lozano (2022) sefiala que
los residuos provenientes del durazno pueden ser incorporados a otras materias primas para la
fabricacion de productos funcionales; ademas, afirma que los residuales resultantes de la
extraccion del jugo son una alternativa nutricionalmente viable. En este sentido, se procedid
mediante un proceso semi artesanal al procesamiento del bagazo lo que implicé la recoleccion
de esta materia humeda, su deshidratacion a 65 °C durante un periodo de 8 H; proceso que es
comparable con el efectuado por Trias et al. (2020) con el bagazo de la manzana para la
produccion de una harina.

Luego de secar la materia prima, esta se sometio a una molienda para obtener el
producto base de la fase experimental; al no existir referencia de este tipo de harina su
caracterizacion se realizo a nivel fisicoquimico, composicion mineral y microbiolégico para
determinar la inocuidad de la misma; asi como, se realiza la comparacion con la harina de trigo.
En este sentido, la harina obtenida tiene un contenido de humedad dentro de los limites
permitidos por la Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos
de Panificacion, Galleteria y Pasteleria del Ministerio de Salud del Pera (Minsa, 2010).

Asi como, presenta un alto contenido de ceniza que supera lo definido en la normativa
peruana; sin embargo, este indicador permite asegurar la existencia de minerales como el calcio
y el potasio, hecho que fue confirmado al determinar que este tipo de harina sucedanea posee
9405,39 mg/kg de potasio y 595,63 mg/kg de calcio; coincidiendo con los resultados de
Granados et al. (2021) con la harina de yacon que resultd ser més rica en estos minerales que
la harina de trigo.
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En lo que respecta al contenido de proteina, la harina de bagazo fino de durazno tiene
un porcentaje menor (5.61%) que la harina de trigo de acuerdo a lo establecido en la norma; no
obstante, es mayor al valor obtenido por Carrasco y Sanchez (2019) en su investigacion con
la harina de coronta de maiz morado que fue de 3.78%. En opinion de Cervantes et al. (2016),
la semilla, pulpa y cascara de las frutas son ricas en fibra dietaria siendo comprobado en el
presente estudio al determinar que la harina de bagazo fino del durazno contenia un 39.2671 %
frente a 2.7% de la harina de trigo; ademas, posee un menor contenido de grasa de 0.36 respecto
a la harina tradicional y su contenido de sacarosa es bajo de 5 °Brix.

En torno a la composicién mineral, ya se habia mencionado su representativo contenido
de calcio y potasio; no obstante, hay presencia de otros minerales como el hierro (14.59 mg/kg)
y sodio (36.02 mg/kg) los cuales superan levemente los que existen en la harina de trigo, pero,
esta harina posee mayor presencia de fosforo que el contenido existente en la harina de bagazo
fino, segiin los resultados mostrados por Becerra y Tufioque (2018) su estudio.
Microbioldgicamente, la harina obtenida no muestra la presencia de salmonella y los valores
determinado en relacion a E.coli, coliformes fecales, mesofilos, moho y staphiolococus
encontrandose dentro de los pardmetros definidos por el Minsa (2010). En la comprobacion de
la hipotesis de investigacion, se validd que la harina de bagazo fino del durazno tiene mejor
composicion quimica proximal y mineral que la harina de trigo.

Por otro lado, la harina de bagazo fue utilizada para reemplazar la harina de trigo en la
elaboracion de las galletas con stevia en diferentes proporciones (5%, 10% y 15%). De esta
manera, la stevia se empled para sustituir parcialmente el azicar en un 50% y 60
respectivamente considerando que Chonata (2020) la recomend6 como un edulcorante natural
ideal para cambiar el contenido de sacarosa en productos de galleteria. De esta manera, Almora
et al. (2023) la us6é como complemento junto a la moringa en la produccion de una galletas de

arroz obteniendo un comportamiento uniforme de las variables quimicas proximales,
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principalmente de la humedad, que le permitié cumplir con los estandares sanitarios en una
proporcion del 10% . En consecuencia, las galletas resultantes en los tratamientos con 50% de
stevia y 5% de harina de bagazo reflejaron el contenido de agua maés alto de los tratamientos
oscilando entre 4.93 % a 3.12% en el tratamiento al 15% de sustitucion de la harina de trigo,
siendo estas medias inferiores a las presentadas por Almora et al. (2023) en las galletas de su
estudio que poseian una humedad entre 3.96 +/-0.31 y 4.43+/-0.34; en los tratamientos de 60%
de sustitucion del azucar por stevia se observd un comportamiento casi uniforme de la humedad
en los tratamientos de reemplazo de la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno al
5%, 10% y 15%; por su parte, la prueba de ANOVA reflejo diferencias significativas en las
medias de humedad y el tratamiento que mostré mayor diferencia fue el T1 (50% stevia/ 5%
HBfd).

En lo inherente al contenido de fibra dietaria en las galletas, este indicador mostr6 una
tendencia creciente en los tratamientos efectuados tanto con 50% como el 60% de stevia;
alcanzado un maximo de contenido en los tratamientos con 15% de presencia de harina de
bagazo fino de durazno con 14.8243% en el T3 y 20.3231% en T¢. Aunque no hay referencias
en galletas elaboradas con esta harina suceddnea proveniente del bagazo fino del durazno; estos
resultados superaron los de Carrasco y Sanchez (2019) con sus galletas de coronta de maiz
morado donde se evidencié un contenido de fibra del 0.75%. Las evidencias estadisticas
condujeron afirmar que este parametro present6 diferencias significativas en las medias y que
los tratamientos podian agruparse en diferentes categorias siendo las mas relevantes y
diferenciables en los tratamientos Ts (60% stevia 'y 10% HBfd), T3 (50% stevia/ 15% HBfd) y
T2 T3 (50% stevia/ 10% HBfd).

En relacion al contenido de proteina, las galletas presentaron una tendencia decreciente
de esta variable en los seis tratamientos; sin embargo, en las galletas con 50% de stevia se

reflejé que en la medida en que se aumentaba el contenido de harina de bagazo fino de durazno
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mas descendia este indicador llegando a su valor mas bajo (12.5165%) en el T3 (50% stevia/
15% HBfd). Entretanto, en las galletas con 60% stevia se obtuvo un valor de proteina muy bajo
al sustituir el 15% de la harina de trigo en el tratamiento Te. A nivel estadistico, se determin6
que las medias de proteina en los ensayos que mostraban diferencias significativas mas altas
en los tratamientos T1, T2 y T4 que integraban la agrupacion A. En torno a la grasa, se observo
una reduccion en los ensayos de las galletas con 60% de edulcorante hasta llegar a un minimo
de 20.84% al sustituir el 15% de la harina de trigo.

Estos resultados superan significativamente los obtenidos por Machuca y Meyhuay
(2017) en su estudio al utilizar una combinacién de harina de lenteja (30%) y arroz (20%)
donde la proteina fue de 1.31% vy los de Alegre y Asmat (2016) donde en una sustitucion de
20% de la harina de trigo por harina de habas se logr6é un 7.30% de proteina; esto evidencia
que la sustitucion de la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno en las galletas de
stevia genera un producto de mayor contenido de proteina que otras harinas como la lenteja,
arroz y habas.

El contenido de ceniza en las galletas con 50% de stevia se increment6 en la medida en
que se aumentaba el % de sustitucion de harina de trigo presentando su punto maximo en T3
(50% stevia/15% HBfd) coincidiendo con las afirmaciones de Almora et al. (2023) que
aseguraba que las galletas con stevia mostraban mayor contenido de ceniza y otras variables
fisicoquimicas que las galletas con moringa superando incluso esos valores en un 10%; no
obstante, en los ensayos con stevia al 60%, el % de ceniza mostrd una tendencia contraria
disminuyendo los valores hasta 3.80% en el Ts y 4.11 en el Ts. En las pruebas estadisticas se
validé que las medias de este parametro presentaban diferencias y los tratamientos mas
significativos en la prueba de Tukey correspondian al T3 (50% stevia/15% HB{fd).

De esta manera, los ensayos experimentales de sustitucion de la harina de trigo por esta

harina alternativa a base de bagazo fino de durazno generan un impacto favorable en los
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contenidos de humedad, ceniza, grasa, proteina y fibra en las galletas con stevia resultantes,
como se habia planteado en la hipdtesis de investigacion propuesta.

Considerando los parametros fisicos, se determind que las galletas con 50% de
edulcorante natural presentaban un grado de acidez expresado en un porcentaje de acido
lactico menor a las galletas con un 60% de stevia; no obstante, en todos los tratamientos se
incumple la normativa sanitaria del Minsa (2010) que define un maximo de 0.10%; ademas, la
tendencia mostrada es creciente en ambos grupos de tratamientos, encontrandose los puntos
maximos en T3 (0.2523%) y Te (0.2886%). Como bien se sabe, el 4cido lactico en altas
concentraciones puede alterar el sabor de los alimentos y tornarlo agrio; pero, su presencia
indica que la galleta pueden conservarse un mayor tiempo.

De acuerdo con Almora et al. (2023), las galletas con stevia pueden tener este indicador
alto porque el edulcorante natural incrementa el ciclo de vida 1til de los productos finales hasta
105 dias con la contraposicion de que a los 90 dias se pueden experimentar cambios sensoriales
en las galletas. A nivel estadistico, se determind diferencias en las medias para este indicador
generandose cuatro categorias, siendo la de mayor significancia el grupo A conformado por los
tratamientos 6, 5 y 3. Por otra parte, se determindé que las galletas elaboradas con las
combinaciones T2 y T4 mostraron el mayor contenido de Solidos Totales Solubles ubicandose
en 3 °Brix, lo que indica que fueron los tratamientos que mayor presencia de sacarosa
evidenciaron en la investigacion.

En lo inherente al pH, los tratamientos mostraron una tendencia decreciente pero dentro
de la neutralidad o cerca de esta oscilando entre 7.04 (T2) y 6.70 (Ts). No obstante, se
determinaron diferencias en las medias orientando a explorar a través de la prueba de Tukey
en qué tratamiento hubo la mayor relevancia, encontrandose que en los tratamientos T1 y Ta.
Para el indice de peroxido, tuvo un comportamiento creciente en los dos primeros tratamientos

con las galletas con un 50% de stevia para estabilizarse entre el T3 y Ts; finalmente, cerrar en
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un maximo de 3.91 meg/kg en el tratamiento 6 donde las galletas contenian 60% de stevia y un
15% de harina de bagazo fino de durazno; no obstante, en ninguno de los tratamiento se superod
el valor maximo permitido del Minsa (2010). La presencia de peroxido en altas
concentraciones afecta sensorialmente el producto final e incrementa la posibilidad de
enranciarse mas facilmente; en este caso, las galletas obtenidas en todos los tratamientos
pueden disponer de un mayor tiempo de conservacion; finalmente, los resultados obtenidos a
nivel de pH e indice de peroxido son comparables a los que Machuca y Meyhuay (2017)
reflejan en su estudio con galletas elaboradas con sustitucion de la harina de trigo por harina
de arroz y lentejas donde el pH fue de 6.59 y el perdxido de 1.97 meg /Kg.

A nivel sensorial, las galletas con stevia al 50% y 60% elaboradas con sustitucion
parcial de la harina de trigo al 5%, 10% y 15% por harina de bagazo fino de durazno no
mostraron diferencias significativas en las medias de color, las cuales en su mayoria tienden a
una percepcion de “Me gusta ligeramente”; no obstante, en las galletas con 50% de edulcorante
el tratamiento que presentd una media mas alta fue el T2; mientras que, en los ensayos con 60%
de stevia fue el Ts, pero, se mantuvo la apreciacion de “Me gusta ligeramente” en los panelistas.

En el caso del sabor; el comportamiento de las medias indico que la percepcion de los
comensales se enfoco a “Me gusta ligeramente” y se mantuvo en todos los tratamientos, lo cual
fue comprobado en el andlisis de varianza, sin encontrar diferencias significativas de un
tratamiento a otros. Pese a que la opinion de los panelistas respecto al olor, se mantuvo con una
tendencia decreciente orientada a “Me gusta ligeramente” en los ensayos con stevia al 50%;
sin embargo, esto mostrd ligeros cambios a una percepcion de indiferencia en los en
tratamientos Ts y Ts en los cuales se empled un 60% de stevia y la presencia de la harina de
bagazo fue de 10% y 15% respectivamente.

En el caso de las texturas, las medias de este indicador oscilaron entre la indiferencia

de los comensales y la sensacion de disgusto ligero; de esta manera, los ensayos de menor
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contenido de harina de bagazo fino (5%) tendieron a la percepcion de “Ni me gusta ni me
disgusta” y esto cambio al incrementar la presencia de la harina sucedanea llegando a “Me
disgusta ligeramente” en los tratamientos con presencia de un 15% de harina de bagazo fino de
durazno. Estos hallazgos son similares a los reportados por Trias et al. (2020) en su estudio
con la incorporacion de la harina de bagazo de manzana a las galletas, en el cual se evidencid
un impacto poco agradable en la textura de las mismas.

Respecto a la aceptabilidad de las galletas con stevia con diferentes contenidos de
harina de bagazo fino de durazno en sustitucion de la harina de trigo al 5%, 10% y 15%; se
comprobd que las galletas pertenecientes a los ensayos Ti y T> presentaban un nivel de
aceptabilidad mas alto respecto al resto de los tratamiento con una tendencia a “Me gusta
ligeramente”; no obstante, en todos los ensayos con stevia al 60% no hubo cambios en la
aceptacion de las galletas con harina de bagazo fino de durazno en los tratamientos T4, Ts y Té,
manteniéndose en el mismo rango de aceptacion pero con una media menor. Estos resultados
no concuerdan con los referidos por Almora et al. (2023) donde el ensayo con un 10% de
stevia reflej6 mejores niveles de aceptacion (Me gusta mucho) que los determinados en el
presente estudio al 50% y 60% de “Me gusta ligeramente”. Pero, Villanueva (2019) en su
experimentacion determind que la sustitucion al 15% de la harina de trigo por quinua fue
favorable en el color de las galletas y en la aceptabilidad general obteniendo la percepcion de
“Me agrada mucho”.

En la comprobacion de la hipotesis, no se encontraron evidencias estadisticas acerca de
la diferencias de las medias en los niveles de aceptabilidad de este tipo de producto, lo que
indica la disposicion de los panelistas de consumir estas galletas en cualquiera de sus
combinaciones porque les gusta ligeramente. Finalmente, la adicion de la harina de bagazo fino

del durazno en diferentes proporciones no genera una variacion en los gustos y preferencias de
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los panelistas partiendo de su apreciacion sensorial de sabor, olor y color; asi como, en la

aceptabilidad del producto.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1. Conclusiones

1.- La investigacion se oriento a la concrecion de una propuesta de aprovechamiento de
los subproductos generados de la industria de procesamiento de frutas para la produccion de
jugos y néctares; en particular, del durazno. A nivel quimico proximal, se determin6 que la
harina de bagazo fino de durazno es una harina rica en fibra dietaria y minerales, validdndose
la presencia de potasio, fosforo, calcio, sodio y hierro. Por otra parte, tiene menor contenido de
proteina que la harina de trigo en relacion al maximo establecido por el Minsa (2010). Ademas,
un bajo contenido de grasa, azticar (°Brix) y poco porcentaje de agua porque tiene una humedad
por debajo del valor maximo permitido por la normativa peruana; de esta manera, se concluye
que, la composicion quimica de esta harina cumple con la norma sanitaria del pais a excepcion
del % de ceniza que supera el maximo de 0.5%.

Por su parte, los estudios microbioldgicos de la harina alternativa indican que se
encuentra dentro de la tolerancia contemplados por el Minsa, razon por la cual se concluye que
la harina resultante tiene condiciones de higiene para ser empleada en la produccion de
alimentos, Estadisticamente, se determiné la existencia de diferencias significativas en los
indicadores quimicos proximales de la harina de bagazo fino de durazno y la harina de trigo;
procediéndose a aceptar la hipdtesis 1 de investigacion con un valor de significancia p de
0.00923 (p < a). Asi se concluye que: la harina alternativa posee mejor composicion quimica
que la harina de trigo, demostrandose la viabilidad de su uso en la elaboracion de productos de
galleteria y panaderia.

2.- El empleo de la harina de bagazo fino de durazno en la elaboracion de galletas con
stevia (50%/60%) en reemplazo de la harina de trigo en un 5%, 10% y 15% genero efectos

favorables en los indicadores quimico proximal de estos productos, demostrandose
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estadisticamente que mejoran con la sustitucion parcial de la harina de trigo, como se habia
asegurado en la hipdtesis de investigacion 2.

3.- Se demostro que el grado de acidez medido a través del % de 4cido lactico presente
en las galletas incrementa cuando se aumenta el % de sustitucion de la harina de trigo; no
obstante, los valores alcanzados en los seis tratamientos superan el valor méximo establecido
por el Minsa. Por otra parte, los solidos totales solubles decrecen con al aumentar el % de
sustitucion de harina de trigo en las galletas con 60% de stevia; lo que indica que, es un
producto final bajo en azucar. Las galletas resultantes tienen un pH que tienen a descender
cuando se incrementa la presencia de la harina alterna; sin embargo, las galletas se pueden
considerar con un pH neutro. Entretanto, el indice de peroxido se encuentra dentro de los
valores permitidos por el Minsa. Estadisticamente, se pudo comprobar que la sustitucion de la
harina de trigo al 5%, 10% y 15% por harina de bagazo fino de durazno, afect6 los parametros
evaluados, como se menciono en la hipotesis 3.

4.- Sensorialmente, se concluye que las galletas de stevia no sufren cambios en los
indicadores sensoriales de sabor, color y olor, mostrandose en una percepcion de “Me gusta
ligeramente” en los panelistas en todos los tratamientos; sin embargo, la textura de las galletas
gener6 indiferencia en los tratamientos con incorporacion parcial de la harina suceddnea. Asi
mismo, el nivel de aceptabilidad se orienta a la misma apreciacion en los ensayos; de manera
que, al no existir diferencias en las medias de los parametros sensoriales se puede asegurar que
la sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de bagazo fino de durazno no impacta de
forma relevante el olor, sabor, color y aceptabilidad de las galletas resultantes; en este sentido,

se rechaza la hipotesis de investigacion planteada 4.

6.1. Recomendaciones

En virtud de los resultados obtenidos, se recomienda:
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1.- La realizacion de tratamientos en los cuales no se empleé el edulcorante natural
(stevia) para observar el comportamiento de los indicadores quimico proximal, fisico y
sensorial de los productos terminados elaborados con reemplazo de la harina de trigo en las
mismas proporciones planteadas en este estudio.

2.- Asi mismo, se orienta a la valoracion de la vida en anaquel de las galletas resultantes
de esta propuesta en virtud del comportamiento del indice de peréxido que indica que estos
productos pueden tener una buena conservacion; sin embargo, es necesario valorar el tiempo
maximo para evitar la oxidacion

3.- Finalmente, se recomienda incorporar porcentajes mayor de harina de bagazo fino
y disminuir el % de stevia para determinar el comportamiento de las variables sensoriales, dado
que al 5%, 10% y 15% no hubo diferencias apreciables en el olor, color y sabor de las galletas

finales.
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ANEXOS
Anexo 1. Resultados de los analisis quimico proximal, fisicoquimico, nutricional y

microbioldgicos de la harina de bagazo fino de durazno
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INFORME DE ENSAYO N°: IE-24-33733

N°id.: 0000133396
I.- DATOS DEL CLIENTE Y/O SOLICITANTE

1.- RAZON SOCIAL JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

2 - DIRECCION CALLE SAN MARTIN 437 PATIVILCA - BARRANCA
3.-PROYECTO : TESIS GALLETAS

4.- PROCEDENCIA : BARRANCA

5.- SOLICITANTE - JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

6.- PRODUCTO - Granos de Cereales, Leguminosas, quenopodiaceas y denvados

IL-DATOS DEL SERVICIO
1.- ORDEN DE SERVICIO N® - 0000001095-2024-0000
2.- FECHA DE EMISION DE INFORME : 2024-11-16

1Il.- DATOS DEL ITEMS DE ENSAYO

1.- MUESTREADO POR - MUESTRA Y DATOS PROPORCIONADO POR EL CLIENTE SEGUN CADENA DE CUSTODIA
2- NUMERO DE MUESTRAS <

3.- FECHA DE RECEPCION - 2024-11-11

4.- CONDICION DE RECEPCION Conservacion de la cadena de frio

5.- PERIODO DE ENSAYO 2024-11-11 al 2024-11-16
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OALAB IAS

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L. ACCREDITED
Tosting Lzbarokry

TL-833
INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-33733

N Id. 0000133396

IV.- METODOS DE ENSAYO
CONDICION DE ACREDITACION /
TIPO DE ENSAYO NORMA DE REFERENCIA TiTuLO .
LUGAR DE ANALISIS
Mumeracion de Eschenchia coli 1SO. 16649-3 2015. Microbiology of food chain - Honzontal I1AS TL-833 CHALACA
method for the enumeration of
beta-glucuronidase-positive Escherichia
coli — Part 3: Detection and Most probable
number technique using
5-bromo-4-chlore-3-indolyi-beta-D-glucuron
ide
Recuento de Mohos ICMSF Food Microorganisms Yeast and moid counts. Method of SIN ACREDITACION
Their meaning and enumeration enumeration of molds and yeasts by plating
methods. Pages 165-166. 2nd Ed on the enfire medium
Reprint 2000.
Deteccion de Salmonelia spp 1SO. 6579-1:2017/ 1SO Microbialogy of the food chain - Horizontal 1AS TL-833 CHALACA
6578-1:2017/Amd 1.2020 (except method for the detection, enumeration and
9.3.3.943and Annex D). seratyping of Saimonella. Part 1: Detection
of Salmenelia spp / Microbiology of the food
chain - Horizontal method for thedetection,
ent and serotyping of Sal
Part 1: Detection of Salmonella spp -
Amendment 1: Broader range of incubation
temperatures, amendment to the status of
Annex D, and correction of the composition
of MSRV and SC.
Numeracion de coliformes ICMSF. Food Microorganisms. COLIFORM BACTERIA Coliform count: I1AS T1-833 CHALACA
totales (ICMSF) Their meaning and enumeration technique of Most Probable Number
methods. Method 1, Pages (MPN). Method 1 (North American)
132-134 2nd Ed Reprint 2000
Recuento Staphylococcos Aureus 1SO. 6888-1:2021, except 9.4.3. Microbiology of food chain - Honzontal 1AS TL-833 CHALACA
Coagulasa Positivos method for the enumeration of
coaguiase-positive staphyiococci
(Staphylococcus aureus and other species)
— Part 1: Techmgue using Bard-Parker
agar medium.
"ISQ"  International Organization for Standardization
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Tosting Lzbarokry

TL-833
INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-33733

N Id. 0000133396

IV.- METODOS DE ENSAYO
CONDICION DE ACREDITACION /
TIPO DE ENSAYO NORMA DE REFERENCIA TiTULO y
LUGAR DE ANALISIS
Recuento de Microorganismos ICMSF. Food Microorganisms; Enumeration of aerobic mesophilic 1AS TL-833 CHALACA
Aerohios Mesofilos Their meaning and enumeraftion microorgani sms: Method 1 (Standard plate
methods. Method 1, Pages count, plate count by seeding in the whole
117-123 2nd Ed. Reprint 2000. medium or plate count of aerobic
microorgani sms
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ANALYTICAL LABORATORY ELR.L. ACCREDITED
Tosting Laboratory

TL-833
INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-33733

N°Id - 0000133396

V.- RESULTADOS
ITEM 1
CODIGO DE LABORATORIO M-24-89727
. @ HARINA DE BAGAZO FINO
CODIGO CLIENTE
PRODUCTO ™ Granos de Cereales, Leguminosas, guenopodiaceas y derivados
SUB PRODUCTO
INICIO DE MUESTREO (FECHA y HORA) 11-11-2024
FIN DE MUESTREO (FECHA y HORA)1 11-11-2024
ENSAYO UNIDAD L.D.M. L.C.M. RESULTADOS
Deteccion de Saimonella spp * D-ND/25g
NA NA NO DETECTADO
Numeracion de colformes NMP/g
totales (ICMISF) 2 NA 3 <
MNumeracién de Escherichia colt NMP/g
P NA NA 0,00
Recuento de Microorganismos
Aerbbios Mesotfilos 2 UFClg NA 10 <10
Recuento de Mohos (**) UFCfg NA 10 <10
Recuento Staphylococcos
Aureus Coagulasa Posilivos 2 UFClg NA 10,0 <10,0

! Bl Ensayo indicado no ha sido acreditado

? Ensayo acreditado por el IAS

L.C.M.. Limite de cuantificacion del meétodo, "<"= Menor que el LC.M.

LD M Limite de deteccion del método, *<"= Menor que el L DM

NA: No Aplica

*'Datos proporcionados por el cliente y/o soliatante. El laboratorio no es responsable cuando |a informacion proporcionado por €l diente yio solicitante pusda afectar la
validez de los resultados.

VI.- OBSERVACIONES
Los resultados se aplican a la muestra como se recibio.

"FIN DE DOCUMENTO"
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sting Laboratory

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-34570

N Id.: 0000134233
L- DATOS DEL CLIENTE Y/O SOLICITANTE

1.- RAZON SOCIAL JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

2 - DIRECCION CALLE SAN MARTIN 437 PATIVILCA - BARRANCA
3.-PROYECTO : TESIS GALLETA

4.- PROCEDENCIA . BARRANCA

5.- SOLICITANTE . JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

6.- PRODUCTO Harina

1.- DATOS DEL SERVICIO

1.- ORDEN DE SERVICIO N* 0000001 136-2024-0000
2- FECHA DE EMISION DE INFORME - 2024-11-21

ll.- DATOS DEL [TEMS DE ENSAYO

1- MUESTREADO PCOR MUESTRA Y DATOS PROPORCIONADO POR EL CLIENTE SEGUN CADENA DE CUSTODIA
2- NUMERO DE MUESTRAS <5 )

3- FECHA DE RECEPCION © 2024-11-18

4.- CONDICION DE RECEPCION . Las muestras llegaron a temperatura ambiente

5.- PERIODO DE ENSAYO 1 2024-11-18 al 2024-11-21

e

Los resuftados contenidos en el presente documento solo estan relacionados con los items ensayados. No se debe reproducir el informe de ensayo,
excepto en su totalidad, sin la aprobacién escrita de Analytical Laboratory Los resultados de los ensayos no deben ser ufilizados como una
ceftificacion de conformidad con normas de producto o como cedificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce

Su adulteracion o su uso indebido constituye delito contra |a fe publica y se regula por las disposiciones civiles y penales en la materia.
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IAS

ACCREDITED"

Tosting Labaoratory

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-34570

N Id.: 0000134233

IV.- METODOS DE ENSAYO
CONDICION DE ACREDITACION /
TIPO DE ENSAYO NORMA DE REFERENCIA TiTuLO .
LUGAR DE ANALISIS
pH Covenin 1315:2021 alimentos. COVENIN 1315:2021ALIMENTOS. SIN ACREDITACION
Determinacién PH(Acidez i6nica) DETERMINACION DEL pH (ACIDEZ
IONICA)
Ceniza AOAC 923.03 Chapter 32, 22 nd AOAC 923.03 Chapter 32, 22 nd Edition IAS TL-833 CHALACA
Edition
Acidez NTP. 205 039:2022. (Validated - CEREALS AND DERIVED PRODUCTS 1AS TL-833 CHALACA
Applied out of scope) FLOURS Determination of titratable
acdity. 2nd Ediion
Solidos Totales Solubles - AOAC AOAC Official Method 973.21 Solids (Soluble) in Roasted Coffee SIN ACREDITACION
973.21 21st Edition
Humedad AOAC. 92510, 22nd Edition, Salids (Total) and Loss on Drying 1AS TL-833 CHALACA
2023, (Moisture) in Hour. Air Oven Method
Metales Totales - ADAC 2015.01 AQAC. 2015.01 22nd Edition, Heavy Metals in Food. Inductively Couples SIN ACREDITACION
2023. (VALIDATED-Out of scope} Plasma-Mass Spectrometry
Fibra Dietaria-AOAC 98529 AOAC Official method 985.29. Total AOAC Official method 985 28 Total dietary SIN ACREDITACION
dietary fiber in foods enzimatic- fiber in foods enzimabic-gravimetnic method.
gravimetric method
Grasa R.Lees. Analysis of food .p Fat. Food analysis. 2023. SIN ACREDITACION
156-159 | [Validated Modified)
indice de Peroxido NTP. 206.016.1981 (Revised BISCUITS. Determination of peroxides SIM ACREDITACION
2011).
Proteinas - AOAC 920.87 AOAC Official Method 920.87 AOAC Official Method 920 87 Protein SIN ACREDITACION
Protein (Total) in Flour (Total) in Flour
"NTP" : Norma Técnica Peruana
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OALAB IAS

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L. A?CREDITED'
wsting Laboratary

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-34570

N°Id - 0000134233

V.- RESULTADOS
ITEM 1
CODIGO DE LABORATORIO M-24-102467
; e HARINA DE BAGAZO FINO
CODIGO CLIENTE
PRODUCTO ™ Harina
SUB PRODUCTO ¢ Harina de Frutas
INICIO DE MUESTREO (FECHA y HORA) 18-11-2024
FIN DE MUESTREO (FECHA y HORAY» 18-11-2024
ENSAYO UNIDAD L.D.M. LCM. RESULTADOS
PH (™) Unidad de pH 0.00 407
Ceniza* % 0,00 040 273
Fibra Dietaria-AQAC 985.29(") % NA NA 39,2671
Grasa (**) % NA 0.01 0,36
Humedad * /1009 NA MNA 9.00
Solidos Totales Solubles - Brix
ACAC 97321 (%) 0,00 0.00 5,00
Acidez* Expresado como
ol ) NA NA 1,260
Addo Sulfinco
indice de Peréxido () (En basg/ky15% NA 0,05 <0,05
Proteinas - AOAC 920.67 () | de Hufsecad)
NA 0,01 561
Metales Totales - AOAC
2015.01
Calcio (*) mg/Kg 0,60 0,80 595 63
Potasio. (**) ma/Kg 0,60 0,80 9405 39
Sodio (™) mg/Kg 0,60 0,80 36,02
Fosforo (™) ma/Kg 0,36 048 978,07
Plomo (**) mg/Kg 0,080 0,100 <0100
Hierro (**) mo/Kg 0,18 024 14,59

"I El Ensayo indicada no ha sido acredtado

2 Ensayo acreditado por el IAS

L.C M Limite de cuantificacion del método, "<"= Menor que el LC M

LD M- Limite de deteccion del método, "<"= Menor que ef L D.M

NA Mo Aplica

™Datos proporcionados por el cliente yfo solictante. E! laboratorio no es responsable cuando |a informacion proporcionado por €l diente y/o solicitante pueda afectar la
validez de los resultados.

VI.- OBSERVACIONES
e T 2 el

ala como se recibio.

"FIN DE DOCUMENTO"
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OALAB IAS]

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L. AFCREDITED'
[wsting Laboratory

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-32755

N Id.: 0000132418
L- DATOS DEL CLIENTE Y/O SOLICITANTE

1.- RAZON SOCIAL JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE
2-DIRECCION CALLE SAN MARTIN 437 PATIVILCA - BARRANCA
3.- PROYECTO : TESIS GALLETAS

4.- PROCEDENCIA : BARRANCA

5.- SOLICITANTE . JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

6.- PRODUCTO Productos de Panaderia

1.- DATOS DEL SERVICIO

1.- ORDEN DE SERVICIO N® 0000001051-2024-0000
2- FECHA DE EMISION DE INFORME - 2024-11-15

lil.- DATOS DEL [TEMS DE ENSAYO

1- MUESTREADO PCR MUESTRA Y DATOS PROPORCIONADO POR EL CLIENTE SEGUN CADENA DE CUSTODIA
2- NUMERO DE MUESTRAS 5

3- FECHA DE RECEPCION © 2024-11-04

4.- CONDICION DE RECEPCION : Las muestras llegaron a temperatura ambiente

5.- PERIODO DE ENSAYO 1 2024-11-04 al 2024-11-15

CP: 111015

e

Los resuftados contenidos en el presente documento sdlo estan relacionados con los items ensayados. No se debe reproducir el informe de ensayo,
excepto en su totalidad, sin la aprobacién escrita de Analytical Laboratory Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una
certificacion de conformidad con normas de producto o como cerificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce

Su adulteracion o su uso indebido constituye delito contra |a fe publica y se regula por las disposiciones civiles y penales en la materia.
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IAS

ACCREDITED"

OALAB

ANALYTICAL LABORATORY E.LR.L.

Testing Laboratory

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: |IE-24-32755

N Id.: 0000132418

IV.- METODOS DE ENSAYO
CONDICION DE ACREDITACION /
TIPO DE ENSAYO NORMA DE REFERENCIA TiTuLo .
LUGAR DE ANALISIS

pH AOAC. 981.12, 22nd Edition, pH of Acidified Foods SIN ACREDITACION
2023.

Ceniza AOAC 935.39 (B), Chapter 32, AOAC 93539 (B), Chapter 32, 22nd 1AS TL-833 CHALACA
22nd Edition Edition

Acidez NTP. 206 013:1981 (Revised CAKES, BISCUITS, PASTA AND 1AS TL-833 CHALACA
2021) NOODLES Determination of acidity

Solidos Totales Solubles - ADAC AOAC Official Method 973.21 Solids (Solubie) in Roasted Coffee SIN ACREDITACION

97321 21st Edition

Humedad NTP. 206.011:2018, 2nd Edition. CAKES, BISCUITS AND PASTAS OR 1AS TL-833 CHALACA
(Valdated - Applied out of scope) NOODLES Moaisture determenation

Metales Totales - AOAC 2016.01 AOAC. 2015.01 22nd Edition, Heavy Metals in Food. Inducbvely Couples SIN ACREDITACION
2023. (VALIDATED-Out of scope}. FPlasma-Mass Spectrometry

Fibra Dietaria-AOAC 985 29 AOAC Official method 985.29 Total AOAC Official method 885 20 Total dietary SIN ACREDITACION
dietary fiver in foods.erzimatic- fiber in foods enzimatic-gravimetric method
gravimetric method

Grasa AOAC 93539 (D) / AOAC 92206 Baked Products. Fat 1AS TL-833 CHALACA
22nd Edition, 2023.

Froteina AOAC 984 13, c4, 21st Ed. Protein (Crude) in Animal Feed and Pet 1AS TL-833 CHALACA

Food. Copper Catalyst Kjeldahl Method

indice de Peroxido NTP. 206.016:1981 (Revised BISCUITS. Detemnination of peroxides IAS TL-833 CHALACA

2011)

"NTP" . Norma Técnica Peruana
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OALAB IAS

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L. APCREDITED'
osting L2borskry

TL-833
INFORME DE ENSAYO N°: IE-24-32755

N°Id - 0000132418

V.- RESULTADOS
ITEM 1
CODIGO DE LABORATORIO M-24-97237
5 @ GALLETATIFO1
CODIGO CLIENTE
PRODUCTO ™ Productos de Panaderia
SUBPRODUCTO ¢ Galietas
INICIO DE MUESTREO (FECHA y HORA) 30-10-2024
FIN DE MUESTREO (FECHA y HORAY#» 30-10-2024
ENSAYO UNIDAD L.D.M. LC.M. RESULTADOS
PH (™) Unidad de pH NA MA 7.03
Ceniza* % NA 0,10 303
Fibra Dietaria-AOAC 985.29(")| % NA NA 8,0108
Grasa? 9/100g NA NA 20,8008
Humedad * 9/100g NA 0,50 493
Solidos Totales Solubles - Brix
AOAC 973.21 (") o Vo g
Acidez
Acidez-Galletas 2 % de acido A A 0 10837
lactico i
indice de Peroxido * meg/Kg NA 0,05 349
Proteina * % NA NA 13,2209
Metales Totales - AOAC
2015.01
Calcio (**) mo/Kg 0,60 0,80 238763
Potasio. (**) ma/Kg 0,60 0,80 1377,98
Sodio (™) ma/Kg 0,60 0,80 500731
Fosforo (™) malKg 0,36 048 127569
Plomo (**) mo/Kg 0,080 0,100 <0,100
Hiero (*) mo/Kg 0,18 0,24 48,51

"I &) Ensayo indicado no ha sido acreditado

? Ensayo acreditado por el IAS

L C M- Limite de cuantficacion del método, "<"= Menor que el LC.M
L.D.M.: Limite de deteccion del método, *<"= Menor que ef LD.M.

NA: Mo Aplica

*)patos proporcionados por el cliente yfo solicitante El laboratorio no es responsable cuando |a informacion proporcionado por el diente yio solicitante pueda afectar la
validez de los resultados

VI.- OBSERVACIONES
Los resultados se aplican a la muestra como se recibié.

"FIN DE DOCUMENTO"
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OALAB IAS}

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L. A?CREDITED'
sting Laboratory

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-32756

N Id.- 0000132419
L- DATOS DEL CLIENTE Y/O SOLICITANTE

1.- RAZON SOCIAL JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

2 - DIRECCION CALLE SAN MARTIN 437 PATIVILCA - BARRANCA
3.-PROYECTO . TESIS GALLETAS

4.- PROCEDENCIA . BARRANCA

5.- SOLICITANTE . JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

6.- PRODUCTO Productos de Panaderia

1.- DATOS DEL SERVICIO

1.- ORDEN DE SERVICIO N* 0000001051-2024-0000
2- FECHA DE EMISION DE INFORME - 2024-11-15

ll.- DATOS DEL [TEMS DE ENSAYO

1- MUESTREADO PCOR MUESTRA Y DATOS PROPORCIONADO POR EL CLIENTE SEGUN CADENA DE CUSTODIA
2- NUMERO DE MUESTRAS <5 )

3- FECHA DE RECEPCION © 2024-11-04

4.- CONDICION DE RECEPCION . Las muestras llegaron a temperatura ambiente

5.- PERIODO DE ENSAYO 1 2024-11-04 al 2024-11-15

e

Los resuftados contenidos en el presente documento solo estan relacionados con los items ensayados. No se debe reproducir el informe de ensayo,
excepto en su totalidad, sin la aprobacién escrita de Analytical Laboratory Los resultados de los ensayos no deben ser ufilizados como una
ceftificacion de conformidad con normas de producto o como cedificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce

Su adulteracion o su uso indebido constituye delito contra |a fe publica y se regula por las disposiciones civiles y penales en la materia.
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(OALAB

ANALVTICAL LABORATORY E.LLR.L.

IAS

ACCREDITED"

Tosting Labaoratory

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-32756

N Id.: 0000132419

IV.- METODOS DE ENSAYO
CONDICION DE ACREDITACION /
TIPO DE ENSAYO NORMA DE REFERENCIA TiTuLO .
LUGAR DE ANALISIS
pH AOAC. 981.12, 22nd Edition, pH of Acidified Foods SIN ACREDITACION
2023.
Ceniza AODAC 935 39 (B), Chapter 32, AOAC 93539 (B), Chapter 32, 22nd 1AS TL-833 CHALACA
22nd Edition Edition
Acidez NTP. 206 013:1981 (Revised CAKES, BISCUITS, PASTA AND 1AS TL-833 CHALACA
2021) NOODLES Determination of acidity
Solidos Totales Solubles - ADAC AOAC Official Method 973.21 Solids (Soluble) in Roasted Coffee SIN ACREDITACION
97321 21st Edition
Humedad NTP. 206.011:2018, 2nd Edition. CAKES, BISCUITS AND PASTAS OR I1AS TL-833 CHALACA
(Validated - Applied out of scope) NOODLES Moisture determination
Metales Totales - ADAC 2015.01 AOAC. 2015.01 22nd Edition, Heavy Metals in Food. Inductvely Couples SIN ACREDITACION
2023. (VALIDATED-Out of scope). Plasma-Mass Spectrometry
Fibra Dietaria-AOAC 985 29 AOAC Official method 985.29 Tolal AOAC Official method 885 20 Total dietary SIN ACREDITACION
dietary fier in foods.erzimatic- fiber in foods enzimatic-gravimetric method
gravimetric method
Grasa AOAC 93539 (D) / ADAC 922.06 Baked Products. Fat 1AS TL-833 CHALACA
22nd Edition, 2023.
Froteina AOAC 984 13, c4, 21st Ed. Protein (Crude) in Animal Feed and Pet 1AS TL-833 CHALACA
Food. Copper Catalyst Kjeldahl Method
indice de Peroxido NTFP. 206.016:1981 (Revised BISCUITS. Detemmination of peroxides IAS TL-833 CHALACA
2011)
"NTP" . Norma Técnica Peruana
Pag2de3

Q SEDE TRUJILLO

Urh. Sal de Trujilio Mz 4 L1 29,
Alto Sataverry - Trufilio

le NOL) 713 063t

9 SEDE PRI&CIPAL
Ay Guardia Chalaca N* 1877,

© SEDE AREQUIPA
COOP SIDSUR Mz E L1 9,

©? SEDE PIURA
Ut San ko 1 Empa
Mz D3 LL 02,

Castiiln - + 1768 828
Telf.; (+073) 542 335 S www.alab.com.pe

-

161



IAS

ACCREDITED

Tosting Labaratory

TL-833
INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-32756

N°Id - 0000132419

(OALAB

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L.

V.- RESULTADOS
ITEM 1
CODIGO DE LABORATORIO M-24-7238
. @ GALLETA TIPO 2
CODIGO CLIENTE
PRODUCTO ™ Productos de Panaderia
SUBPRODUCTO ¢ Galietas
INICIO DE MUESTREO (FECHA y HORA) i 30-10-2024
FIN DE MUESTREO (FECHA y HORA)# 30-10-2024
ENSAYO UNIDAD L.D.M. L.C.M. RESULTADOS
pH (™) Unidad de pH NA NA 7.04
Ceniza? % NA 0,10 3.25
Fibra Dietaria-AOAC 985.29(")| % NA NA 90,5385
Grasa? 9/100g NA NA 22,5622
Humedad * 9/100g NA 0.50 6.72
Solidos Totales Solubles - Brix
AOAC 973.21 (") Yo Yol 300
Acidez
Acdidez-Galletas 2 % de acido NA NA 018028
indice de Peroxido * meg/Kg NA 0,05 3.55
Proteina * % NA NA 13,2937
Metales Totales - AOAC
2015.01
Calcio (**) mg/Kg 0,60 0,80 285553
Potasio. (**) mg/Kg 0,60 0.80 1599 66
Sodio (™*) my/Kg 0,60 0,80 6 205,08
Fosforo (™) mo/Kg 0,36 048 151363
Flomo (**) mg/Kg 0,080 0,100 <0,100
Hierro (**) mg/Kg 0,18 0,24 49,93
"I &1 Ensayo indicado no ha sido acreditado
? Ensayo acreditado por el IAS
L C M- Limite de cuantficacion del método, "<"= Menor que el LCM
L.D.M.: Limite de deteccion del método, "<"= Menor que ef LD.M.
NA: No Aplica
*patos proporcionados por el cliente yio solicitante El laboratorio no es responsable cuando |a informacion proporcionado por el diente yio solicitante pueda afectar la
validez de los resultados.
VI.- OBSERVACIONES
Los se aplicanala como se recibié.

"FIN DE DOCUMENTO"
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OALAB IAS

ANALVTICAL LABORATORY EIRL. ACCREDITED
Testirg Laboratery

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-32759

N Id- 0000132422
|.- DATOS DEL CLIENTE Y/O SOLICITANTE

1-RAZON SOCIAL JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

2 - DIRECCION © CALLE SAN MARTIN 437 PATIVILCA - BARRANCA
3-PROYECTO TESIS GALLETAS

4 - PROCEDENCIA - BARRANCA

5.- SOLICITANTE JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

6.- PRODUCTO : Productos de Panaderia

Il.- DATOS DEL SERVICIO
1- ORDEN DE SERVICIO N° - 0000001051-2024-0000
2.- FECHA DE EMISION DE INFORME . 2024-11-15

1ll.- DATOS DEL ITEMS DE ENSAYO

1-MUESTREADO POR MUESTRA Y DATOS PROPORCIONADO POR EL CLIENTE SEGUN CADENA DE CUSTODIA
2- NUMERO DE MUESTRAS =

3 - FECHA DE RECEPCION 2024-11-04

4.- CONDICION DE RECEPCION : Las muestras llegaron a temperatura ambiente

5 - PERIODO DE ENSAYO 2024-11-04 al 2024-11-15

Coordinadorjs Laboratorio Alimentos
CP: 111015

OO0
Sl

o

Los resultados contenidos en el presente documento solo estan relacionados con los items ensayados. No se debe reproducir el informe de ensayo,
exceplo en su tolalidad, sin ka aprobacion esciita de Analylical Laboratory Los resultados de los ensayos no deben ser ulilizados como una
certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.

Su adulteracidn o su uso indebido constituye delito contra |a fe puiblica y se regula por las disposiciones civiles y penales en la materia
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IAS

ACCREDITED'

(QOALAB

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L.

Testing Latoratory

TL-833

IV.- METODOS DE ENSAYO

INFORME DE ENSAYO N°: |IE-24-32759

NP 1d - 0000132422

CONDICION DE ACREDITACIOHN /
TIPO DE ENSAYO NORMA DE REFERENCIA TiTULO -
LUGAR DE ANALISIS

pH AQAC. 981 12, 22nd Edition, pH of Acidified Foods SIN ACREDITACION

2023
Ceniza AOAC 935.39 (B), Chapter 32, AOAC 93539 (B), Chapter 32, 22nd 1AS TL-833 CHALACA

22nd Edition Edition
Addez NTP. 206.013:1981 (Revised CAKES, BISCUITS, PASTAAND IAS TL-833 CHALACA

2021). NOQDLES. Determination of acdity
Solidos Totales Solubles - AOAC AQAC Official Method 973 21 Solids (Solubie} in Roasted Coffee SiN ACREDITACION
97321 21st Edition
Humedad NTP. 206.011:2018, 2nd Edition CAKES, BISCUITS AND PASTAS OR 1AS TL-833 CHALACA

(Validated - Applied out of scope). NOODLES. Mossture determination
Metales Totales - AOAC 2015.01 AQAC. 2015.01 22nd Edition, Heavy Metals in Food. Inductively Couples SIN ACREDITACION

2023. (VALIDATED-Out of scope). Plasma-Mass Spectrometry
Fibra Dietaria-AOAC 985.29 AQAC Officdal method 985 29 Total AOAC Official method 985 29 Total dietary SIN ACREDITACION

dietary fiber in foods enzimabc- fiber in foods.enzimatic-gravimetric method

gravimetnc method
Grasa AOAC. 935.39 (D) / ADAC 922.06 Baked Products. Fat IAS TL-833 CHALACA

22nd Edition, 2023.
Proteina AOCAC 984.13, cd, 21st Ed. Protein (Crude) in Amimal Feed and Pet IAS TL-833 CHALACA

Food. Copper Catalyst Kieldahl Method

indice de Peréxido NTP. 206.016:1981 (Revised BISCUITS. Detemination of peroxides 1AS TL-833 CHALACA

2011)
"NTP" - Norma Téenica Pemuana
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OALAB IAS

ANALYTICAL LABORATORY EIRL. ACCREDITED
Testirg Laborstory

TL - 833

INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-32759
Ne 1d.- 0000132422

V.-RESULTADOS
ITEM 1
CODIGO DE LABORATORIO M-24-97243
M GALLETA TIPO3
CODIGO CLIENTE
PRODUCTO ™ Productos de Panaderia
SUB PRODUCTO ¢ai Galletas
INICIO DE MUESTREQ (FECHA y HORA) tl 30-10-2024
FIN DE MUESTREO (FECHA y HORA) 30-10-2024
ENSAYO UNIDAD LD.M. LCM. RESULTADOS
pH (™) Unidad de pH NA NA 6,86
Ceniza? % NA 0,10 312
Fibra Dietaria-AOAC 985.29(") Y% NA NA 14,8243
Grasa? g/100g NA NA 21,3268
Humedad * /100g NA 0,50 6,66
Solidos Totales Solubles - Brix
AOAC 973.21 (") 0,00 0,00 %04
Acidez
Acidez-Galletas * % de acido
NA NA 0,25233
lactico
indice de Perdxido ? meq/Kg NA 0,05 1,60
Proteina * % NA NA 12,5165
Metales Totales - AOAC
2015.01
Calcio (**) mg/Kg 0,60 0,80 2 546,14
Potasio. (**) mg'Kg 0,80 0,80 1621,49
Sodio (**) mg/Kg 0,60 0,80 544505
Fosforo () mg/Kg 0,36 0,48 1302,95
Plomo (**} mg/Kg 0,080 0.100 <0,100
Hierro (**) mg/Ka 0,18 0,24 49,70
™ El Ensayo indicado no ha sido aceditado
? Ensayo acreditado por el IAS
L.C.M.. Limite de cuantificacion del método, "<"= Menor que el L.C.N.
L.D.M.: Limite de deteccion del método, "<"= Menor que el LD.M.
NA: No Aplica
™Datos proporcionados por el cliente y/o solicitante. El laboratorio no es responsable cuando |z informacion proporcionado por el diente y/o solictante pueda afectar la
validez de los resultados
VI.- OBSERVACIONES

Los resultados se aplican a la muestra como se recibio.

"FIN DE DOCUMENTO"
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ANALYTICAL LABORATORY E.LR.L.

0)
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IAS

ACCREDITED"

Testing Labcratory

TL - 833

INFORME DE ENSAYO N°: IE-24-32761

I.-DATOS DEL CLIENTE Y/O SOLICITANTE

1- RAZON SOCIAL
2 - DIRECCION

3.- PROYECTO

4.- PROCEDENCIA
5.- SOLICITANTE
6 - PRODUCTO

Il.- DATOS DEL SERVICIO

1- ORDEN DE SERVICIO N®
2 - FEGHA DE EMISION DE INFORME

1ll.- DATOS DEL ITEMS DE ENSAYO
1.- MUESTREADO POR

2- NUMERO DE MUESTRAS

3.- FECHA DE RECEPCION

4 - CONDICION DE RECEPCION

5- PERIODO DE ENSAYD

- JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

* CALLE SAN MARTIN 437 PATIVILCA - BARRANCA
. TESIS GALLETA

. BARRANCA

JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

* Productos de Panaderia

- 000D001051-2024-0000

2024-11-15

Millones Niquen
i Laboratorio Alimentos
CP: 111015

N Id - 0000132424

: MUESTRA Y DATOS PROPORCIONADO POR EL CLIENTE SEGUN CADENA DE CUSTODIA
1

. 2024-11-04

* Las muestras llegaron a temperatura ambiente
© 2024-11-0D4 al 2024-11-15

Los resultados contenidos en el presente documento sélo estan relacionados con los items ensayados. No se debe reproducir el informe de ensayo,
exceplo en su totalidad, sin la aprobacion escnta de Analyltical Laboratory Los resultados de los ensayos no deben ser ulilizados como una
certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad gue |o produce.
Su adulteracion o su uso indebido constituye delito contra la fe publica y se regula por las disposiciones civiles y penales en la matena.
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IAS

ACCREDITED"

ALAB

ANALYTICAL LABORATORY E.LR.L.

Testing Labcratory

TL - 833

IV.- METODOS DE ENSAYO

INFORME DE ENSAYO N°: IE-24-32761

N Id - 0000132424

CONDICION DE ACREDITACION/
TIPO DE ENSAYO NORMA DE REFERENCIA TiTuLo
LUGAR DE ANALISIS

pH ADAC. 981.12, 22nd Editon, pH of Aadified Foods SIN ACREDITACION

2023.
Ceniza AOAC 935.39 (B), Chapter 32, ADAC 935.39 (B), Chapter 32, 22nd IAS TL-833 CHALACA

22nd Edition Edition
Acidez NTP. 206.013:1981 (Revised CAKES, BISCUITS, PASTAAND IAS TL-833 CHALACA

2021). NOODLES Determinabon of acidity
Solidos Totales Solubles - AODAC ADAC Official Method 973 21 Solids (Soluble) In Roasted Coffee SINACREDITACION
97321 21st Edition
Humedad NTP. 206.011-2018, 2nd Edition. CAKES, BISCUITS AND PASTAS OR IAS TL-833 CHALACA

(Validated - Applied out of scope) NOODLES. Moisture determination
Metales Totales - AOAC 2015.01 AOAC. 2015.01 22nd Edition, Heavy Metals in Food. Inductively Couples SIN ACREDITACION

2023. (VALIDATED-Qut of scope). Plasma-Mass Spectrometry
Fibra Dietaria-AOAC 985.29 AOAC Official method 985.29 Total AOAC Official method 985.29 Total dietary SIN ACREDITACION

dietary fiber in foods.enzimatic- fiber in foods enzimatic-gravimetric method

gravimetric method
Grasa AOAC. 935.39 (D) / AOAC 922.08 Baked Products. Fat. IAS TL-833 CHALACA

22nd Edition, 2023.
Proteina AOAC 984.13, c4, 21st Ed. Protein (Crude) in Animal Feed and Pet IAS TL-833 CHALACA

Food. Copper Catalyst Kjeldahl Method

indice de Perdxdo NTP. 206.016:1981 (Revised BISCUITS. Determination of peroxides I1AS TL-833 CHALACA

2011).
*NTP* - Norma Técnica Peruana
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OALAB IAS

ANALYTICAL LABORATORY E.IR.L. ACCREDITED
Testing Labaratory

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: IE-24-32761

NY|d.: 0000132424

V.-RESULTADOS

ITEM 1
CODIGD DE LABORATORIO M-24-97268
,,., GALLETA TIPO4
CODIGO CLIENTE
PRODUCTO ™ Productos de Panaderia
SUB PRODUCTO Galletas
INICIO DE MUESTREQ (FECHA y HORA} ¢ 30-10-2024
FIN DE MUESTREQ (FECHA y HORA)#) 30-10-2024
ENSAYO UNIDAD LD.M. LCM, RESULTADOS
PH (™) Unidad de pH NA NA 6,85
Ceniza* % NA 0.10 323
Fibra Dietaria-AOAC 985.29(™)| % NA NA 16,3294
Grasa? g/100g NA MNA 22,0540
Humedad ? g/100g NA 0.50 517
Solidos Totales Solubles - Brix
AOAC 973.21 (%) 0,00 0,00 3,00
Acidez
—— z -
Acidez-Galletas %defzcndo NA NA 0,23417
lactico
indice de Peroxido * meq/Ka NA 0,056 1,57
Proteina* % NA NA 13.0379
Metales Totales - AOAC
2015.01
Calcio (") mg/Kg 0,60 0,80 2 596,35
Fotasio. (**) mg/Kg 0,60 0.80 1718,76
Sodio (**) mg/Ka 0,60 0.80 5600,89
Fosforo (™) mg/Kg 0,36 048 134317
Plomo (") mg/Kg 0,080 0,100 <0,100
Hierro (**) ma/Kg 0,18 024 44,98

" El Ensayo indicado no ha sido acreditado

2 Ensayo acreditado por el IAS

LC M Limite de cuantificacion del metodo, *<*= Menor que el LCM
LD M. Limite de deteccion del método, "<"=Menor que el LD.M

NA: No Aplica
#)Datos proporcionados por el clierte y/o solicitante. El laboratorio no es responsable cuando la informacién proporcionado por &l cliente y/o solicitante pueda atectar la
validez de los resultados
VI.- OBSERVACIONES
Los resultados se apli ala como se recibio.

“FIN DE DOCUMENTO"
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(OALAB

ANALYTICAL LABORATORY E.LR.L.

IAS

ACCREDITED'

Testing Laboratery

TL-833

INFORME DE ENSAYO N°: IE-24-32762

NC Id.. 0000132425

I.-DATOS DEL CLIENTE Y/O SOLICITANTE

1.- RAZON SOCIAL
2 - DIRECCION
3.-PROYECTO

4 - PROCEDENCIA
5.- SOLICITANTE
8- PRODUCTO

Il.- DATOS DEL SERVICIO
1-ORDEN DE SERVICIO N°

Ill.- DATOS DEL ITEMS DE ENSAYO
1-MUESTREADO POR

2- NUMERO DE MUESTRAS

3 - FECHA DE RECEPCION

4 - CONDICION DE RECEPCION

5.- PERIODO DE ENSAYO

: JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

- CALLE SAN MARTIN 437 PATIVILCA - BARRANCA
- TESIS GALLETAS

- BARRANCA

- JESSICA MARIA JIMENEZ BUSTAMANTE

- Productos de Panaderia

- 0000001051-2024-0000
2.- FECHA DE EMISION DE INFORME -

2024-11-15

* MUESTRA Y DATOS PROPORCIONADO POR EL CLIENTE SEGUN CADENA DE CUSTODIA
|

- 2024-11-04

- Las muestras llegaron a temperatura ambiente

: 2024-11-04 al 2024-11-15

h Laborntom Almentos
CiP: 111015

o+

Los resultados contenidos en el presente documento sélo estan relacionados con los items ensayados Mo se debe reproducir el informe de ensayo,
excepto en su totalidad, sin la aprobacion escrta de Analytical Laboratory Los resultados de los ensayos no deben ser utlizados como una
certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de la enbdad que lo produce.

Su adulteracion o su uso indebido constituye delito contra la fe publica y se regula por las disposiciones civiles y penales en ka maleria.
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Ay Guardia Chalaca N* 1877,

Bellavista, Callao

T, &e"u)/un:'j.u.mr 5
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IAS)

ACCREDITED

OALAB

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L.

Tost ng Laboratery

TL -833

IV.- METODOS DE ENSAYO

INFORME DE ENSAYO N°: 1E-24-32762

NE 1d.: 0000132425

> CONDICION DE ACREDITACION /
TIPO DE ENSAYO MNORMA DE REFERENCIA TITULO n
LUGAR DE ANALISIS

pH AOAC. 981.12, 22nd Edition. pH of Adidified Foods SIN ACREDITACION

2023
Ceniza AOAC 935.39 (B), Chapter 32, AOAC 935.39 (B), Chapter 32, 22nd IAS TL-833 CHALACA

22nd Edition Edition
Acidez NTP. 206.013:1981 (Revisad CAKES, BISCUITS. PASTA AND IAS TL-833 CHALACA

2021). NOODLES. Determination of acidity
Solidos Totales Solubles - ADAC ADAC Official Methad 97321 Solids (Soluble} in Roasted Coffee SINACREDITACION
97321 21st Edition
Humedad NTP. 206.011:2018, Znd Edition CAKES BISCUITS AND PASTAS OR IAS TL-B33 CHALACA

(Validated - Applied out of scope). MOODLES. Moisture determination
Metales Tofales - AOAC 2015.01 ADAC. 2015 01 22nd Edition, Heavy Metals in Food. Inductvely Couples SN ACREDITACION

2023. (VALIDATED-Out of scope). Plasma-Mass Spectrometry
Fibra Dietana-ADAC 98529 AOAC Official method 985 29 Total AOAC Official method 985.29 Total dietary SIN ACREDITACION

dietary fiber in foods.enzimalic- fiber in foods enzimatic-gravimetne method

gravimetric method
Crasa ADAG 93539 (D) / ADAG 92206 Baked Products. Fat. IAS TL-833 CHALACA

22nd Edition, 2023.
Proteina ADAC 984.13 c4 21stEd Protein (Crude) in Animal Feed and Pet 1AS TL-833 CHALACA

Food. Copper Catalyst Kjeldahl Method

indice de Peroxido NTP. 206 016:1981 (Revised BISCUITS. Detemination of peroxides IAS TL-833 CHALACA

2011)
"NTP" - Norma Tecnica Peruana
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OALAB IAS

ANALYTICAL LABORATORY ELR.L. ACCREDITED
Testing Lebotatery

TL-833
INFORME DE ENSAYO N°: |E-24-32762

Ne Id.: 0000132425

V.- RESULTADOS
ITEM 1
CODIGO DE LABORATORIO M-24-87289
" GALLETATIPO5
CODIGO CLIENTE
PRODUCTO ™ Productos de Panaderia
SUB PRODUCTD Galletas
INICIO DE MUESTREQ (FECHA'Y HORA) 1 30-10-2024
FIN DE MUESTREQ (FECHA y HORA)~ 30-10-2024
ENSAYO UNIDAD LD.M. LCM. RESULTADOS
pH (™) Unidad de pH NA NA 6,76
Ceniza* % NA 0,10 327
Fibra Dietaria-AOAC 985.29(*) % NA NA 19,5182
Grasa? /1009 NA NA 21,9041
Humedad * g/100g NA 0,50 3,80
Solidos Totales Solubles - Brix
AOAC 973.21 (%) 0,00 0,00 271
Acidez
o = i
Adidez-Galietas % de ?ado NA NA 0,27048
lactico
indice de Peroxido ? meg/Kg NA 0,05 157
Proteina * % NA NA 12,6397
Metales Totales - AOAC
2015.01
Calcio (**) ma/Kg 0,60 0,80 2738,74
Potasio. (**) ma/Kg 0,60 0,80 201101
Sodio ("*} maKg 0,60 0,80 5 864,68
Fosforo (™) mg/Kg 0,36 048 139084
Plomo (**) my/Kg 0,080 0,100 <0.100
Hierro (**) muKg 0,18 0,24 45,14

) E| Ensayo indicado no ha sido acreditado

# Ensayo acreditado por el IAS
L.C.M: Limite de cuantificacion del método, "<"= Menor que el LCM
L.D.M. Limite de deteccion del método, "<"= Menor que el L.D.N.
NA: No Aplica
“lDatos proporcionados por el cliente yio solicitante. £l laboratorio no es responsable cuando |a informacion proporcionada por el cliente yio solicitante pueda afectar (a
validez de los resultados.

V1.- OBSERVACIONES

Losr se ala como se recibié.

"FIN DE DOCUMENTO"
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Anexo 2. Memoria fotografica de la aplicacion de la Encuesta en Escala Hedonica

para la valoracion de los indicadores sensoriales y la aceptabilidad de las galletas

Galaxys24 Ultra
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