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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo determinar las caracteristicas de la
galleta con alto contenido nutricional elaborada a partir de harina de pituca y
cushuro. Siendo una investigacion experimental y cuantitativa, se procedio a la
comparacion con los valores nutricionales establecidos por el centro nacional de
nutricion y alimentacion (CENAM). Asimismo, conocer los valores nutricionales
de la materia prima y finalmente saber en comparacién con una galleta en
blanco, si la harina de pitucay el cushuro son capaces de generar un incremento
en sus nutrientes. Se procedidé experimentalmente elaborando muestras de
galleta en funcion a tres composiciones, las cuales son 20:10, 15:15y 10:20. Los
resultados estadisticos fueron comparados a partir del andlisis estadistico Anova
de un factor y la prueba de homogeneidad de varianzas. Obteniendo como
resultado que el tratamiento 2 es el que se obtuvo un mayor incremento en
proteinas y hierro. En comparacion con otras investigaciones se pudo evidenciar

gue si existe un incremento en sus valores nutricionales.

Palabras clave: Galleta, tratamiento, elaboracion, sustitucion, nutricion.



ABSTRACT

The objective of this work is to determine the characteristics of the biscuit with
high nutritional content made from pituca and cushuro flour. Being an
experimental and quantitative investigation, a comparison was made with the
nutritional values established by the National Center for Nutrition and Food
(CENAM). Likewise, to know the nutritional values of the raw material and finally
to know, in comparison with a blank cookie, if the pituca flour and the cushuro are
capable of generating an increase in their nutrients. We proceeded
experimentally by preparing cookie samples based on three compositions, which
are 20:10, 15:15 and 10:20. The statistical results were compared from the Anova
statistical analysis of one factor and the variance homogeneity test. Obtaining as
a result that treatment 2 is the one that obtained a greater increase in proteins
and iron. Compared to other investigations, it was possible to show that there is

an increase in its nutritional values.

Keywords: Biscuit, treatment, elaboration, substitution, nutrition.



INTRODUCCION

En la actualidad nos hemos dado cuenta lo importante que es tener una buena
alimentacion, esta ha tenido un rol importante en nuestra salud. En la actualidad
se hace cada vez mas dificil poder adquirir alimentos que puedan brindarlos las
vitaminas necesarias para un correcto desarrollo, esto debido a que debemos
comprender el valor de cada alimento, la funcion que cumple y la cantidad
adecuada en nuestra alimentacion. Para ser mas precisos, de no llevar una
adecuada alimentacién podriamos presentar deficiencias como el descenso de
la masa eritrocitaria que es la sustancia que da un aporte de oxigeno a los tejidos
y permite hacer una vida normal. Si la persona llega a tener menos de trece
gramos de hemoglobina por decilitro de sangre, esta presentara anemia, lo que
produce debilitacién, cansancio prolongado, palidez de la piel aumento de la
frecuencia cardiaca, taquicardia, mareos e incluso podria conllevar a la muerte.
Al observar esta problematica podemos comprender la importancia de cada

alimento y si realmente nos brinda lo necesario para no enfermarnos.

Existen en la naturaleza plantas con un alto potencial alimenticio por sus altos
contenidos en muchos de los elementos necesarios para una buena nutricion.
La evolucion de los estilos de vida, asi como la propia demanda social y el
creciente interés de la industria alimentaria, ofrecer alternativas a las nuevas

demandas, las cuales han contribuido a la aparicion de nuevos alimentos.



l. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcién de larealidad problemética

Para poder comprender la importancia de conllevar una buena alimentacion, se
calcula segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) que a nivel mundial el
42% de nifios menores de 5 afios y el 40% de las mujeres embarazadas
presentan anemia. Moraleda (2015) afirma que:

Cada afio mueren en el mundo mas de 6 millones de nifios menores de 5 afios.
Casi el 50% de ellos se encuentra en Africa subsahariana. Cerca del 90% de
estas muertes son debidas a infecciones, principalmente neumonia, diarrea,

malaria, sarampién, VIH/SIDA, a patologias del periodo neonatal y a desnutricion
(p. 13).

Segun el instituto nacional de estadistica e informatica, el INEI (2018) afirma que,
en el Peru, el 40% de la poblacion infantil de edades de 6 a 35 meses tienen
anemia, presentandose mayor proporcion en el area rural con un 48,4% que en
area urbana con un 36,7%. A nivel departamental, esta deficiencia afecta en
mayor proporcion a las nifias y nifios de Puno con un 69,4%, Ucayali con un
57,2% y Madre de Dios con un 55%. En el afio 2020 la poblacion menor a cinco
afos ha sufrido desnutricion cronica. Asi como el 12,1% de la poblacion menor
de cinco afios sufrié desnutricion crdnica, indicandose que Huancavelica y Loreto
presentan un mayor indice de desnutricion con un 31,5% y 25,2%

respectivamente.

En nuestra sociedad existe gran cantidad de flora y fauna que aln nosotros
mismos no sabemos darle uso, entre las cuales podriamos mencionar la
colocasia esculenta como un tubérculo oriundo de la selva del Peru, parte de
ameérica central, cuba y china. Es necesario mencionar que este tubérculo es un
alimento con alto nivel de fibra dietética y una excelente fuente de proteinas. En
paises como cuba se utiliza muchisimo para la alimentacién de infantes debido
a su alto contenido proteico, se ha convertido en un alimento necesario para el

desarrollo de infantes (Diaz, 2010, p. 7).
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1.2 Formulacién del problema

1.2.1. Problema general

¢, Cuales son las caracteristicas de la galleta con alto contenido nutricional

elaborada a partir de harina de pituca y cushuro?

1.2.2. Problemas especificos

¢ Cuadles son las caracteristicas nutricionales de la pituca y el cushuro?

¢, Como influye las proporciones de la harina de pituca y el cushuro en la

elaboracion de una galleta con alto contenido nutricional?

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Determinar las caracteristicas de la galleta con alto contenido nutricional

elaborada a partir de harina de pituca y cushuro

1.3.2. Objetivos especificos

Determinar las caracteristicas nutricionales de la pituca y el cushuro.

Determinar las proporciones de harina de pituca y cushuro para la elaboracion
de una galleta que tiene influencia en la calidad del producto final.

11



1.4. Limitantes de la investigaciéon

1.4.1 Tedrica
No se han encontrado limitaciones tedricas que impidan el desarrollo de la

presente investigacion.

1.4.2. Temporal
Para el desarrollo de la investigacion se utilizara los laboratorios de la FIQ, los
cuales estan ubicados en la Universidad Nacional del Callao, ubicado en
Bellavista — Callao. Para lo cual se deberé viajar desde el distrito de Lurigancho

Chosica, viaje que durara minimo 2 horas y media.

1.4.3 Espacial
El acceso a los laboratorios de la FIQ dada la presente coyuntura social como
consecuencia del COVID — 19, para lo cual se debera solicitar permisos

especiales a la UNAC.
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Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes internacionales y nacionales

2.1.1. Antecedentes internacionales

Oyola (2021), en su tesis: "Enriquecimiento de galleta con sustitucion parcial de
harina de tocosh de papa (Solanum tuberosum) y harina de kiwicha (Amaranthus
caudatus)". Tuvo como objetivo determinar los parametros tecnoldgicos para
elaborar y evaluar una galleta enriquecida con sustitucion parcial de harina de
tocosh de papa y harina de kiwicha que sea aceptable para el consumo, siendo
una investigacion experimental y de tipo aplicada, dado que las galletas son
alimentos de consumo masivo, que por su practicidad se pueden consumir en
cualquier momento, aportan calorias, y de ser fortificadas con cereales andinos
como el tocosh enriquecen su contenido. Las propiedades fisicas y quimicas de
las galletas con mejores caracteristicas fueron las que se obtuvieron con las
siguientes combinaciones: harina de trigo 75.28%, kiwi en polvo 19.72% y tocosh
5%, y la aceptabilidad estimada es 7.39. El contenido de humedad aproximado
fue de 3,58%, contenido de cenizas de 1,64%, acidez de 0,064%, grasa de
21,50%, indice de peroxido de 2,5 meq O2 / kg y actividad de agua de 0,405. En
un envase de polipropileno bidireccional (BOPP) almacenado en condiciones
normales, su vida util es de 10,85 meses. Los parametros tecnoldgicos en la
operacion de cremado fueron 15 min, mezclado de insumos 10 min, horneado
de 10 — 12 min a una temperatura de 150 - 160 °C y envasado en bolsas de
polipropileno biorientado (BOPP). También se determiné que la mayor
aceptabilidad es cuando los porcentajes de sustitucién de harina de trigo por
harina de tocosh de papa y harina de kiwicha, estan por debajo del 25 %, segun
la prueba Friedman. La mejor formulacién obtenida segun la evaluacién de los
11 tratamientos se logra con una proporcion de 74,899 % de harina de trigo;
19,920 % de harina de kiwicha y 5,181 % de harina de tocosh de papa para la
galleta enriquecida, con grado de satisfaccion de 7,33 correspondiendo al nivel
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de “me gusta moderadamente determinado mediante escala hedoénica de 9
puntos, mientras que la mezcla Optima se logra con proporcion de 75,284 %
harina de trigo; 19,716 % de harina de kiwicha y 5,00 % de harina de tocosh de
papa. Las caracteristicas fisico quimicas de la galleta 6ptima enriquecida con
harina de kiwicha y harina de tocosh fueron: 3,58 % de humedad; 1,64 % de
ceniza, 0,064 % de acidez; 21,5 de grasa; 2,5 meq O2/kg de indice de peroxido
y 0,405 de actividad de agua. La determinacion de mohos se realizé en dos
etapas, el primero en el dia cero y el segundo al término de la vida Gtil, tomando
en consideracion la Norma Técnica Peruana 206.001:2016 Panaderia,
Pasteleria y Galleteria registrandose ausencia en el recuento de mohos. La vida
atil del producto enriquecido almacenada en envases de BOPP a temperatura
ambiente es de 10,85 meses, modelado con una reaccion cinética de orden cero,
considerando una humedad critica de 12 %. El balance de materia indica un

rendimiento del 96,30 % en la etapa final del proceso.

Arechua (2019), en su trabajo: "Valoracion de los niveles de papa china
(Colocasia esculento) con niveles de garbanzo (Cicer arietitum) para obtener una
croqueta tipo snack". la cual tiene como objetivo, evaluar la mezcla de papa china
con harina de garbanzo, en diversas proporciones para obtener parametros
quimicos y microbioldgicos, asimismo la evaluacion sensorial de croquetas
elaboradas con diferentes niveles de harina china de patata y garbanzo por
paneles de cata semientrenados para determinar la aceptabilidad del producto,
para lo cual se realizaron nueve experiencias de las cuales la que indic6 un mejor
resultado fue la mejor combinacion del tratamientos T2 esta compuesto por 57%
patata china y 19% harina de garbanzo y 24% aditivos, y los indicadores
guimicos y microbioldgicos de la croqueta se determinan de la siguiente manera:
humedad 58,65%, materia seca 41,74%, agua ligada 1,82%, materia inorganica
3,83%, materia organica 96,17 %, acidez titulable 0,40 %, pH 6,5, proteina
hameda 8,16 %, proteina seca 19,15 %, grasa humeda 4,54 %, grasa seca 10,83
%, fibra himeda 3,25 %, fibra seca 7,72 %, extracto libre no nitrogenado humedo
25.46%, Extracto libre de nitrégeno seco 58%, energia 4,78%, libre de bacterias

aerbbicas mesodfilas, libre de moho y levadura, libre de coliformes totales o E.

14



coli. A través de un panel de degustacién de jueces semi-entrenados, se
determind la mejor combinacion de tratamientos para resaltar T2, que consta de
57% papa china, 19% harina de garbanzo y 24% aditivos, construyendo el perfil
sensorial resultando en un ligero color aceptable. 5,67, el sabor es 5,33, la
textura es 5,33 y el olor aceptable es 6. Asimismo, se determina que el
rendimiento de entrada es de 1469,81 g, el rendimiento especificado es de
1253,91 g, el producto final es de 216 g y el costo de ventas es de 1,30 por un

paquete de 15 unidades.

Navarro (2016) en su trabajo: "Desarrollo de galletas a base de harina de maiz
(Zea mays) y quinoa (Chenopodium quinoa) con adicion de cascara de huevo
en polvo". El propésito de esta investigacion fue desarrollar una receta de
galletas a base de harina de maiz alcalinizada, quinua y harina de cascara de
huevo. El tratamiento aport6 del 4,09% al 4,50% de la proteina total y del 6% al
10% de la dosis diaria recomendada de calcio. Para alcanzar esta dosis diaria,
el autor propuso una combinacion de 50% de harina de maiz alcalina y 50% de
quinua para la elaboracion de la galleta. Al incrementar el contenido de quinoa
en los tratamientos mejora la calidad proteica de las galletas aportando entre 4
a 4.5% del requerimiento diario. Al reducir el contenido de harina de maiz
nixtamalizada se redujo el contenido de calcio obteniéndose un aporte entre 6.7
a 10.29% del requerimiento diario de calcio. Las galletas cumplieron con los
criterios microbiolégicos para BMA, coliformes totales, hongos y levaduras. Las
galletas elaboradas con harina de maiz nixtamalizada y quinoa fueron aceptadas
por los panelistas mostrando mayor preferencia por el tratamiento con 50%
harina de maiz nixtamalizada y 50% quinoa. El andlisis sensorial dio como
resultado que la no aceptabilidad del producto. El andlisis de costos de la receta

mostrd que el aumento en el contenido de quinua encarecio las galletas.

Flores (2020) en su trabajo: “Preparacion de galleta nutritiva a base de sorgo
(Sorghum bicolor (L.) moench] y moringa (Moringa oleifera lam.)”. es una
investigacion aplicada de tipo experimental donde se busca preparar una galleta

con valor nutritivo a base de sorgo y moringa, posteriormente se realizaran cuatro
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tratamientos y se determinara un analisis aceptabilidad, analisis microbiolégico
y un analisis bromatolégico obteniendo como resultado que el tratamiento mejor
evaluado o de mayor aceptabilidad por parte de los jueces no entrenados fue el
tratamiento testigo, seguido del tratamiento 1, tratamiento 2, tratamiento 3 y
tratamiento 4, pudiendo determinar que a mayor porcentaje de moringa en la
formula menos aceptabilidad, debido a que esta proporciona un sabor amargo a
la galleta, siendo el tratamiento 4 el Unico que no logré obtener un promedio
mayor a 5, no siendo aceptado por parte de los jueces no entrenados, la galleta
posee menos de un 1% de fibra cruda, lo que le hace un alimento altamente
aprovechable por el organismo de mas del 99% del alimento, ya que la fibra
cruda es la parte del alimento que no es digerible ni absorbible por el intestino
delgado de los humanos. la cantidad de proteina cruda, presenté un aumento a
medida aumentaba la participacion de la harina de moringa en la formulacién de
los tratamientos, obteniendo valores entre el 5% y 10% de proteina cruda en el
analisis bromatoldgico, cumpliendo asi uno de los objetivos establecidos para la
investigacion. La harina de la hoja de moringa es una fuente rica de proteina
cruda, aportando aminoacidos esenciales que son 10, buena parte de ellos
presentes en las galletas, dichos aminoacidos no pueden ser sintetizados por el
cuerpo humano. El implementar las buenas practicas de manufactura (BPM) es
de gran importancia en el procesamiento de todo alimento para obtener un
producto inocuo que cumpla con lo establecido en las leyes que rigen la
microbiologia de los alimentos en nuestro pais, segin RTCA Y NSO. Segun la
aceptabilidad de la galleta, se pueden utilizar los diferentes tratamientos para su
produccion y posterior consumo exceptuando el tratamiento 4 que no fue
aceptado por los jueces no entrenados. Es un alimento ideal para personas con
diabetes y también para quienes presentan alergia al gluten, comunmente

llamados celiacos.

Gutiérrez (2007) en su tesis: “Elaboracion de galletas con semilla de chia (Salvia
hispanica) como alimento funcional con aporte de acidos grasos omega-3”. la
cual tiene como objetivo la optimizacién y elaboracion de una galleta que provea

al consumidor la dosis requerida diariamente, Para la obtencion de la formulacién
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del producto se utilizé un disefio experimental rotacional central compuesto de
dos variables independientes (limites entre paréntesis): concentracion de
materia grasa (8% y 16%) y concentracion de semilla de Chia (4% y 10%). Para
la elaboracién del producto se realizaron ensayos preliminares, etapa donde se
definieron ingredientes, condiciones, variables y etapas de proceso con el fin de
determinar la formula estandar del estudio. Debido a que el uso de materia grasa
liquida esta directamente relacionado con el parametro textura del producto final,
se utilizé una relacion de leudantes, fosfato monacalcico, bicarbonato de amonio,
bicarbonato de sodio, con una proporcién de 2:4:8 que permite disminuir la
dureza del producto final. Obtenidas a través de evaluacion sensorial con un
panel entrenado, por medio de un test analitico descriptivo en una escala no
estructurada de 10 cm y un test de calidad numérico de 7 puntos. Segun el perfil
de &cidos grasos el contenido omega tres proporcionado por la semilla de Chia
(Salvia Hispéanica) no sufre pérdidas al ser sometido a temperatura de horneo
(105° C durante 11 min.). Se evaluo sensorialmente, por un panel entrenado, las
11 corridas experimentales de cada formulacion. Se analiz6 estadisticamente los
resultados donde se determind que la formulacion 6ptima para la galleta contiene
un 7 % concentracién de semilla de Chia y un 13% concentracion de materia
grasa. El producto desarrollado entrega al consumidor por porcion, equivalente
a 3 galletas de 10,5 g, aproximadamente 600 mg de omega tres de origen vegetal
proveniente de semilla de Chia Salvia hispanica, que corresponde a la

recomendacion de consumo diario segun la reglamentacion chilena.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Lazaro (2016), en su tesis: "Elaboracién, aceptabilidad y efecto de las galletas
enriquecidas con sangre de pollo, Spirulina (Arthrospira maxima) y quinua negra
(Chenopodium petiolare) sobre los niveles de hemoglobina de los escolares del
colegio N° 20857 — Vegueta 2018". tuvo por objetivo determinar la aceptabilidad
de galletas nutricionales y evaluar los niveles de hemoglobina en nifios menores
de 6 a 11 afos de edad producto del efecto de estas galletas nutricionales. Para

ello la galleta nutricional a base de harina de trigo y harina de sangre bovina fue
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evaluada en su aceptabilidad por una poblacion de 21 nifios escolares. Se
formuld 3 niveles de fortificacion con harina de sangre bovina respectivamente
20%, 25% y 30% de reemplazo del total de harina de trigo con los cuales se
sometieron a evaluacion de aceptabilidad siendo el de mejor aceptacion 25%.
Por otro lado la formulacion ya aceptada se someti6 a un estudio cuasi-
experimental en nifios de un colegio nacional por un periodo de 3 meses; para
este estudio se formaron dos grupos: un experimental con anemia y uno blanco
con niveles normales de hemoglobina;, ambos grupos fueron medidos la
hemoglobina antes y después del tratamiento, al final del tratamiento se vio que
el grupo experimental tuvo un aumento en la hemoglobina a comparacion del
grupo blanco; sin embargo aplicando la prueba de “T DE STUDENT” este
aumento fue No Significativo, lo que nos lleva a concluir que las cantidades
utilizadas en el estudio y/o el tiempo no fueron los suficientes para lograr un
aumento significativo. Este producto esta dentro del alcance de las normas
técnicas de Pera y proporciona 69,6 g de carbohidratos por 100 g de muestra,
15,7 g de grasa por 100 g de muestra, 10,7 g de proteina por 100 g de muestra
y 13,63 mg de hierro por 100 mg de muestra original. Segun la escala hedonica,
los resultados aceptables son "Rara vez me gusta" y el 40% de "Me gusta
mucho". Como resultado, el 70% de los estudiantes de primaria respondieron

positivamente, por lo que el producto es aceptable.

Carrasco y Séanchez (2021), en su investigacion: "Determinaciéon de la
aceptabilidad de galletas elaboradas con diferentes concentraciones de harina
de coronta de maiz morado (Zea mays I)". Es una investigacion aplicada de tipo
experimental, se determind analisis fisicoquimicos a las materias primas antes
de ser procesadas obteniendo los siguientes resultados: harina de trigo (12.91
% de humedad, 12.53 % de proteinas, 0.43 % de grasas, 0.60 % de cenizas, 0
.24 % de fibra cruda, 73.9 % de carbohidratos y 341.8 Kcal/100 g.) y harina de
coronta de maiz morado (Zea mays ), (5,15 % de humedad, 3,78 % de proteinas,
3,20 % de grasas, 5,25 % de fibra, 1,7 % de cenizas, 75.92% de carbohidratos y
349.59 Kcal/100 g), la aceptabilidad de galletas elaboradas a diferentes

concentraciones de harina de coronta de maiz morado segun los resultados de
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la evaluacion quimica cercana del polvo de corona de maiz morado, es: agua
5,15%, proteina 3,78%, grasa 3,20%, ceniza 1,7%, fibra 5,25%, carbohidrato
75,92%, mondmero 2289 mg / 100 g de antocianina. Posteriormente se obtuvo
una galleta agradablemente perfumada, de sabor dulce y textura firme, el color
variaba de crema claro a crema oscura segun la proporcion de polvo de corona
de maiz morado. Con la participacién de 25 miembros del grupo semi-entrenados
de ambos sexos, se realizaron evaluaciones sensoriales de los atributos de color,
olor, sabor y textura, y se midié su satisfaccién mediante la aplicacién de una
prueba de escala hedonica de 5 puntos. El analisis quimico proximal de la galleta
con mayor aceptabilidad T2 se obtuvieron los siguientes resultados: 3.35de
humedad, 4.78% de proteinas, 23.5% de grasa, 1.2% de cenizas, 0.75% de fibra,
66.5% de carbohidratos y 496.3 Kcal. por racién de 100 gramos.

Lépez y Francisco (2018), en su trabajo: "Elaboracién de galletas dulces
enriguecidas con harinas sucedaneas: kiwicha, arroz y ajonjoli". Es una
investigacion experimental, de tipo aplicada, donde se tuvo con objetivo
determinar si, la tecnologia del proceso de elaboracion y la calidad de las galletas
dulces enriquecidas depende de la cantidad y calidad de las harinas sucedaneas.
Se realiz6 un andlisis a cinco muestras y una muestra control la cual se tomaria
como base para realizar las comparaciones. Se realiz0 las variaciones en
proporciones a las harinas sucedaneas de 5%, 10%, 15%, 20% y 25%. Para lo
cual después del proceso se obtuvo como resultados; la harina de sésamo o
ajonjoli es altamente nutritiva, rica en contenido de proteinas alcanzando 17.4%,
en grasas 52%, carbohidratos 21.6% y 5.0% cenizas. La harina de kiwicha se
constituye en la segunda alternativa en el enriquecimiento de proteina, posee
12.8%. asimismo, contiene 6.6% en grasas, 69.15% carbohidratos y finalmente
2.3% cenizas. El contenido de proteinas se incrementd en la formulacion de
galletas con las harinas sucedaneas desde: 8,21 % para harina de trigo solo
hasta 8,91% con 25% de incorporacion de harinas sucedaneas. Las
caracteristicas sensoriales de las galletas en textura, aroma y color existen
diferencias significativas al nivel de a = 5%. Aparentemente no existe diferencia

en la caracteristica sabor. De acuerdo a los requisitos de galletas enriquecidas
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exigidos por el Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qaliwarma en valor
nutricional, las galletas con niveles de 5% a 15% con harinas sucedaneas los

cumplen.

Montero (2018), en su tesis: “Efecto de la sustitucion de harina de trigo (Triticum
aestivum) por harina de pulpa de zapallo macre (Cucurbita maxima) y la
temperatura de horneado sobre las caracteristicas fisicoquimicas y aceptabilidad
general de galletas dulces”. El propdsito de este estudio fue evaluar el efecto de
la sustitucién de la harina de calabaza macre por harina de trigo (0, 10y 20%) y
la temperatura de horneado (190 y 210 ° C) sobre la humedad, acidez, ceniza,
color, dureza y dureza. La aceptabilidad universal de las galletas dulces. Las
galletas se elaboran en la planta piloto de industria alimentaria de la Universidad
Privada Antenor Orrego. De acuerdo con los resultados de la prueba de Levene
modificada en las variables del parametro, se obtiene la homogeneidad de la
varianza. Los resultados del analisis por la sustitucion de harina de trigo por
harina de pulpa de zapallo macre y temperatura de horneado tuvieron efecto
significativo sobre el contenido de humedad y cenizas, color, firmeza, espesor y
aceptabilidad general, con excepcién de acidez titlulable y diAmetro de galletas
dulces. La sustitucion de harina de trigo por harina de zapallo macre al 10 % y
temperatura de horneado 190° C permiti0 obtener el mayor contenido de
humedad (4.90 %) y la menor cantidad de cenizas (2.75 %) y en relacion a la
firmeza, también se obtuvo el menor valor de este atributo (20.76 N) en galletas
dulces. La sustitucion de harina de trigo por harina de pulpa de zapallo macre al
10% y con una temperatura de horneado de 190° C se consider6 como mejor
tratamiento porque present6 una mayor aceptabilidad general con una moda de

7, correspondiente a me gusta bastante.

Bustos y Marapara (2016), realizé en su investigacion: “Parametros de secado
en bandeja de Colocasia esculenta (pituca) para la elaboracion de harina y su
utilizaciébn en galletas”. Para el secado en bandeja se aplica un disefio
experimental en una investigacion aplicada. La mejor harina de pituca se seca a

60 ° C durante 6 horas, la cual contiene 9.38% de humedad, 3.30% de ceniza,
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0.53% de grasa, 8.15% de proteina, 78.64% de Carbohidratos y 0.3% de fibra.
Cuando se usa pituca en polvo para hacer galletas de mantequilla, se usa un
12% como sustituto. Su valor nutricional mineral es calcio 211.44 mg, hierro 12
mg, proteinas 12.78%, vitamina C 16.70 mg, fibra 0.30%, fésforo 1.70 mg, zinc
0.50 mg y galletas semidulces La tasa de reemplazo es del 8% y el valor
nutricional es de 276,44 mg de calcio, 7 mg de hierro, 11,37% de proteina, 16,20
mg de vitamina C, 0,29% de fibra, 1,20 mg de fésforo y 0,30 mg de zinc.
Finalmente, como resultado se obtuvo de los andlisis realizados a la materia
prima que esta contiene 50.10 mg de calcio, 41 mg de fosforo, 1.70% de
proteina, 0.81 % de fibra, 4.60 mg de vitamina C, 1.20 mg de hierro y 98.96 Kcal
de calorias. La harina de pituca tiene una composicion de proteina al 8.15%, fibra
0.3 %, carbohidratos 78.64% y calorias 351.93 Kcal; los analisis microbiolégicos
nos dieron como resultado Mohos (UFC/g) 2.8 x1072, Escherichia coli (NMP/q)
< 3, Salmonella sp. Ausencia en 25g; la harina de pituca es un producto de buena
calidad, se encuentra en los rangos 6ptimos, puede ser usado en la industria
alimentaria y como consumo humano. En la elaboracion de galletas de la mejor
formulacién para galleta semidulce es la A al 8% de sustitucion y para la galleta
cracker la formulacién C al 12% de sustitucion, ya que presentan mayor
aceptabilidad y mayores calificaciones de sabor, aroma, color, textura y grado de

satisfaccion.

Benites y Mufioz (2020), en su tesis: “Efecto de la sustitucion parcial de harina
de trigo (Triticum spp) por harina de Lentejas (Cajanus cajan) en la elaboracion
de galletas para aumentar su valor nutritivo”. Es una investigacion aplicativa de
tipo experimental que tiene como objetivo evaluar cual es el efecto de sustituir
harina de trigo por harina de frijol de palo en la elaboracion de galletas con la
finalidad de mejorar el valor nutricional y determinar la mejor aceptacion por parte
del consumidor, en el proceso se realizaron varias corridas experimentales
obteniendo una mezcla de harina con adecuadas caracteristicas nutritivas y
sensoriales, ya que el mejor tratamiento T3 se obtuvo 383.90 kilocalorias
superior a los otros tratamientos evaluados. Los resultados organoléptico y

nutricional de las galletas elaboradas a diferentes concentraciones de harina de
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frijol gandul fue la de 32% con mayor aporte nutricional. La Galleta de Frijol
gandul presento la siguiente composicion quimica: Humedad, proteinas, grasa,
carbohidratos, fibra y ceniza. La Galleta de Frijol Gandul se encuentra apta para
el consumo Humano, segun los analisis bromatoldgicos efectuados por el

laboratorio de bromatologia de la UNPRG.

2.2. Bases tedricas

2.2.1. Colocasia esculenta (pituca)

Cabe mencionar que la malanga actualmente se cultiva en regiones tropicales
de ambos hemisferios y muchas veces se escapa 0 permanece en areas
abandonadas. Este es un ejemplo de una referencia que obtuvieron de los
pobladores de Tingo Maria, quienes la trataron como una maleza al limpiar el
area de cultivo, ya que siempre crece y se alimenta naturalmente con la tipica
lluvia tropical himeda. Hay 8 especies cultivadas y naturalizadas en el género a
lo largo de los tropicos y subtropicos humedos. El area de distribucion natural es
Asia tropical, que se extiende hasta el archipiélago malayo, Papua, Nueva

Guinea y Australia. Solo uno esté registrado en el Pera.

Segun Salomén et al (1990) considera que “es importante sefialar que sus
propiedades antioxidantes son fundamentales para los nifios porque pueden
fortalecer el sistema inmunologico y prevenir la propagacion del cancer humano”
(p. 8). Donde nos plantea la importancia de su consumo como un producto que

ayuda a mejorar y desarrollar el sistema inmune del cuerpo humano.

Asimismo, Rodriguez et al (2011) mencioné que “la pituca es un tubérculo rico
en minerales y carbohidratos, lo cual es bueno para la salud” (p. 12). Por ello
afirmar que el tubérculo contiene en su composicion muchos nutrientes
beneficiosos para el ser humano, tanto el tallo de la planta que posee tiamina,
riboflavina, hierro, fésforo y zinc, entre otros. También los bulbos que son ricos

en almidon vy fibra dietética.
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Por ello podemos afirmar que la pituca es un producto muy beneficioso para la

salud de las personas, tal como se muestra en la tabla 1.

Tabla 1

Analisis de la composicion nutricional de pituca en 100 g

Composicion Cantidad
Energia 10 2 kcal
Proteinas 169
Grasas 0,549
Carbohidratos 23,29
Fibra 08¢
Calcio 50 mg
Fosforo 41 mg
Hierro 1,2 mg
Potasio 88 mg
Vitamina A 5 mcg
Tiamina 0,08 mg
Riboflavina 0,04 mg
Niacina 0,07 mg
Acido Ascorbico 7 mg
Cascara o porcién no comestible 16 %

Fuente: Morin, 1983

También podemos mencionar que segun sea el tipo de Maranga o pituca se

presenta una mayor cantidad de composicion, como podemos observar en la

tabla 2.
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Tabla 2

Composicion de la pituca en 100 g, segun tipo de pituca

Composicion Pituca blanca Pituca morada
Calorias (Cal) 98,0 92,0
Humedad (%) 66,0 68,0
Proteinas (g) 0,91 0,95
Grasas (9) 0,15 0,13
Carbohidratos (g) 29,0 31,0
Fibra (g) 0,3 0,35
Calcio (mg) 27,0 28,6
Fosforo (mg) 1,6 1,56
Ceniza (mg) 1,2 1,3
Riboflavina (mg) 0,03 0,04
Niacina (mg) 5,2 5,6
Acido Ascorbico (mg) 18,0 16,0

Nota: La tabla evidencia que la pituca morada posee una mayor cantidad de proteinas,

carbohidratos y calcio a diferencia de la pituca blanca. Fuente: Morales, 2012

Se explica que los rangos de composicion varian en funcién al porcentaje de
base que posee cada cono de la pituca. Para Sandoval (1993) afirma que:

De humedad posee 65% a 85%, los carbohidratos son de 13% a 29%, la proteina
es de 1,4% a 3%, la grasa es de 0,16% a 0,3%, la fibra cruda es 0, 60% a 1,18%
y el contenido de cenizas es de 0,60% a 1,30%. Lo que nos demuestra su

importancia en valor nutritivo.

Asimismo, podemos mencionar que el cono de pituca en base seca posee mayor

valor nutritivo segun podemos observar en la tabla 3.
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Tabla 3

Caracteristicas del cono de pituca

Componentes % Base humeda % Base seca
Humedad 74.3 -

Proteina 15 5.8

Grasa 0.6 2.3

Fibra 0.9 3.5

Ceniza 1.2 4.7
Carbohidratos 215 83.7

Otros anélisis

Almidon (g/100mg.s) - 73.8

Acido oxalico (g/100gm.s) - 15.6

Nota: La tabla demuestra las caracteristicas fisicoquimicas del cono de la pituca en base himeda
y en base seca, permitiendo observar que el cono de pituca en base seca posee un mayor

porcentaje componentes, lo cual demuestra ser mas nutritivo. Fuente: Morin, 1983

2.2.2. Nostoc (cushuro)

Para Leiva (2018) define al Nostoc como “una especie de alga, se divide en
cianobacterias y pertenece al reino de las eubacterias; pueden ser unicelulares,
filamentosas y / o comunitarias, con forma esférica o cilindrica, forma de foliolos
y estratificados” (p. 24). Es un producto que lo podemos encontrar en zonas del
altiplano andino de Ecuador, Bolivia y Pera. Es esférico o redondo, azul-verde-
marron-verde, y tiende a formar colonias de varios tamafios. El centro nacional
de alimentaciéon y nutricion (2017), el valor nutricional del nostoc es alto en

cantidades de hierro y carbohidratos segun podemos observar en la tabla 4.
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Tabla 4

Informacion nutricional de cushuro deshidratado

Composicion

Cushuro deshidratado

Energia (kcal)
Agua (9)
Proteinas (g)
Grasa total (g)
Carbohidrato (g)
Cenizas (g)
Calcio (mg)
Fosforo (mg)
Hierro (mg)
Tiamina (mg)

Riboflavina (mg)

242
151
29
0.5
46.9
8.5
147
64
83.6
0.2
0.41

Nota: La tabla demuestra la composicién nutricional del cushuro deshidratado, demostrando que

posee una gran cantidad de hierro, calcio, carbohidratos logrando producir una gran energia

beneficiosa para su consumo. Centro nacional de alimentacién y nutricion, 2017

En su analisis proximal realizado por chiquilin (2015), Se demuestra la diferencia

entre la muestra de cushuro seca y la muestra de cushuro fresca, lo que indica

gue su composicion cambia debido a la humedad. Segun podemos observar en

la tabla 5.
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Tabla b

Analisis proximal del Nostoc

Componentes Muestra seca % Muestra fresca %
Agua 0% 97 %

Grasas 0,3 % 0,009 %
Proteinas 20 % 0,6 %

Fibra 0,9 % 0,027 %

Cenizas 4.6 % 0,138 %
Carbohidratos 74,2 % 2,226 %

Nota: Se puede evidenciar que las muestras secas poseen mayor porcentaje de proteinas y
carbohidratos. Fuente: Chiquilin, 2015

A diferencia de otros alimentos similares se pudo evidenciar que el cushuro
deshidratado puede llegar a contener una gran cantidad de hierro, con valores
muchos mas altos que otros alimentos similares como la kiwicha, la quinua, las
lentejas, el frejol castillo o la avena. Permitiendo comprender la importancia del
aporte nutricional brindado por esta alga, sin embargo, podemos observar en la

tabla 6 que el cushuro destaca por sus altos valores nutricionales.

Tabla 6

Alimentos andinos con altos valores de nutrientes

Alimentos Proteina Hierro Calcio CHO (g) Grasas Energia
(9) (9) (9) (9) (kcal)
Kiwicha 12,8 7,32 236,0 69,1 6,6 343
Avena 13,3 4,1 49,0 72,2 4,0 326
Quinua 13,6 7,5 56,0 66,6 5,8 343
Frejol 22,5 7,5 97,0 58,3 1,8 330
Lentejas 22,6 7,6 73,0 61,0 1,0 339
Cushuro 29,0 83,6 147 46,9 15 242

Nota: La tabla muestra que el cushuro presenta una mayor cantidad de hierro y proteinas a
comparacion de otros alimentos andinos presentes en el Perd. Fuente: Centro nacional de

alimentacion y nutricién, 2017
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2.2.3 Criterios nutricionales

Son las caracteristicas de los ingredientes y la calidad nutricional que deben
cumplir con la normativa segun el Centro Nacional de Alimentacién y Nutricién
(CENAN) de los Institutos Nacionales de Salud. El valor nutricional minimo de
las raciones de alimentos en el plan social del municipio se ajustara de acuerdo

con lo establecido en la legislacion correspondiente.

2.2.4. Aditivos alimentarios
Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en estos
productos se basan en las disposiciones del Cadigo de Alimentos y la legislacion

nacional.

Los aditivos deben respetar las dosis establecidas segun la norma alimentaria

vigente, la cual podemos observar en la tabla 7.
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Tabla 7

Dosis maxima de aditivos alimentarios en 100 g de producto.

Aditivos alimentarios

Emulsionantes

Reguladores
Ph

Antioxidantes

Aromas

Enzimas

Levaduras

Lecitina
Mono y digliceridos

Bicarbonato de sodio

Bicarbonato de potasio
Carbonato de calcio
Acido L (+) lactico

Acido citrico

Concentrado de varios
tocoferoles x — tocoferol
Palmitato de L - ascorbico

Acido L — ascérbico y sus
sales de sodio y potasio

Extracto de vainilla

Etil Vainillina

Vainillina
Carbohidrasas de malta
Carbonato de amonio
Bicarbonato de sodio

Dosis maxima en 100 g de
producto (peso en seco)
15¢g

15¢g

Limitado por las BPM y dentro
del limite para el sodio que no
exceda de 100 mg/100 g de
productos listos para consumo
Limitados por las BPM

15¢g
25¢

300 mg/kg de grasa, solas o
mezcladas

200 mg/kg de grasa

50 mg expresado en acido
ascorbico y dentro del limite
para el sodio que no exceda de
100mg/100g de producto listo
para consumo

Limitada por las BPM

7 mg en el producto listo para
consumo

Limitadas por las BPM

Limitadas por las BPM

Nota: la tabla expone las normas actuales en los limites maximos permisibles para el

procesamiento de algunos productos alimenticios. Fuente: Digesa, 2006

2.2.5. Criterios fisicoquimicos

Las normas fisicas y quimicas se revisan y actualizan en consecuencia sobre la
base de las disposiciones del Codex Alimentarius. Los indicadores fisicos y
quimicos relacionados con la calidad nutricional se implementaran de acuerdo
con la normativa del Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion de los Institutos

Nacionales de Salud.
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Estas normas establecen los limites maximos permitidos para alimentos a base

de harina segun podemos observar en la tabla 8.

Tabla 8

Aspectos fisicoquimicos de alimentos a base de harina.

Caracteristica Limite maximos permitido
Humedad Menor o igual a 5 %

Acidez Menor o igual a 0.4 %
Gelatinizacién Mayor a 94 %

Indica de peréxido Menor a 10 meg/Kg de grasa
Saponina Ausente

Aflatoxina No detectable en 5 ppm

Nota: Caracteristicas fisicoquimicas de implicancia sanitaria de los alimentos cocidos. Fuente:
Digesa, 2006

2.2.6. Criterios microbioldgicos

Los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad se sujetaran a lo

expresado en la presente norma sanitaria de acuerdo a la siguiente tabla 9.

Tabla 9

Limites maximos permisibles en alimentos a base de harina

Agente Categoria Clase n c Limite por g

microbiano m M

Mohos 2 3 5 2 10? 103

Escherichia coli 6 3 5 1 3 20

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

Nota: Criterios microbiolégicos de la calidad sanitaria e inocuidad en los alimentos. Fuente:
Digesa, 2006
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2.2.7. Harina de trigo

Es un producto elaborado a base de granos de trigo comun o también de trigo
ramificado o incluso una combinacion de ambos, obtenidas a partir de molienda

o trituracion para ser finalmente refinado.

Factores de calidad de la harina de trigo

Q La harina de trigo debe estar compuesta de componentes apropiados e
inocuos para asi ser apto de consumo humano.
Q La harina de trigo debe estar exonerada de cualquier agente quimico,

fisico y biologico.

Composicion de la harina de trigo

Para Samamé (2013) sefiala que es muy importante saber qué es y como
funciona cada uno de estos materiales puede contribuir en la elaboracién del
producto porque la calidad de estas elaboraciones dependera de la correcta

interrelacion de los elementos ingrediente de harina.

Minerales

En la harina de trigo se puede encontrar presente algunos minerales, dentro de
los cuales podemos encontrar magnesio, calcio, sodio, potasio, etc. El resto es
considerado elementos organicos procesados.

Los valores de minerales presentes en la harina de trigo evidencian en la tabla
10.
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Tabla 10

Minerales en harina de trigo en muestra de 100 gramos

Minerales (mg) 100 g de porcion
Calcio 15

Hierro 1,1

Yodo 1

Magnesio 28

Zinc 0,8

Sodio 3

Potasio 30

Fosforo 20

Selenio 4

Nota: Composicion nutricional de harina de trigo en 100 gramos de muestra. Fuente: Becerra

y Tufioque, 2018

Valor nutricional de harina de trigo

Esta harina estd formada principalmente de hidratos de carbono y contiene
lipidos, proteinas, vitaminas, minerales, etc. Segun podemos observar en la

siguiente tabla 11.

Tabla 11

Composicion proximal de harina de trigo en 100 gramos

Componente (%) 100 g de porcién
Humedad 6,1

Grasas 14

Proteinas 9,3
Carbohidratos 79,2

Fibra 3,4

Hierro (mg) 11

Nota: Composicién nutricional de harina de trigo en 100 gramos de muestra. Fuente: Paucar,
2014
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2.3 Conceptual

Descripcién de la colocasia esculenta

Para Morin (1983) la define como una hierba perenne suculenta tropical, con una
altura de 1 m por 2 m, que produce un bulbo central comestible, que es grande,
esférico, ovalado o coénico. El color de la pulpa es generalmente blanco, pero

puede haber clones de colores hacia arriba. a morado.

Asimismo, Manases (1970) han identificado tres variedades de colocasia
esculenta, si la base de la hoja es rosada, la variedad fusil de los caquis se llama
a si misma negra, mientras que la variedad blanca de caquis es de color amarillo
claro. Sin embargo, debemos recordar que la caracteristica de la variedad

japonesa es que sus bulbos son de color azul violaceo.

Para Nufiez (1989) esta planta se cultiva y se encuentra en las selvas de las
provincias de Amazonas, San Martin, Huanuco y Ucayali, es un alimento
importante en la dieta de la poblacién rural, sin embargo, su uso y
comercializacion se ha incrementado en los ultimos afios. Hasta que ingresa al
mercado en las zonas urbanas, esto se debe a que los bulbos se pueden comer
de muchas formas, son ricos en carbohidratos, aminodacidos, vitaminas y fibra, y

bajos en grasas, cenizas y fuentes organicas.

También Rodriguez et al (2011), hablando de pituca cultivada en la regién de
Sapito, por su alto contenido en almidén y flavonoides, se puede considerar
como una materia prima con gran potencial, por lo que comerla ayuda a ingerir
antioxidantes fendlicos todos los dias. Por otro lado, por su alta capacidad
emulsionante para evitar la separacion de fases, y por su alta capacidad de
absorcion de agua, puede incorporarse a alimentos producidos a partir de

emulsiones, y puede utilizarse como espesante en la industria alimentaria.
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Clasificacion taxondémica

Estudios realizados por Ledn (1968) indica que la clasificacion taxondmica de la
pituca es:

* Division: Fanerégama

* Subdivisidon: Angiosperma

* Clase: Monocotiledéneas

* Orden: Aroideas

» Familia: Aracea

» Subfamilia: Colocasiodeae

» Género: Colocasia

* Especie: Colocasia esculenta Schott

Nomenclatura comun de la colocasia esculenta (pituca)

Para Nieto (1977) La planta colocasia esculenta se conoce con diferentes
términos, por ejemplo, su nombre comun es "pituca”. Asimismo, sefialé que en
otras partes del mundo tiene diferentes nombres, como papa china (Ecuador,
Colombia y Venezuela), acumoculina, danchi (Venezuela); quiquisque
(Guatemala); Malanga, Guaj (Cuba); Malange , Kong, Kongke (Colombia);
Taiboa (Brasil); turistas chinos (Guyana); Taro, dasheen, chineseeddoe (Trinidad
y Tobago); coco (Jamaica); oldcocoyam (Africa occidental); choudachine,
madere (Antillas francesas); tato , dala (Fiji); tato, Carlo (Hawaii); saonjo
(Mascarenas); Kula (Palan, Micronesia); bad (Yap, Micronesia); arouille
(francés); dap, di, ekengad, io, inigad-kening, moa (Nueva Seredonia); madumbi
(Sudéfrica); arum, kutchu, arvl, shamatumpa (India); Colcas (Egipto). También
en América tropical, la colocasia esculenta se llama cocoyan, malanga,
malanguey, rascadera, taro, dashem, papa china, tania, etc. Los géneros
colocasia y xanthosoma son muy similares y dificiles de clasificar, comparados
con colocasia esculenta, estas ultimas plantas producen menos hojas, mas

grandes y peciolos mas fuertes.
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Cormo de pituca

Para Rodriguez et al (2011) el cuerno de pituca es un tallo o bulbo subterraneo,
que es un 6rgano de almacenamiento y reproduccién, que varia de cilindrico a
casi esférico segun la forma del clon. En algunos clones, el bulbo es una parte

comestible porque el bulbo es alto en oxalato de calcio.

Descripcion del Nostoc
Segun Ponce (2014) plantea que las Nostoc son plantas que pueden sobrevivir
en climas extremos, incluso si la temperatura es bajo cero, pueden prosperar en

altitudes superiores a los 3000 metros y pueden resistir la radiacion ultravioleta.

Taxonomia del Nostoc

Segun la clasificacién de Aylas (2017), propone la siguiente clasificacion

taxonomica:
Q Division : Cyanophyita.
a Clase : Nostocphyceae.
Q Subclase : Nostocophycidae.
a Orden : Nostocales.
Q Familia : Nostocaceae.
Q Género : Nostoc
Q Especie : Spahaericum,

Nomenclatura comun de Nostoc sphaericum (cushuro)

Segun Leiva (2018) en Pera, su nombre proviene del quechua, que significa
"crespo” por su apariencia circular, pero también se le llama: "Cushuro",
"Murmunta”, "Llullucha™ (Bolivia), "jugador”, "Yurupa", " Uva del Rio "," Lita ","
Yoyou "o" Lookie "," Kurusha "," Kukuruba "," Ululupa "; sus nombres son
similares a ellos Algunos otros paises que lo consumen coinciden, Chuchula,
Yulluche (Chile).
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Anélisis sensorial

Para Ordofiez (1993) el analisis sensorial es una disciplina cientifica que se
utiliza para evocar, medir, analizar e interpretar la respuesta a las caracteristicas
de la vista, el olfato, el gusto y el tacto de los alimentos, por lo que la evaluacion
o analisis sensorial no se puede realizar con equipos de medicion. Los

instrumentos que usa son personas bien capacitadas.

Sistemas de gestion de la calidad ISO 9000-2005

El sistema de gestion de la calidad es parte del sistema de gestién de la
organizaciony el foco esta en lograr los resultados relacionados con los objetivos
de la calidad para satisfacer las necesidades, expectativas y requisitos de las
partes relevantes (si aplica). Los objetivos de calidad son complementarios a
otros objetivos organizativos, como los relacionados con el crecimiento, los
recursos econémicos, la rentabilidad, el medio ambiente y la seguridad y salud

ocupacional.

Pruebas de aceptabilidad

Muestran el nivel de agrado (escala hedodnica) o en cuanto agrada un producto.
Existen pruebas de ordenamiento, escalas categorizadas y pruebas de
comparacion pareada. Pruebas de ordenamiento, permite ordenar muestras
codificadas en base a la aceptabilidad, los datos se analizan sumando el total de

valores de posicion asignados, utilizando la prueba de Friedman.

Método just about right (JAR)

Se utiliza para identificar si un atributo es "muy parecido” o "rara vez me gusta”
o si es "indiferente". Para su aplicacion, los consumidores deben probar y luego
marcar en un rango de atributo evaluado por separado, que se optimiza en esta

forma Atributos sensoriales.
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Métodos de conservacion de los alimentos

La conservacion de alimentos corresponde a un conjunto de tecnologias
responsables de incrementar la longevidad y disponibilidad de los alimentos
consumidos. Existen varios procesos, tecnologias y métodos para la
conservacion de alimentos. Los sistemas antibacterianos para la conservacion
de alimentos incluyen sistemas de ebullicion, esterilizacion, pasteurizacion,
enlatado e irradiacion, como refrigeracion, congelacion, deshidratacién y adicion
de productos quimicos.

2.4 Definicién de términos basicos

Galletas: Segun la NTC 1241 (2007) define a las galletas como:

Productos horneados y procesados, principalmente insumos como harina y
azucar de trigo, aceite y grasa vegetal. Son productos de formas finas y
pequefias, lo que les confiere unas caracteristicas sensoriales que se diferencian

de la textura de otros productos de cereales procesados. (Rios, 2010, p. 96).

Harina: La harina es considerada dentro de un proceso que ha sido definido
como:

Moler el grano, lo que lo convertird del grano original en un polvo util para su
posterior procesamiento. Esto se hace triturando granos limpios y separando las
cascaras en una serie de etapas, dando como resultado un producto proteico de
alta calidad con un tamafo de particula entre 1 y 150 micrones. (Rios, 2010, p.
92).

Deshidratacion: Para Rios (2010) afirma que “la deshidratacion ralentiza la
degradacion natural de los alimentos al privar del agua necesaria para la
actividad microbiana, utiliza temperaturas de 40 a 100 ° C. Hay dos formas de

este tipo de proceso: deshidratacion o secado” (p. 22).
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Conservacién de los alimentos: Los conservantes de alimentos que ayudan a
extender la vida Gtil de los productos se definen como:

Los alimentos se estropean por la accion de agentes bioldgicos, fisicos y
quimicos. Para retrasar el deterioro natural de los alimentos es necesario utilizar
métodos de conservacién, que controlan las variables internas y externas de los
alimentos, prolongan su vida util, brindan seguridad y promueven el transporte,
procesamiento e intercambio comercial. Para lograr los objetivos anteriores, se
utilizan tratamientos fisicos y quimicos y métodos de emergencia (Rios, 2010, p.
16).

Propiedades sensoriales: Atributos sensoriales como sabor, olor, aroma, color
y textura, que estan ligados a un alimento especifico. Por ejemplo, el sabor acido
de un limoén. (Rios, 2010, p. 138).

Aditivo: Para Rios (2010) afirma que los aditivos son “sustancia adicionada a un
alimento con una finalidad especifica como, por ejemplo: endulzar, colorear,

aromatizar, estabilizar, inhibir microorganismos” (p. 134).

Codex alimentarius: Para Rios (2010) define al cédex alimentarius como “un
conjunto de estandares, codigos de conducta, pautas y otras recomendaciones
disefiadas para proteger a los consumidores, estandarizar los requisitos
aplicables a los alimentos y simplificar el comercio entre paises pertenecientes

a la Organizacién Mundial del Comercio” (p. 108).

Microorganismos: Segun Rios (2010) precisa que los microorganismos “son
criaturas muy pequefias y generalmente requieren un microscopio para verlas.
Estos incluyen bacterias, mohos, levaduras, protozoos y algunas algas

microscopicas. Algunas categorias también aceptan virus” (p. 113).
Carbohidratos: Para Rios (2010) los carbohidratos pueden cumplir muchas

funciones en un producto como “el almacenamiento de energia, sabor y

componentes estructurales. Los principales carbohidratos de las frutas y
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verduras son la fructosa, la glucosa y la sacarosa; también existen polisacaridos,

como el almidon, que varian en las frutas segun su madurez” (p. 16).

Vitaminas y minerales: Para Rios (2010) las vitaminas y minerales “son
compuestos importantes para fortalecer el sistema inmunolégico y prevenir
enfermedades; la vitamina con mayor contenido en frutas y verduras es la
vitamina C, que es un antioxidante. Los elementos minerales destacados son el

sodio y el magnesio” (p. 65).

Proteinas y lipidos: Para Wills (1998) define a las proteinas y lipidos como
“‘extremadamente bajos en frutas y verduras; sin embargo, hay excepciones, por
ejemplo, los aguacates y las aceitunas contienen de 15 a 20 gramos de lipidos /
100 gramos” (p. 48).
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.  HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1. Hipotesis

3.1. 1. Hipotesis general
La galleta elaborada a partir de harina de pituca y cushuro tiene mayor contenido

de proteinas, carbohidratos y hierro.

3.1.2. Hipotesis especificas
H1: La harina de pituca y el cushuro tienen un contenido elevado de proteinas,

carbohidratos y hierro.

H2: Las proporciones de harina de pituca y cushuro empleadas en la elaboracion

de la galleta tiene influencia en el contenido nutricional del producto final.

3.2. Definicion conceptual de variables

Variable dependiente: Galleta con alto contenido nutricional
Pasta compuesta de harina, azlcar y a veces huevo, manteca o confituras
diversas, que, dividida en trozos pequefios y moldeados o modelados en forma

varia, se cuece al horno. https://dle.rae.es/galleta?m=form

Variable independiente: Proceso de elaboracion
Conjunto de las fases sucesivas de un fenémeno, proceso para obtener un

producto. Recuperado de https://dle.rae.es/proceso?m=form

Variable independiente: Caracteristica de la pituca y cushuro
Propiedad que permite diferenciar a la pituca y al cushuro de otras especies
https://dle.rae.es/proceso?m=form
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3.2.1. Operacionalizacién de las variables.

A continuacién, se muestra la Operacionalizacion de variables identificadas, asi

como sus correspondientes indicadores.
Operacionalizacion de variables

VARIABLES DIMENSIONES INDICADOR METODO TECNICA
Proteinas Método de Kjeldahl Volumetria
Galleta con
- Determinacién por
alto contenido Andlisis proximal Carbohidratos _ _ Gravimetria
nutricional diferencia
Hierro AOAC 944.02 espectrofotometria
20:10
Proceso de 5 - N . Volumetria
y Proporcién de harina 15: 15 Andlisis proximal . i
elaboracion ] Gravimetria
de Pituca: Cushuro
espectrofotometria
10: 20
Proteinas Método de Kjeldahl Volumetria
Pituca ) Determinacion por . ;
Carbohidratos . . Gravimetria
i diferencia
Caracteristicas
de la Pituca y Hierro AOAC 944.02 espectrofotometria
Cushuro Proteinas Método de Kjeldahl Volumetria
) Determinacion por _ .
Cushuro Carbohidratos ) ) Gravimetria
diferencia
Hierro AOAC 944.02 espectrofotometria
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1. Tipo y disefio de investigacion

Tipo de investigacion

Investigacion cuantitativa

Investigacion aplicada

Investigacion explicativa

Disefio de investigacion

Investigacion experimental

4.2 Método de investigacion

Disefio experimental en el secado de la colocasia esculenta (Pituca)
Se aplico los factores de estudio como temperatura y tiempo los cuales en el

presente trabajo serdn considerados constantes.

Disefio experimental para la elaboracion de la galleta

Se elaboré una galleta semidulce, a la cual se le aplicé un disefio con dos
factores de estudio, entre los que tenemos composicion y nutrientes cada uno
con 3 niveles y se utilizaron 3 formulaciones A, B, C en base a 1 kg de masa,
obteniendo los siguientes datos en la tabla 12, los cuales se consideran el disefio

factorial.
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Tabla 12

Disefio factorial para galleta semidulce

Orden Ord(.an de Tipo Bloque C?mposicién Nutrientes
corrida (Pit/Cus)
9 1 1 1 C 3
4 2 1 1 B 1
3 3 1 1 A 3
7 4 1 1 C 1
5 5 1 1 B 2
6 6 1 1 B 3
2 7 1 1 A 2
8 8 1 1 C 2
1 9 1 1 A 1

Nota: Las proporciones de pituca y cushuro estan clasificadas en tres composiciones A para
20/10, B para 15/15 y C para 20/10. Asimismo, los nutrientes estan definido como 1 para

proteinas, 2 para carbohidratos y 3 para hierro.

El disefio de la investigacion es experimental porque cuenta con dos grupos, uno

control y otro experimental.

Método

Experimentacion

Para poder realizar una correcta estandarizacion de la férmula de una galleta, se
debera cumplir con los requerimientos nutricionales basicos establecidos segun
la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), asimismo las normas peruanas
establecidas en la RM 1020-2010 MINSA donde se permita cumplir con los
requerimientos minimos para la calidad de un producto. Esta formulacion es

actualmente utilizada en los expendios de comercio habituales.
Formulacion de Mezclas

Se formularon tres mezclas vegetales para poder obtener asi un producto con

alto valor nutricional en proteinas, carbohidratos y hierro, utilizando como materia
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prima la pituca y el cushuro. Las tres mezclas se basaron en la complementacion
con harina de trigo, agregando la materia prima en porcentajes adecuados para
obtener un producto de mejor calidad, para con ellas elaborar una galleta con

alto valor nutricional segun la tabla 13 y que sean aprovechadas por la poblacién.

Tabla 13

Formulacién de galleta.

Grupo de Investigacion Tratamiento Descripcion
G1 T1 Ga.lleta (70% Trigo, 20%
Pituca, 10% Cushuro)
G2 T2 Ga.lleta (70% Trigo, 15%
Pituca, 15% Cushuro)
G3 T3 Galleta (70% Trigo, 10%

Pituca, 20% Cushuro)

Nota: Se elaboré una galleta control, la cual esta formulada Unicamente a partir de harina de
trigo, Adicionalmente se propuso tres formulaciones que varian en proporcién de materia prima
brindando asi un mayor aporte nutricional.

Proceso de elaboracion de harina de colocasia esculenta (Pituca).

Se elabora mediante el diagrama de flujo de proceso que a continuacion se
indica:
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Figura 1

Diagrama de proceso para la elaboracién de harina de pituca

Extraer cono a
0,2-0,3mm

Tiempo: 6h.

T°: 60°C.

Recepcidn de materia prima

v

Pesado

v

Lavado

v

Pelado

v

Cortado

v

Secado por bandeja

v

Molienda

v

Tamizado

v

Envasado

v

Sellado

v

Almacenado

Eliminar contaminantes fisicos.

Peso: 2g.
Grosor: 3cm.

Granulometria 0,125 mm

Proceso de elaboracion de galleta de pituca (Colocasia esculenta) y

cushuro (Nostoc)

Se elabora mediante el diagrama de flujo de proceso que a continuacion se

indica:
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Figura 2

Diagrama de elaboracion de galleta a base de harina pituca y cushuro

Harina de trigo
Harina de pituca

Cushuro

24 min

Tiempo: 10min
T°: 120°C.

Requerimiento

a) Equipos

Q

Q Espectrofotometro

Q

Horno

Termoémetro

Materia prima

v Agua
Sal
Insumos — Mantequilla
v Bicarbonato de sodio
Lecitina
Pesado Leche en polvo
i AzUcar
Bicarbonato de amonio
Mezclado —
\ 2
Laminado 5mm
v
Moldeado
v
Horneado
v
Enfriado 3 min
v
Empaquetado
v
Sellado
v
Almacenado
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b) Materiales

Q

o 00000000 D0 0O O

Probeta graduada
Matraces

Pinzas de metal
Batidora eléctrica
Balanza analitica
Recipientes de acero
Vasos precipitados
Bagueta

Erlenmeyer

Tubo de ensayo
Papel tornasol
Extractor de soxhet
Equipo semimicro Kjeldahl
Hornilla de digestion

Equipo de proteccion personal

c) Insumos

a

0O 000000 0 O

Harina de trigo (Triticum Aestivum L.)
Harina de pituca (Colocasia esculenta)
Cushuro (Nostoc)

Mantequilla

Bicarbonato de amonio

Bicarbonato de sodio

Lecitina

Levadura

Azlcar

Huevo
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4.2. Poblacion y muestra

Poblacién

No aplica en esta investigacion.

Muestra
Representada por 18 kilogramos de pituca y 3 kilos de cushuro que seran
adquiridas en el mercado “Corazén de Jesus” ubicado en Lurigancho — Chosica.

4.3. Lugar de estudio y periodo de desarrollo

El andlisis sensorial se llevd a cabo en las certificaciones del Perla S.A.
(CERPER) ubicado en av. Santa Rosa N° 601 Urb. La Perla Alta — Callao. El

periodo de desarrollo se dara durante tres meses.

45 Técnicas de instrumento de recoleccion de informacion

Determinacion de proteinas (Método Kjeldahl)

Se realizara la determinacion en tres pasos:

a) preparacion de la muestra para la digestion.

- Se pesara 1,0 gramo de la muestra y se le afiadira el catalizador.

- Se adiciona 10 ml de acido Sulfdrico concentrado y se controla con perlas de
ebullicion.

- Someter las muestras a digestion hasta obtener una coloracion azul — verde.

- Finalmente se adiciona 60 ml de agua fria lentamente, luego mezclar y enfriar.
b) Preparacion de la muestra para digestion.

- La cual se producira segun la siguiente reaccion.

Proteina + H,S0, —» CO, + (NH,),S0, + SO,
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- Preparar el equipo de destilacion y permitir el flujo de agua para producir la

reaccion.

(NH4)ZSO4 + 2NaOH - Na2504, + NH3 T +H20

- A la muestra adicionar 50 ml de hidréxido de sodio al 30% Yy luego conectar al

equipo de destilaciéon por aproximadamente 8 minutos.

NH; + H;B05 » NH,H,BO5

- Recoger con el equipo de destilacion 20 ml de &cido boérico 2 % — 4 % y proceder

a la destilacién hasta obtener un volumen de 200 ml.

c) Titulacion.
- La muestra sera titulada con acido clorhidrico 0,2 N y 5 gotas de rojo de

metilo, hasta obtener el gasto de acido clorhidrico.
NH,Cl+ HCl+ NaOH - NH,Cl + NaCl + H,0

NH,H,BO; + HCl —» H3BO; + NH,Cl

En la mezcla de digestidn se incluye sulfato sddico para aumentar el punto de
ebullicion y un catalizador para acelerar la reaccion, tal como sulfato de cobre.
El amoniaco en el destilado se retiene, o bien por un acido normalizado, y se

valora por retroceso, 0 en acido borico y valora directamente.
Para convertir el nitrdgeno a proteina, se emplea el factor de 6.25, el cual
proviene de la consideracion de que la mayoria de las proteinas tienen una

cantidad aproximada de 16% de nitrégeno.

Andlisis parala determinacion de hierro (Método espectrofotometria)

Para determinar hierro se utilizé el método de espectrofotomeétrico.
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La espectrofotometria estudia la relacidn entre la absorbancia de una muestra y
su concentracion. Se preparé una solucion de hierro (Il). Luego, el hierro se
reduce a hierro (II) mediante la adicion de clorhidrato de deshidroxiamina, el pH
se ajusta mediante la adicion de acetato de sodio y se agrega o-fenantrolina para

formar ferritina de color rojo anaranjado. Posteriormente, la concentracion de

hierro (Il) en tabletas de fumarato de hierro (Il) y soluciones estandar de hierro
(I) se determind6 mediante la medicion de la absorbancia utilizando un
espectrofotdmetro Helios beta. Los resultados se informan como concentracion

de hierro (II) en mg/L y masa de hierro (lIl) por tableta en g.

2+ Mg _ Absorbancia — b

F
€ L m

F82+

[Muestral*VOlpaisn1*V Olpaisnz Masapgstilla

Vo lalicuota- Masatriturado .1000

Analisis para determinacién de humedad
Para la determinacion de humedad se utilizé la técnica: 31.005 de A.OA.C.
(1998)

Se determina por el método de la estufa a 105°C hasta obtener peso constante.

La cantidad de agua que se encuentra en un alimento se expresa en porcentaje.

1. Pesar la placa seca y enfriada en el desecador.

2. Pesar 5g de muestra y transferirlo a la placa.

3. Llevar a la estufa a 105°C por 5 a 6 horas, hasta peso constante.

4. Retirar la placa de la estufa y hacerlo enfriar en el desecador antes de tomar
el peso final.

5. Hacer los célculos de la humedad.
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W, -,
%Humedad = Wx 100

W1: Peso placa con muestra seca
W2: Peso de la placa vacio

WM: Peso de la placa vacio

Analisis para la determinacion de cenizas

Para la determinacion de ceniza se utilizé el método de N.T.P. 206.012.
La ceniza es el residuo inorganico de una muestra incinerada a 550°C.

1. Se coloca el crisol limpio en estufa a 100°C durante una hora.

2. Se coloca el crisol en el desecador para que se enfrié y luego pesarlo, se debe
considerar siempre manipular con pinzas de metal o guantes para evitar
ensuciarlo con grasa de las manos.

3. Pesar 1.5 a 2.0 gramos de muestra y colocarlo en el crisol de porcelana.

4. Colocarlo en la mufla a temperatura de 550°C por 3 - 5 horas.

5. Cumplido el tiempo de incinerado, retirar el crisol de la mufla cuando la
temperatura haya descendido a 100°C; colocarlo en un desecador para que se
enfrié.

6. Pesar el crisol con las cenizas.

7. Calcular el peso de la ceniza.

. w, - W,
%Cenizas = Wx 100

W1: Peso de crisol mas muestra

W2: Peso crisol

WM: Peso de la muestra
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Andlisis para la determinacién de grasas

Para la determinacion de grasa se utilizo el método A.O.A.C. 960.39, (1998).

Los lipidos son un grupo heterogéneo de sustancias naturales insolubles en
agua, solubles en diversos solventes organicos. Sus componentes son los
glicéridos (95% aproximadamente) siendo menores las cantidades de ceras,
fosfolipidos, esteroles y vestigios de otros lipidos.

Para aplicar el presente método se debe considerar 11% de humedad.

1. Pesar un balon limpio, seco y frio. Anotar en el registro el peso (g) del balon y
etiquetarlo.

2. Formar un cartucho con papel filtro, pesarlo y agregarle 3 a 5 gramos de
muestra.

3. Ubicar el paquete en el equipo soxhlet y luego afiadir hexano hasta que una
parte del mismo descienda a través del sifon del equipo, conectar la fuente de
calor.

4. El hexano se debe calentarse hasta 69°C para asi evaporase y ascienda a la
parte superior de la cAmara de extraccion. Se condensara por refrigeracion con
agua y caera sobre la muestra, regresando al balon por el sifon, arrastrando
consigo la grasa. Este proceso debera ser hermético y a velocidad de goteo del
hexano a 50 gotas por minuto durante un tiempo de 3 horas, finalmente se
debera sacar el paquete que contiene la muestra desengrasada. El balén debe
secarse del aparato cuando este contiene poco hexano.

5. Evaporar el hexano remanente en una estufa a 100°C.

6. Sacarlo de la estufa y colocarlo en el desecador.

7. Pesar el balén conteniendo la grasa.

P

1
PM

%Grasa =

P1: Peso del balon mas muestra grasa.

P2: Peso del balén vacio.
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PM: Peso de la muestra.

Andlisis para la determinacién de carbohidratos

Para determinar carbohidratos se realiz6 por diferencia de porcentaje

Para determinar carbohidratos, se utiliza los calculos de humedad, ceniza, grasa
y proteina. Los carbohidratos constituyen parte de los compuestos vegetales.
Son carbohidratos los diferentes azucares, almidones, celulosa, hemicelulosas,

pectinas y numerosas gomas.
%CHO = 100 — (%H + %C + %G + %P)

% H: Porcentaje de humedad.
% C: Porcentaje de ceniza.
% G: Porcentaje de grasa.

% P: Porcentaje de proteina.

Descripcion para el proceso de elaboracion de la harina de pituca
1. Recepcién de la Materia Prima.
Los tubérculos de pituca se compraron en el mercado corazén de Jesus, los

cuales se encontraban en buenas condiciones y en estado fresco.

Figura 3

Materia prima
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2. Pesado de la materia prima.
Se procede a pesar la materia prima y determinar la cantidad con la que se

cuenta.

Figura 4

Pesado de la materia prima

s

3. Lavado y Clasificacion.

En esta etapa se utilizé los equipos de proteccion personal para evitar
contaminar de alguna forma la materia prima y obtener de un producto de
calidad. Se lavé con abundante agua potable, eliminando la tierra adherida y todo
tipo de elementos extrafios. Se seleccion6 los cormos de pituca que no

presentaban dafio.
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Figura 5

Lavado de la materia prima

4. Pelado
Se procedi6 a retirar la cascara de la pituca de forma manual con ayuda de

cuchillos de acero inoxidable.

Figura 6

Pelado de la materia prima

5. Cortado.
Se procedié a reducir tamafio con el cortado tratando de obtener un tamafio

aproximado de 3 cm y con un peso de 2 g.
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Figura 7

Cortado de la materia prima

6. Secado en bandejas.
Se procedio a llevar la materia prima cortada en una bandeja al horno a 60°C
por 6 horas.

Figura 8

Secado de la materia prima

7. Molienda
Se utilizd un molino de aspa para transformar las rebanadas secas de pitucas

en harina gruesa.
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Figura 9

Molienda de la materia prima

8. Tamizado
Consistio en pasar la harina gruesa por tamices y mantener la granulometria de

forma homogénea.

9. Envasado

La harina obtenida se vertio en un recipiente para ser almacenado

10. Sellado
Se seguro el recipiente con su tapa y se procedi6 cerrar lo mas
herméticamente posible.

11. Almacenamiento

Se procedio a ubicarlo en un ambiente seco y a temperatura ambiente.

Analisis fisicoquimico de la harina

Determinacion de Humedad.

NTP 206.011. 2018. BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS O FIDEOS.
Determinacién de humedad.

Determinacién de Ceniza.
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AOAC 935.39 (B), 32, 21st Ed. 2019. Baked Products. B — Ash.
Determinacion de Grasa.

NTP 206.017.1981. (revisada el 2011). Galletas. Determinacion del porcentaje
de grasa.

Determinacion de Proteina.

AOAC 984.13, c4, 21st Ed.2019. Protein (Crude) in Animal Feed and Pet Food.
Cooper Catalyst Kjeldahl Method.

Determinacion de Carbohidratos.

Por célculo diferencia.

Proceso de elaboracion de la galleta semidulce
La formulacién para la galleta semidulce se muestra en la siguiente tabla el
proceso ha sido detallado en el diagrama de flujos.

Para la elaboracion de la galleta se consideré tres formulaciones para galleta

semidulce segun la tabla 13.

Tabla 14

Formulacién de la galleta semidulce.

Insumos Formulaciones
T1(9) T2 (9) T3(9)
Harina de trigo 700 700 700
Harina de pituca 200 150 100
Cushuro 100 150 200
Azlcar 175 175 175
Mantequilla 150 150 150
Leche en polvo 20 20 20
Agua 280 280 280
Sal 8 8 8
Bicarbonato de sodio 8 8 8
Bicarbonato de amonio 7 7 7
Lecitina 4 4 4

Nota: Composicion de cada formulacion
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Descripcion del proceso de elaboracion de la galleta semidulce

1. Materia prima

Las materias primas en la elaboracion de galletas semidulce con harina de trigo
contante con 700 g. en las formulaciones Pituca/Cushuro de A (200/100), B
(150/150), C (100/200).

Figura 10

Materia prima

2. Insumos:
Son los ingredientes que se utilizaron en la elaboracion de la galleta semidulce:
lecitina 4ml, agua 280ml, aztcar 175g, mantequilla 150g, leche en polvo 20g, Sal

89, bicarbonato de sodio 8g y bicarbonato de amonio 7g,
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Figura 11

Insumos

| Blarita 11204

3. Pesado

Se peso todas y cada una de las materias primas e insumos que se utilizé en la
elaboracion de la galleta.

4. Mezclado

Se procedera en tres etapas:

1. En primer momento se vertera la lecitina, huevo batido, leche, azlcar y batir
por alrededor de 5 minutos.

2. Luego se adicioné sal, bicarbonato de amonio y bicarbonato de sodio, para
posteriormente afiadir las harinas y continuar batiendo por 10 min.

3. Finalmente se le afiadira el cushuro previamente triturado, se debera controlar
gue la Temperatura no exceda de los 42°C. Logrando asi alcanzar una masa
homogénea.
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Figura 12

Mezclado

5. Laminado

En esta operacion se logré homogenizar la masa y tenerla compacta alcanzando
un espesor adecuado para la galleta.

6. Cortado
Los cortes se realizaron de forma manualmente, provisto de un molde de galletas
para que asi todos los cortes tengan la misma medida y peso.
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Figura 13

Cortado y moldeado

Las galletas se hornean a una temperatura inicial de 120°C vy final de 136°C;

—

7. Horneado

por un tiempo de 10 min para eliminar la humedad.

Figura 14

Horneado

8. Enfriado

A temperatura ambiente durante 5 minutos.
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Figura 15

Enfriado

9. Empaquetado
Se empaco y sell6 las galletas en un recipiente.

10. Almacenamiento

Se procedio a ubicarlo en un ambiente seco y a temperatura ambiente.

Segun la norma nacional propuesta por el ministerio de la salud establece que
una galleta dulce debe contener como minimo la siguiente composicion segun la
tabla 14.

Tabla 15

Andlisis de la composicion quimica de la galleta elaborada a base de trigo

Cédigo No?ebre Energia Agua Proteinas Grasas Carbohidratos Fibra Cenizas Hierro
Galleta  (keal) @ @ @ @ ()] @ (mg)
Galleta
de

A25  \ainila 434 48 600 127 74,9 09 16 06
(dulce)

Nota: La presente tabla nos presente la formulacién de una galleta base, la cual nos
servira de referencia como galleta control para las posteriores formulaciones. CENAN,
2009
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Tabla 16

Andlisis de galleta elaborada a base s6lo de harina de trigo

Cantidad de nutrientes

Galleta
base

Humedad Proteinas Carbohidratos Grasas Cenizas Fibra Hierro
Harina
de 3,8 2,69 68,69 22,9 0,86 1,06 5,6
trigo

Nota: La composicién de una galleta a base de harina de trigo contiene una valoraciéon

nutricional mayor a la establecida por la CENAN. Fuente: Documet (2015).

4.6 Andlisis y procesamiento de datos

Se utilizé el programa SPSS para la evaluacion de datos estadisticos, donde se
utilizé la prueba paramétrica del ANOVA DE UN FACTOR, donde se calcul6 los
valores de la media con un intervalo de confianza al 95% y asi demostrando en
primera instancia cual de las composiciones es mas eficaz, Asimismo aplicando
prueba estadistica se obtuvo un valor de significancia que nos permitiria poder
llegar a aceptar o rechazar la hipétesis.
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V. RESULTADOS

5.1. Resultados descriptivos
A continuacién, se observa los resultados de los tratamientos realizados a las
muestras en distintas proporciones en comparacion con los valores obtenidos

por el centro de nutricidén y alimentacion (CENAN) segun la siguiente tabla 15.

Tabla 17

Resultados proximales para formulaciones

Tratamientos

Valores
Nutrientes segln T1 T2 T3
CENAN c1 C2 c1 C2 c1 C2
Carbohidratos (g) 74,9 63,21 62,93 60,95 60,78 58,56 58,62
Proteinas (g) 6,0 9.82 9,84 9,72 9,77 10,04 9,98
Hierro (mg) 0,6 24,6 25,1 29,5 30,0 26,0 26,6

Nota: Los resultados de la tabla son resultados promedio de las medidas por duplicado
La siguiente tabla 16 contiene los resultados del analisis de la harina de trigo en

comparacion con la harina de trigo y el cushuro, los cuales se utilizaron en la

formulacién de la galleta.
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Tabla 18

Composicion proximal para harinas de pituca, trigo y cushuro

Materia Prima

. Harina de pituca Cushuro Harina de trigo
Nutrientes
C1 C1 C1
Carbohidratos (g) 78,64 46,9 79,2
Proteinas (g) 8,15 29 9,3
Hierro (mg) 1,2 83,6 1,1

Fuente: Adaptado de Bustos y Marapara (2016)

En la tabla 17 se contiene los resultados de los analisis proximales en
comparacion de las composiciones de galletas en comparacion con la galleta

base.

Tabla 19
Analisis proximal de composicion de galleta en comparacién con galleta base

Tratamientos

Nutrientes Gt;atlleta T1 T2 T3
ase
Ci Cc2 C1l Cc2 C1 Cc2
Carbohidratos (g) 68,69 63,21 62,93 60,95 60,78 58,56 58,62
Proteinas (g) 2,69 9.82 9,84 9,72 9,77 10,04 9,98
Hierro (mg) 5,6 24,6 25,1 29,5 30,0 26,0 26,6

Nota: Los resultados de la tabla son resultados promedio de las medidas por duplicado
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5.2. Resultados inferenciales

Para la hipotesis general

Realizando estudios estadisticos a la tabla 16 se plantean las siguientes

hipotesis:

Hi = La galleta elaborada a partir de harina de pituca y cushuro tiene mayor

contenido de proteinas, carbohidratos y hierro que otras galletas.

Ho = La galleta elaborada a partir de harina de pituca tiene igual contenido de

proteinas, carbohidratos y hierro que otras galletas.

Se procede aplicando el programa SPSS para los datos obtenidos, aplicamos el

analisis paramétrico de comparar medias para el ANOVA DE UN FACTOR.

Obteniendo como resultados:

Tabla 20

Analisis descriptivo de la muestra T1

Descriptivos

tratamiento

N Media  Desviacién Error Intervalo de confianza

tipica tipico para la media al 95%

Limite Limite

inferior superior
1 = Carbohidratos 7 62,8500 5,62036 2,12429 57,6520 68,0480
2 = Proteinas 7 9,3100 1,46393 ,565331 7,9561 10,6639
3 = Hierro 7 23,2000 10,17890 3,84726 13,7861 32,6139
Total 21 31,7867 24,11543 5,26242 20,8095 42,7639

Minimo Maéaximo

58,56

6,00

0,60

0,60

74,90

10,04

30,00

74,90
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Tabla 21

Anova de un factor para muestra T1

ANOVA de un factor

tratamiento

Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados
Inter-grupos 10807,034 2 5403,517 118,031 0,000
|ntra_grupos 824,049 18 45,781
11631,083 20

Total

Dado que el valor de la Sig. es 0,000 podemos afirmar se rechaza la hipétesis

nula y se acepta la hipétesis de investigacion

Para la hipotesis especifica 1

Dado los resultados del andlisis en la tabla 17, se procedera a comparar los

valores aplicando métodos estadisticos. Para ello se propone las siguientes

hipétesis:

Hi = La harina de pituca y el cushuro tiene un contenido elevado de proteinas,

carbohidratos y hierro que la harina de trigo.
Ho = La harina de pituca y el cushuro tienen igual contenido de proteinas,

carbohidratos y hierro que la harina de trigo.
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Tabla 22

Andlisis descriptivo de la muestra T2

Descriptivos

tratamiento

N Media  Desviacion Error Intervalo de confianza Minimo Maximo
tipica tipico para la media al 95%
Limite Limite
inferior superior
1= 3 66,7800 17,32331 10,00162 23,7465 109,8135 46,90 78,64

Carbohidratos
3 15,8833 11,41998 6,59333 -12,4855 44,2521 8,15 29,00

2 = Proteinas
3 = Hierro 3 28,6333 47,60256 27,48335 -89,6180 146,8846 1,10 83,60
Total 9 37,0989 34,64324 11,54775 10,4697 63,7280 1,10 83,60
Tabla 23

Anova de un factor para muestra T2

Prueba de homogeneidad de varianzas

tratamiento

Estadistico de Levene gll gl2 Sig.

6,638 2 6 0,030

Asimismo, dado que se puede evidenciar los valores nutricionales de cada
materia prima, podemos observar que la harina de trigo y la harina de pituca

posee en comun una cantidad similar en carbohidratos; sin embargo, el cushuro

69



a comparacion de las dos harinas posee una mayor cantidad de proteinas y alto

contenido en hierro.

Aplicando el método estadistico prueba de homogeneidad de varianzas, la cual
arroja un resultado de 0,030. Siendo el valor menor a 0,05, lo que permite aceptar

la hipbtesis de investigacion y rechazar la hipétesis nula.

Para la hipotesis especifica 2.

Dado los resultados del andlisis en la tabla 18, se procedi6 aplicar los métodos

estadisticos, para ello se plantea las siguientes hipotesis:

Hi = Las proporciones de harina de pituca y cushuro si tienen influencia en el
contenido nutricional del producto final.
Ho = Las proporciones de harina de pituca y cushuro no tienen influencia en el

contenido nutricional del producto final.
Aplicando el programa SPSS para los datos obtenidos aplicamos el andlisis

paramétrico de comparar medias para el ANOVA DE UN FACTOR. Obteniendo

como resultados las siguientes tablas:
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Tabla 24

Andlisis descriptivo de la muestra T3

Descriptivos

Tratamiento

N Media  Desviacion Error Intervalo de confianza Minimo Maximo
tipica tipico para la media al 95%
Limite Limite
inferior superior
1= 7 62,1214 3,84956  1,45500 58,5612 65,6817 58,56 69,80
Carbohidratos
79,7957 ,20783 ,07855 9,6035 9,9879 9,40 10,04

2 = Proteinas

3 = Hierro 7 23,2714 9,99395 3,77736 14,0286 32,5143 1,10 30,00

Total 21 31,7295 23,47610 5,12290 21,0433 42,4157 1,10 69,80

Tabla 25

Anova de un factor para muestra T3

ANOVA de un factor

Tratamiento

Suma de gl Media cuadratica F Sig.
cuadrados
Inter-grupos 10334,095 2 5167,047 135,096 0,000
Intra-grupos 688,448 18 38,247
Total 11022,543 20

Dado que la Sig. es 0,000 podemos afirmar que se rechaza la hipétesis nula y

gue se acepta la hipétesis de investigacion.
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5.3 Otrotipo deresultados estadisticos, de acuerdo ala naturaleza

del problemay la hipoétesis

En el presente trabajo no se ha utilizado otros métodos estadisticos
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Contrastacion y demostracion de la hipdtesis con los

resultados.

En el andlisis para la hipotesis general se logr6 comprobar que las galletas
elaboradas en los tratamientos tienen un alto contenido de proteinas y hierro,
siendo el tratamiento T2 la que obtuvo un mayor rendimiento, al alcanzar valores
de 9,77 gramos de proteinas y 30 miligramos en hierro en 100 gramos de galleta.
Los calculos fueron verificados aplicando el método estadistico ANOVA DE UN
FACTOR para analisis paramétricos al 95% de confianza. Obteniendo como
resultado de significancia asintética un valor igual a 0,00. Por lo que se puede

aceptar la hipotesis del investigador y rechazar la hipétesis nula.

En el andlisis para la hipétesis especifica 1 se pudo verificar que hay en la harina
de pituca y cushuro un elevado contenido de proteinas y hierro, la cual se puede
observar en la tabla 16, Asimismo contiene los valores nutricionales de las
harinas de trigo, pituca y cushuro. Para poder constatar el incremento se
procedi6 al aplicar el método estadistico prueba de homogeneidad de varianzas
donde se obtuvo una significancia igual a 0,03 lo que no permitio aceptar la

hipotesis de investigacion y rechazar la hipotesis nula.

En la hipotesis especifica 2 se logré determinar que las galletas elaboradas en
los diversos tratamientos tienen influencia en el contenido nutricional del
producto final, siendo la que tiene una mayor influencia, el tratamiento T2.
llegando alcanzar hasta 9,77 gramos de proteinas y 30 miligramos de hierro.
Para comprobar la variacién se aplicé el método estadistico ANOVA DE UN
FACTOR, la cual nos da como resultado una significancia igual a 0,00 a un 95%
de confianza, permitiendo asi aceptar la hipotesis de investigacion y rechazando

la hipétesis nula.
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6.2. Contrastacion de los resultados con otros estudios similares.

En la presente investigacion se obtuvo como resultado una galleta que contiene
un mayor valor de proteinas y hierro, alcanzando valores de 9,77 g en proteinas
y 30 mg de hierro en 100 g de galleta. Este analisis coincide con los resultados
obtenidos por Bustos y Marapara (2016) quienes en su investigacion titulada
“Parametros de secado en bandeja de Colocasia esculenta (pituca) para la
elaboracién de harina y su utilizacion en galletas” encontraron que al sustituir 8%
de la harina de trigo por harina de colocasia esculenta se obtiene 11,37 g de

proteinas y 7 mg de hierro por 100 de galleta.

Asi mismo Arechua (2019) en su investigacion titulada “Valoracion de los niveles
de papa china (Colocasia esculento) con niveles de garbanzo (Cicer arietitum)
para obtener una croqueta tipo snack" la cual utilizé 57% patata china y 19%
harina de garbanzo y 24% aditivos y obtuvo como resultado 8,16 % de proteinas
hamedas y 19,15 % de proteinas secas evidenciando que existe un incremento

en su nutricién al sustituir la harina de trigo por harina de pituca.

De otra parte, Flores (2020) en su tesis titulada “Preparacion de galleta nutritiva
a base de sorgo (Sorghum bicolor (L.) moench] y moringa (Moringa oleifera lam.)”
concluyé que su tratamiento 4 la cual contenia 80% sorgo y 20 %moringa fue la
gue generd un mayor aporte nutritivo, obteniendo una valoracion de 5% a 10%
de proteinas crudas, dejando como evidencia que existe un incremento

nutricional por efecto de la harina de moringa.

Igualmente, Lazaro (2016) en su trabajo titulado "Elaboracion, aceptabilidad y
efecto de las galletas enriquecidas con sangre de pollo, Spirulina (Arthrospira
maxima) y quinua negra (Chenopodium petiolare) sobre los niveles de
hemoglobina de los escolares del colegio N° 20857 — Vegueta 2018" obtuvo
como resultados que por cada 100 g de muestras se obtenia 10,7 g de proteinas,

69,6 g de carbohidratos y 13,63 mg de hierro, permitiendo comprender que existe
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un incremento nutricional como efecto de la sangre de pollo y cuyo aporte puede

ser beneficioso al igual que el cushuro.

También Carrasco y Sanchez (2021) en su tesis titulada "Determinacion de la
aceptabilidad de galletas elaboradas con diferentes concentraciones de harina
de coronta de maiz morado (Zea mays |)" obtuvo como resultados que su galleta
presenta 3,78 g de proteinas, 75,97 g de carbohidratos en 100 g de galleta
permitiendo asi comprender el incremento que se origind al sustituir la harina de

trigo de manera similar a la harina de pituca.

Para Lopez y Francisco (2018) en su trabajo titulado "Elaboracion de galletas
dulces enriquecidas con harinas sucedaneas: kiwicha, arroz y ajonjoli" reporté
que su galleta presentaba un incremento en la composicién de proteinas de 12,8
% y un incremento en carbohidratos de 21,6 %. Permitiendo conocer el efecto
generado por la sustitucion de harinas sucedaneas, demostrando asi que el uso
de harinas alternativas se puede considerar como una propuesta nutritiva a la

harina de trigo.

6.3. Responsabilidad ética de acuerdo alos reglamentos vigentes
Los autores de la investigacion se responsabilizan por la informacién emitida en
el presente trabajo de tesis, de acuerdo al Reglamento del Codigo de Etica de la

investigaciéon de la Universidad Nacional del Callao, segun Resolucion de
Consejo Universitario N° 260- 2019-CU.
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CONCLUSIONES

En esta tesis se determind las caracteristicas de la galleta con alto contenido
nutricional elaborada a partir de harina de pituca y cushuro, para su consumo
como un alimento alternativo y asi obtener nutrientes que complementen la
nutricion de las personas. Lo mas importante es el gran aporte en hierro que

brinda.

En la investigacion se determind las caracteristicas nutricionales de la pitucay el
cushuro, permitiendo conocer los beneficios nutritivos que brinda estos
productos considerdndose como una gran alternativa para la alimentacion de las
personas. Considerando lo mas importante el alto valor proteinico y de hierro

que brindas la pituca y el cushuro.

En la tesis se determiné las proporciones de harina de pituca y cushuro para la
elaboracion de una galleta con influencia en la calidad del producto final,
resultando el T2 el mas 6ptimo, dado que permite un gran aporte de proteinas y
hierro en la galleta, siendo lo mas importante el aporte nutricional que brinda este

producto y su facil consumo.
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RECOMENDACIONES

En proximas investigaciones se recomienda realizar analisis sensoriales y

microbiolégicas.
Dado que la materia prima es nutritiva en hierro y proteinas, se recomienda

realizar otras investigaciones proximales que permitan conocer mas bondades

de este producto.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

“Proceso de elaboracion de una galleta con harina de Pituca (Colocasia esculenta) y Cushuro (Nostoc

sphaericum) con alto contenido nutricional”

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE DIMESIONES INDICADORES METODO
GENERAL GENERAL GENERAL DEPEN.
¢(Cudles son las Determinar las Proteinas
e " La galleta elaborada
caracteristicas de la | caracteristicas de la . .
a partir de harina de
galleta con alto galleta con alto .
. . pituca y cushuro Galletas con alto e
contenido contenido . . . Andlisis .
. . tiene alto contenido contenido . Carbohidratos
nutricional nutricional . . proximal
. . de proteinas, nutricional
elaborada a partir elaborada a partir -
- - ) . carbohidratos y
de harina de pituca | de harina de pituca hierro
y cushuro? y cushuro ' Hierro
PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE DIMESIONES INDICADORES
ESPECIFICO ESPECIFICO ESPECIFICO INDEPEN. Experimental
Proteinas Aplicada
,Cudles son las . Las harina de pituca i Carbohidratos itati
¢ e Determinar las . P Caracteristicas de Pituca Cuantitativa
caracteristicas caracteristicas y cushuro tienen Hierro Explicativa
nutricionales de la . mayor contenido de la pituca y -
. nutricionales de la . Proteinas
pituca y el ituca v el cushuro carbohidratos que cushuro
cushuro? pitucay de hierro y proteinas Cushuro Carbohidratos
Hierro
P Determinar las Las proporciones de
¢Coémo influye las . - .
. proporciones de harina de pituca y 2010
proporciones de la . . )
- . harina de pituca y cushuro empleadas
harina de pituca y - .
cushuro para la en la elaboracion de Proceso de Proporciones de .
cushuro en la - . . . 15:15
L elaboracion de una la galleta tiene L harina de pituca :
elaboracion de una . . . elaboracion
galleta que tiene influencia en el cushuro
galleta con alto . - .
contenido influencia en la contenido
- calidad del nutricional del 10:20
nutricional?

producto final

producto final
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Anexo 2: Informe de ensayo N° 1-03546

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
CEanen ORGAMNISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL — DA
CON REGISTRO N° LE 003

INFORME DE ENSAYO N* 1-03546/22

Pig. 11
SoilcitEne :  MEZAAGUILAR, SVONMIMIR FRANCOVICH
Domiclio Bgal :  Prolongacion Salavery 437 - Chosica — Lurgancho - Lima
Producto deciareco : GALLETA 2010
Cantidad de Muestras para e Ensaya - Wp:ﬂgmwﬂmmm
identi lcackn de la muesira : MUESTRA: 2
Forma oe Preseniacion :  [Eniaparde pliasico teimedo ¥ & lemperaiura embients.
Facha da moapcion © 2022-03-24
Facha o Inido del ansayn : 2@?-03-22
Facha e barming del ensayo :  2022-03-28
Ersayn mallzado an ©  Leboraboio de Fisico Quimica - Alimantos f Leboraiona IGP-AA
identi fcado con o HIS 22002371 (EXAHI3659-2027)
Valigez del documento . [Esie documenio a5 valldo 500 par |8 muesira descrita.
Anglisls Fisico Quimico:
Ensapas Uriad Resubtados.
[ Mz
"} Carbohidrasos Totaks g g el 6253
("} Caniza fh.s) g g =03 20
"} Fitra Cruda g g 038 [
) Grasa (bs) g g 748 758
"} Humedad g0 g 17.84 1808
"} Proeina (M x £.:25) (bs) p'Ho0 g -1:-3 a8
5 baso mia
“Los i s ke por il INACHKL-DA™
Anglisls ICE-AA;
Ensayo LCM |Unidad| Fomadoe
M1 Nz
Hicero o8 rrlgi.g 4.8 =1
oW L o ceanbcarion ol manan
METODOS

[} Carbohidratos Totakes: Por cdlculo.

) Cainiza: ADAC 235 39 (H), 032, 21st Ed 2013, Baked Products. B —Ash.

) Fibra Cruda: AOCS - BA £84. Tma Edition 2017. Crude Fiber in Oilssed By - Producss. [Usando fibra cordmica).

"} Grasa: NTP 206.017.1581 [mwisada ol 2011).Galletas. Determinacion del porcentaje de grasa.

Hieroc NOM-117 3541, 1984, Biones y Sawicios. Ihbcb-daprudumhcbbnnnuﬁnhﬂndmhmﬁmn&lm Cobre, Foimn,

Ty Merourio en Alimenics, agua potabley agua purifoada por a de Absoecitin AsSmica

) Humedad: NTP 206.011. 2018, BIFCOCHOS, GALLETAS, PASTAS O FIDEQS. Doeminacion de humedad.

T} Proteina: ACAC 584.13, o4, 215t Ed 2018, Prokein (Cruda] in Animal Feed and Pet Food. Cooper Catabys: Kjeldahl Method.
DBSERVACIONES

Prohibida la mpeoduccitin parcial de esis infeme, sin kb mmmmcmnm

Los msulindos de los ensayos no deben ser utiizados como wna fomidad con nommas de producio o come cerfficado del sistema
s | calidad de kb endidad que o producs.

Callsc, 28 do marzo de 2022
BC

“Este informe de ensayo. al estar en el marco de la acreditacion del INACAL - DA, se encuentra dentro del
ambito de reconocimiemnto multilateral/mutue de los miembros firmantfes de WAC e ILAC™

“Este documento sin firma digital carece de validez”

ARECLIPA CALLAD
calle Teniente Rodriguez N° 1415 oficina Principal
Miraflores — Arequipa Ay, Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. [054) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper.com — www.Cerper.com

* [EL LSO INDEBI DO DFE ESTE |NFORME DE ENS AYO CONSTI TUYE DELITO SANCIONADD CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE™
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Anexo 3: Informe de ensayo N° 1-03547

CERPER LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
S DRGAMISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL — DA
COM REGISTRO N° LE 003
INFORME DE ENSAYO N° 1-03547/22
Pig. 11
Soilciiane ©  MEZAAGUILAR, SVONMIMIF FRANCOVICH
Domicillo B gal : Prolongacion Salaweiy 437 - Chosica — Lurkgancha — Lima
Producto deciarads ©  GALLETA 1515
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Ensayo mallzads an . Laboraborio de Fisico Quimica - Allmenbos / Leboraiona ICP-AA
idanti fcano con © HS Z2NZIT1 (EXAHI3650-2022)
Velidaz dal documanio :  Esle documanto as valido soio par e muestre descrita.
Anallsls Fisico Quimico:
Ensayos Unidad
N1 Nz

"} Carbohicratos Totaks ghoog 5055 60.78

"} Caniza fh.s) g'ton g 1,85 188

"} Fibea Cruda goog 03e 038

[} Gemsa (5] ghoog 552 702

"} Humexdad ghoog 2115 21,04

"} Protina [N x .25} (bs} gioog a7z a7

b s basg mia

[ "Los o s st por al INACAL DA™
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Resultndoa.
Ensayo LCM | Unidad r ™
Hicern 028 | makg | =5 )
[ i i e bcacion @[ maan
METODOS

I} Carbohidratos Totakes: Por ciloulc.

T} Caniza: AOAC 235 39 (B), 032, 215t Ed 2019 Baked Products. B - Ash.

7} Fibrn Cruda: AOCS - BA 584, Tma Edition 2017, Cnute Fiber in Oilssed By - Producs. Usande Sbra oerdmica).

T} Grasa: NTP 206.017.1581.{revisada ol 2011).Galketas. Determinaciin del poroentae de grasa.

Hierrec NOM-117 3341 1854, Biones y Sawicios. Ibbch-daprudupulhcbbnnrmﬁnrhﬂldmhmpbmu.alm Cobre, Faimo,
Zinc y Marourio en Alimentos, agus potable y agua purificada por Espectrometria de Absorcitn Abdmica.

T} Humnesdnd: WTP 206.011. 2018, BIECOCHOS, GALLETAS, PASTAS O FIDEQS. Deiermiracitn de humescdad.

T} Proeina- AQAC 884,13, c4, 21st Ed 2018, Proein (Cruda] inAnimal Feed and Pat Food. Coopar Catakyst Kjeldahl Method.

DBSERVACIONES
Prohibida la rependuccitin paroial do esie informe, sin b auforz acién esonta de CERPER SA.
Los msuliades da fos ensayos no deben mor utiizados como una certficaciin de confommicad con nommas de producio o como cerificado del sistema.
i la calidad do b endidad que b producs.

Callac, 28 do marzo do 2022
BC

“Este informe de ensayo. al estar en el marco de Iz acreditacion del INACAL - I].l, se encuenira dentro del
dmbito de reconocimiemnto muliiateral/mutuo de los miembros firmantes de AAC e ILAC™

“Egte documento sin firma digltal carece de validez”

AREQUIPA CALLAD
calle Teniente Rodriguez N* 1415 oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. (D54) 265572 T.(511) 319 9000

info@cerper .Com — WiwWw.Cerper.com

* EL USD INDERI DO DE ESTE | MFORME DE ENS AYD COMSTITUYE DELITO SANCIONADD CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE"



@CERP /7  LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

Anexo 4: Informe de ensayo N° 1-03548

ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N° LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 1-03548/22

Pag. 11
SoiciEne :  MEZAAGUILAR, SVONNIMIR FRANCOVICH
Comicilio Bgal :  Proongadion Salmemy £37 - Choskca — Lurigancho - Lma
Procucto deciarado :  GALLETA 1020
Canfided de Muestras para f Ensayo - Wp:uﬁgmwﬂﬂmm
idantilcackin o8 la muesira : MUESTRA: 4
Fonma de Pesantacion :  Eniaparde pasiico (BTEDD ¥ & BMpTElYE ambEents.
Facha de moapcion © 2092-D3-2
Facha de Inido el ensayo : 292 -03-22
Facha de bmino del ensayo : 2092-03-2B
Eneayo mallzado en :  Leboraborio de Fisico Quimica - Alimentos / Leboraiona ICP-AA
icbantilcado con © HS ZANZIT1 (EXAHI3650-2023)
Valldez ol documenio :  Esie documeanio as valldo soho pErm |8 muesirs descita.
Analists Fisico Quimico:
Ensayos Ui Resubindos
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"} Carbohidrats Totzks gong SHEE a8
"} Caniza fh.s) plHog 183 1,84
"} Fitea Cruda gong aze o0z
") Gema [b.s] gong B03 7.38
"} Humssdad (bus) g0 g 21,88 L3 K- -]
"} Proieira (N x .25} p'lﬂﬂg 10,04 @58
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METODOS

("} Carbohidratos Totales Por cdloulo.

{7} Caniza: AOAC 935 30 (B), 032, 21st Ed 2019 Baked Producss. B -Ash.

7} Fibra Cruda: ADCS - BA 6 84. Tma Ediion 2017. Crude Fiser in Oilseed By - Producss. (Usando fibra cerdmica).

(") Grasa: NTP 20€.017.15€1 {mwvisada ol 201 1) Galletas. Determinacion del porceniaje de grasa.

Hienre: NOM-117-3341. 1994, Biones y Sowivics. Métodos de prusba pan la dvlerminacidn de Cadmio, Aménion, Ploma, Estanho, Cobre, Famo,

Tirc y Merournio en Alimerics, agus potabley agua purifioada por Espectromedtria de Absoecicin AsSmica

(¥ Humesdnd: WTP 206,011 2018, BRCOCHOS, GALLETAS, PASTAS O FIDEDS. Do mmiraciin de humedad.

{7} Proeinac AQAC 884.13, o, 21st Ed 5018, Protein (Cruds] in Animal Feed and Pt Food. Coopar Catalyst Ksldahl Method
OBSERVACIONES

Prohibida la mepeoduccitn parcial de esie informe, sin b auiodr acin esorita de CERPEA SA.

Los msuliades da fos ensayos no deben sor ulilzados como wna certficaciin de conformicad con nommas de producio o come carificado dal sistema.

i la calidad de b erfidad que b producs.

Callac, 28 do marzo de 2022
BC

“Este informe de ensayo, al estar en e marco de la acreditacion del INACAL - DA, se encuentra deniro del
dmbito de reconocimiento multi ateral/muivo de los miembros firmantes de AAC e ILAC™

“Este documento sin firma dightal carece de valldez”

AREQUIPA CALLAD
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. (054) 265572 T.(511) 319 %000

infio(@ cerper.com — www.Cerper.com

* [EL S0 INDHEBI DO DE ESTE | INFORME DE ENS AYO CONSTI TUYE CHELITIO SANCIOMADD COMNFORNE A LA LEY, POR LA AUTORIDAD OOMPETENTE”

86



