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RESUMEN

Con el objetivo de elaborar galletas utilizando hongo molido, se evaluoé el efecto de
la sustitucion de harina de trigo por hongo molido Suillus Luteus (en proporciones
del 5% al 30%) sobre el color, sabor, aroma, textura, apariencia y aceptabilidad
general en galletas dulces. Los resultados obtenidos con respecto al color
mostraron que, a mayor porcentaje de harina sustituida por el hongo molido, el color
marron de las galletas va acentuandose. Para el atributo textura la muestra TR3
(15% de sustitucion) obtuvo el mayor valor promedio 7,194 en la escala hedonica
de nueve puntos y la prueba de Friedman para el mismo, arrojé un p = 0,037 que
demuestra que existen diferencias significativas entre los datos obtenidos para la
textura de los diferentes tratamientos.

En cuanto a la aceptabilidad, la muestra TR2 obtuvo el mayor valor promedio 7,472
en la escala heddnica de 9 puntos y la prueba de Friedman para el mismo mostré
un p = 0,009, esto nos lleva a afirmar que existen diferencias significativas entre las
formulaciones de galletas con sustitucion de harina de trigo.

La galleta formulada con la sustitucion del 30% por reemplazo parcial de hongo

8
1

molido Suillus Luteus registré una cantidad de ’355 de proteina; la prueba de Anova

con p = 0,00 indic6 que entre los seis tratamientos existieron diferencias
significativas, pudiendo demostrar que, a mayor proporcion de hongo molido, el

contenido de proteina en la galleta elaborada se iba incrementando, partiendo

6,37 8,12 . .,
desde el blanco con Toj hasta los ﬁ en la sustitucion del 30%

PALABRAS CLAVE: Suillus Luteus, galleta enriquecida, proteina
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RESUMO

Para a elaboracdo de biscoitos com fungo moido, foi avaliado o efeito da
substituicdo da farinha de trigo pelo fungo moido Suillus Luteus (nas proporc¢des de
5% a 30%) na cor, sabor, aroma, textura, aparéncia e aceitabilidade geral em
biscoitos doces. Os resultados obtidos com relagdo a cor mostraram que, quanto
maior a porcentagem de farinha substituida pelo fungo moido, a cor marrom dos
biscoitos se acentuava. Para o atributo textura, a amostra TR3 (15% de
substituicdo) obteve o maior valor médio de 7,194 na escala hedbnica de 9 pontos
e o teste de Friedman para ela apresentou p = 0,037, 0 que mostra que existem
diferengas significativas entre os dados obtidos para a textura dos diferentes
tratamentos.

Em relacdo a aceitabilidade, a amostra TR2 obteve o maior valor médio de 7,472
na escala hedobnica de nueve pontos e o teste de Friedman para ela apresentou
p = 0,009, o que nos lleva a afirmar que existem diferengas significativas entre as
formulacdes de biscoitos com substituicdo do trigo farinha.

O biscoito formulado com a substituicdo de 30% por substituicdo parcial do

8,12 .
9 de proteina; o teste
100 g

cogumelo Suillus Luteus moido registrou quantidade de

Anova com p = 0,00 indicou que houve diferencas significativas entre os seis

tratamentos, podendo demonstrar que, com maior propor¢do de fungo moido, o

6,379

teor de proteina no biscoito preparado aumentou, partindo do branco com 100 g até

2129 na substituicdo de 30%
100 g

PALAVRAS CHAVE: Suillus Luteus, biscoito enriquecido, proteina
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INTRODUCCION

El hambre oculta es una consecuencia del déficit de alimentacion, lo que se
entiende como falta de nutrientes esenciales y vitaminas, cuya ausencia resulta en
sobrepeso u obesidad en los nifios. Lo que a su vez puede derivar en una temprana
diabetes, ademas de una disminucion en su capacidad para crecer o desarrollarse.
El presente estudio tuvo como objetivo generar un producto que posea una mejor
calidad alimentaria para la poblacién, esto debido al constante problema de
malnutricién que tiene nuestro pais, una clara fuente de esta problematica se puede
ver en el EMI 2019 (Estado mundial de la infancia 2019) elaborado por UNICEF que
hace evidente un déficit en la alimentacion en los nifios, esta situacion no solo se
presenta en el Peru, sino también en el mundo. Las causas son diversas, una de
ellas es la pobreza, las familias de sectores socioecondmicos bajos tienden a
seleccionar alimentos de baja calidad pues éstos tienen un costo accesible; otro
factor es el cambio de habitos alimenticios, se deja atras una dieta tradicional o
autoctona para dar paso a dietas modernas, que usualmente, son ricas en azucares
y grasas, pero bajas en nutrientes esenciales y fibra, ademas de ser altamente
procesado. (UNICEF, 2019)

Uno de los métodos para hacer frente a esta situacion, es el enriquecimiento de
productos con macronutrientes (Latham, 2002), en este caso, el enriquecimiento
proteico debido a la sustitucidon de la harina por una cantidad de hongo molido con
una mejor calidad de nutrientes y proteinas en comparacion con la harina de trigo.
Actualmente en el Perl la produccion de este hongo sobrepasa las 30 toneladas
anuales (Andina, 2016) el cual se recolecta de manera artesanal. Su contenido
proteico es una buena opcion para obtener alimentos de calidad, a pesar de esto,
uno de los desafios de este proyecto es mantener la aceptabilidad en el producto

final, lo cual se lograra con una formulacion adecuada.
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l. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcién de larealidad problemética

La Encuesta Demografica y de Salud Familiar (ENDES) del primer semestre del
2019 muestra una tendencia descendente del nivel de la malnutricion crénica en el
pais, pasando de 10,7% en el afio 2014 a 8,6% en la primera mitad del 2019,
cuando se utiliza el Patrén Internacional de Referencia National Center for Health
Statistics (NCHS). Con el Patron de Referencia de Crecimiento Internacional Infantil
de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), vari6 de 14,6% a 12,2%, en el
mismo espacio de tiempo. La misma encuesta en las zonas rurales del Peru denota
gue el nivel de malnutricién crénica en nifias y nifios menores de cinco afios de
edad continta descendiendo. (INEI, 2019)

De acuerdo con el informe de UNICEF (2019), en el afio 2000 los indicadores
nacionales sobre malnutricion crénica infantil eran desalentadores, 33% de las
nifias y niilos menores de cinco afos estaban afectados por la malnutricién crénica.
Dos décadas después, la reduccion ha sido realmente notable: 12% de nifios
peruanos menores de 5 afios presenta malnutricion cronica. Un caso puntual de la
diferencia en la malnutricion que persiste entre el campo y la ciudad es, en
Huancavelica donde el promedio de malnutricion infantil es 33% mientras que, en
Lima Metropolitana, solo es de 5%. (UNICEF, 2019)

Esto demuestra que, si bien es cierto los niveles de malnutricion en el pais estan
disminuyendo, aun se tiene un largo tramo por recorrer con esta problematica, por
lo que se hace necesario ofrecer soluciones, como en este caso el enriqguecimiento
de un producto con macronutrientes, minerales y otros que benefician a los nifios
como principal consumidor. (Latham, 2002)

El hongo Suillus luteus es una fuente nutritiva, por que posee carbohidratos,
proteina vegetal, grasas y fibra en cantidades que varian de acuerdo con la
diversidad de este tipo de hongo o el lugar de procedencia. Otra de sus ventajas es
la disponibilidad de este, en los lugares donde el problema de malnutricion es

critico.
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La introduccion al mercado de estas zonas, de un producto nutritivo, debe ser de

facil aceptacion por el publico objetivo: los nifios.

El hongo posee mejores propiedades nutritivas que la harina de trigo (Fabian, 2014)

por lo que es una alternativa para formular productos alimenticios.

1.2  Formulacién del problema

1.2.1 Problema general

¢ Es posible elaborar galletas con sustitucion parcial de harina de trigo por hongo

seco (Suillus luteus)?

1.2.2 Problemas especificos

1) ¢Cudles son las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del hongo
seco?

2) ¢Cual es el porcentaje a utilizar de hongo seco (Suillus luteus) en la elaboracién
de galletas?

1.3 Objetivos de la investigacién

1.3.1 Objetivo general

Elaborar galletas con sustitucion parcial de harina de trigo por hongo seco (Suillus

luteus).

1.3.2 Objetivos especificos

1) Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del hongo seco.

2) Determinar el porcentaje a utilizar de hongo seco (Suillus luteus) en la
elaboracién de galletas.

1.4 Limitantes de la investigacion

a) Temporal.- Los hongos secos (Suillus luteus) crecen durante la época de
lluvias, y en lugares donde existen bosques de pino (pinus radiata). Los bosques
de pino de donde se recolecto la materia prima estan ubicados en la region de
la sierra (Cusco) donde las lluvias se presentan en los meses de octubre a
marzo. Por lo tanto, la recoleccidon de los mismos esta limitada a esos meses.

b) Espacial.- ElI hongo (Suillus luteus) es tipico en las zonas donde hay
abundancia de bosques de pinos pues tienen una relacion simbidtica con los

mismos; esto limita la zona a una muy especifica de Cusco, Calca.

14



c) Tedrica.- Existe una cantidad considerable de estudios realizados en base a la
sustitucion de harina de trigo y elaboracién de galletas, pero muy pocas se
centran en el analisis del hongo seco (Suillus luteus). La teoria que se uso fue
la de sustitucidn parcial de harinas en la formulacién de galletas y su evaluacion
sensorial, de acuerdo con ello, se empled la quimica analitica para determinar

la cantidad de proteinas y andlisis sensorial para determinar los atributos.

15



.  MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

2.1.1 Internacional

Medina (2015) realiz6 la investigacidn: “Sustitucidén parcial de harina de trigo por
harina de avena para la elaboracion de pan”, realizada en Valencia — Espaifia,
analizé las propiedades y caracteristicas de los panes al sustituir parcialmente
harina de trigo con harina de avena en la elaboracion del pan, para luego hacer una
comparacion con un pan elaborado con 100% harina de trigo (control). Evalto el
efecto de un pretratamiento con calor y concluyé que es una variable que tiene
efectos significativos sobre el proceso mejorando la capacidad de retencion de gas,
disminuyendo la dureza y manteniendo la elasticidad; por otro lado, se obtiene que
el porcentaje de sustitucion del 10% de avena es el que modifica en mayor medida
las propiedades, presentando un mejor resultado, llegando a superar el obtenido
por los panes control.

2.1.2 Nacional

Sullca (2014) en su tesis de titulacion: “Evaluacion de la aceptabilidad y contenido
proteico del pan con adicion de pasta de hongo (suillus luteus) y harina de Iicuma
(pouteria licuma)” realizada en el departamento de Huancavelica, sobre el color,
textura, fibra y aceptabilidad general en galletas dulces, realizé una sustitucion del
30% de la harina de trigo total por la pasta de hongo y harina de ltcuma con
proporciones de 90-10, 70-30, 50-50, 30-70 y 10-90 respectivamente; luego de
hacer un andlisis sensorial concluyé que el tratamiento de mayor aceptabilidad es
el de 30-70 (hongo — lacuma). Por otro lado, la evaluacion de contenido proteico
comprob6 que el tratamiento 10-90 (hongo — ltcuma) contenia la mayor cantidad
de las mismas (10,70%); ademas de ello, se realiz6 un andlisis proximal y otro
microbiolégico a la muestra con mayor aceptacion sensorial, demostrando que el

mejor tratamiento fue el que se reemplazo6 con una proporcion 10% — 90%

16



Rodriguez (2014) en su tesis: “Efecto de la sustitucion de harina de trigo por una
proporcion de la mezcla harina de cascara de papa: harina de papa (solanum
tuberosum pps)” realizada en la ciudad de Trujillo, evalud el efecto de la sustitucidon
de harina de trigo (15%, 25% y 35%) por una proporcion de harina de cascara de
papa: harina de papa (Solanum tuberosum pps) (30:70, 50:50 y 70:30) obteniendo
como muestra idonea una galleta con 25% de sustitucion en una proporcién de
30:70

Castro (2015) en su investigacion: “Elaboracion de galleta enriquecida con
sustitucién parcial de harina de trigo por harina de platano (musa paradisiaca)”
realizada en la ciudad de Chachapoyas, formulé cuatro muestras con distintas
proporciones de harina de trigo y harina de platano (90-10), (80-20), (70-30)
respectivamente y una muestra de control con 100% harina de trigo. A las muestras
obtenidas se les realizé evaluacion sensorial y fisico quimica; obteniendo como
resultado que la muestra con mayor aceptabilidad y cantidad de proteinas fue la de
proporcion (80-20)

Arista y Ramirez (2018) en su trabajo de grado: “Sustitucidon parcial de harina de
trigo por la harina de quinua (chenopodium quinoa w.) vy chia blanca (salvia
hispanica |.) usando glicerol en la elaboracién de galletas enriquecidas” realizado
en la ciudad de Chimbote, experimentaron con 15 formulaciones para determinar
la de mayor aceptabilidad. Determinaron que la formulacién con reemplazo de 15%
de harina de quinua, 10% de harina de chia y 287,254 mg. de glicerol tuvo mayor
aceptacion; adicional a ello la estimacién de vida util de las galletas fue de 88 dias.
Lopez y Francisco (2018) en su trabajo de investigacion: “Elaboracion de galletas
dulces enriquecidas con harinas sucedaneas: kiwicha, arroz y ajonjoli” realizado en
la provincia del Callao, evaluaron la variacion de proteina entre una galleta patron
(100% harina de trigo) y la galleta sustituida con la mezcla de harina sucedanea, es
decir una mezcla de harinas entre kiwicha, arroz y ajonjoli en mayor porcentaje,
esta mezcla se sustituye parcialmente por la harina de trigo en 5%, 10%, 15%, 20%
y 25% obteniendo una mayor cantidad en la galleta con el reemplazo de harina en

una proporcion de 5% y 15%. Determinaron que las caracteristicas sensoriales:
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textura, aroma, sabor, color y microbiolégicos fueron aceptables hasta un nivel del
15% de sustitucion.

Sanez (2018) en su trabajo de investigacion: "Propiedades nutricionales de pan
elaborado con harina de trigo (triticum aestivum), quinua (chenopodium quinoa w.),
kiwicha (amaranthus caudatus), y soya (glycine max.)" realizado en la provincia del
Callao, elabor6 panes con la sustitucion parcial de harina de trigo por harinas de
quinua, kiwicha y soya, con el objetivo de mejorar el valor nutritivo y aceptabilidad;
sus resultados muestran que el pan elaborado con 9% de harina de quinua, 9% de
harina de kiwicha, 9% de harina de soyay 73% de harina de trigo fue la mezcla que
obtuvo la mayor aceptabilidad con 13,48% de proteinas.

2.2 Bases teoricas

2.2.1 Galletas

Son productos de consistencia mas o menos dura y crocante, de forma diversa que
se obtiene mediante el horneado de masa preparada generalmente compuesta por:
harina, leche, sal, huevos, agua, azucar, mantequilla, grasas comestibles,
saborizantes, colorantes, preservantes y otros ingredientes permitidos, conocidos
como aditivos alimentarios (Rodriguez, 2015). Estos productos se llevan a un
proceso de amasado, tratamiento térmico y finalmente se logra un producto con
una presentacion variada y caracterizado por su bajo contenido de agua. (Arista M.
& Ramirez M., 2018). Se caracterizan por tener una estructura del gluten muy
desarrollada, pero esta propiedad disminuye al agregar azucar y grasa, el gluten se
hace menos elastico, pero a su vez mas extensible (Castro L., 2015)

Las galletas son un producto muy versatil, se pueden encontrar: saladas,
semidulces o dulces, simples, rellenas, cubiertas o con diferentes agregados. Por
otro lado, poseen una gran aceptacion, esto se debe a la facilidad de transporte y

sus largos periodos de vida util (Lopez M. & Francisco H., 2018)
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a)

Requisitos sanitarios e inocuidad de productos de galleteria.- Segun la
Norma Sanitaria para la fabricacion, elaboracion y expendio de productos de
panaderia, galleteria y pasteleria R.M. N° 1020—-2010/MINSA y su modificacion
R.M. N° 225-2016—MINSA los limites maximos permisibles de caracter fisico

guimico son los que se muestran en la Tabla N° 1

Tabla N° 1
Limites maximos permisibles para productos de galleteria

Parametro Limites maximos permisibles
Humedad 12%
Cenizas totales 3%
indice de peroxido 5 mg/Kg

Acidez (expresada en acido
lactico)

0,10%

Informacién obtenida de la Norma sanitaria R.M. N° 1020—2010/MINSA

b) Aditivos y coadyuvantes.- El uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion

permitidos por el Codex alimentarius y la legislacién vigente debe ser el minimo
utilizado como sea tecnolégicamente posible, por otro lado, la norma prohibe el
uso de bromato de potasio para la elaboracion de galleteria y similares.
Requisitos microbiolégicos.- La norma sanitaria RM—-1020-2010 MINSA,
establece de modo general que los productos deben estar exentos de
microorganismos patégenos. Usualmente las galletas, no suelen presentar
muchos problemas microbiologicos por dos razones: baja cantidad de humedad
y alta concentracion de azucares, por ello los microorganismos no consiguen la
cantidad de agua necesaria para su crecimiento y aunque la hallaran, su
crecimiento se ve limitado por la cantidad de azucar presente. Siendo el riesgo
de contaminacion de alimentos por accion de microorganismos, un factor de
alto riesgo para la poblacion y para el comercio de alimentos, se requiere la
utilizacion de criterios de control de la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos. (Rodriguez E., 2014)
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El limite maximo permisible de microorganismos se presenta en la Tabla N° 2
(Ver pag.N° 20)

Tabla N° 2
Limites maximos permisibles microbiolégicos

Agente Limite por g

microbiano Categoria  Clase n C M M
Mohos 2 3 5 2 102 108
E. Coli (*) 6 3 5 1 3 20
S. Aureus (*) 8 3 5 1 10 102
Clostridium P. (**) 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104

(***)
(*) Para productos con relleno
(**) Adicionalmente para productos con relleno de carne y/o vegetales

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

Informacion obtenida de la Norma sanitaria R.M. N° 1020—2010 /MINSA

d) Clasificacion de galletas.- Las galletas se clasifican:
1) Por su sabor: saladas, semidulces, dulces y sabores especiales.
2) Por su presentacion:
v Simples: Aquellas donde no hay un agregado posterior luego del
proceso de coccion.
v Rellenas: Aquellas donde hay adicién entre dos galletas.
v Revestidas: Aquellas que se les adiciona una capa exterior mediante
un bafo, puede darse el caso de ser simples o rellenas.
3) Por su forma de comercializacion:
v Galletas envasadas: Aquellas que son agrupadas en envoltorios
sellados.
v Galletas a granel: Se comercializan generalmente en cajas de carton,
hojalata, etc. (Arista M. & Ramirez M., 2018)
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2.2.2 Hongo

Los hongos son organismos portadores de esporas, acloroéfilos, que se reproducen

sexual o asexualmente generalmente, cuyas estructuras somaticas, por lo comun

filamentosas y ramificadas, se encuentran rodeadas por una pared celular

constituida por celulosa, quitina o ambas (Sullca, 2014)

Las diversas partes que conforman el cuerpo del hongo no son muy distintas entre

una especie u otra, aunque puede darse el caso que posean caracteristicas

particulares que los diferencien. Chavez y Valdez (2014) refieren que las partes
son:

1) Sombrero o pileo.- Cubierto por una cuticula de diversos tamafios, colores y
caracteristicas, pudiendo tener presente estrias o motas, dependiendo de las
condiciones climaticas y sustrato del cual se alimenta, su funcién es proteger
las partes reproductivas.

2) Himenio.- Parte reproductiva del hongo, encontrandose en la parte inferior del
hongo, presenta diversas formas dependiendo de la especie, sostiene el
sombrero

3) Pie o estipite.- Parte central o excéntrica del hongo que sostiene al sombrero,
puede tener diversas formas y tamafios (corto, largo cilindrico o globoso), tiene
la misma consistencia del sombrero.

4) Anillo o velo parcial.- Son los restos de la envoltura que se forma al madurar
el hongo que queda enganchado alrededor del pie al no haberse desprendido
completamente quedando en forma de anillo.

5) Velo general.- Es la envoltura que cubre a la mayoria de las especies, cuando
se rompe para dejar paso al sombrero, al romperse puede desaparecer o
guedar restos en el pie, estos restos que envuelven el pie se llaman volva.

6) Volva.- Engrosamiento del pie en su base, en forma de saco o funda.

a) Caracteristicas del hongo Suillus luteus.- Conocido cominmente como
boleto o callampa de pino, pertenece al orden boletales, crece bajo pinos de
diversas especies y aparece en épocas frias de otofio e invierno. Posee un

sombrero convexo, de color pardo oscuro y la superficie es muy viscosa, en

21



b)

d)

etapa temprana es frecuente encontrarlo con restos parciales de velo; presenta
tubos largos decurrentes redondeados de color amarillo, el pie es blanquecino
cilindrico y de un tamafo proporcional al sombrero con un anillo membranoso
amplio de color blanco violaceo, por debajo del anillo es viscoso y granulado;
por arriba es de carne gruesa blanquecina o amarillenta. Las caracteristicas
macroscopicas y microscopicas de los cultivos in vitro de este tipo de hongos
son: Micelio pardo, pardo- anaranjado o algunas veces con tonalidades
rosaceas; otra forma es Micelio aéreo blanco, muy abundante, de aspecto
algodonoso y distribuido por toda la colonia sobrepasando el micelio basal,
margen irregular de color crema, reverso pardo o pardo-amarillento. (Fabian,
2019)

Esta especie de hongo solo crece en simbiosis (micorrizas) con arboles,
invariablemente con pinos. Las raices del pino proveen al hongo sustancias
acidas (dafiinas para el pino, pero utiles para el hongo), a su vez éste, brinda
al arbol o pino proteinas y minerales. (Chavez y Valdez, 2014)

Taxonomia.- En la Tabla N° 3 (Ver pag. N° 23) se muestra la taxonomia del
hongo Suillus Luteus, tomada de distintas fuentes:

Composicion quimica.- En las Tablas N° 4 y N° 5 (Ver pag. N° 23) se
muestran datos de la composicion quimica del hongo Suillus Luteus:

Habitat.- El hongo Suillus Luteus crece sobre la superficie del suelo,
fundamentalmente en bosques de pinus spp., pinus radiata, con los que
constituye micorrizas. Se encuentra en bosques de 8 a 10 afios con abundante
luminosidad. La aparicion de cuerpos fructiferos se da a partir del inicio regular
de las lluvias entre otofio y primavera. (Fabian, 2012)

Deschamps (2002) menciona que estos hongos crecen espontaneamente
en la naturaleza (bosques de pinos) y son denominamos "silvestres”, porque
no se les siembra o planta de manera comercial, también se sabe que
constituyen una simbiosis (relaciéon de mutuo beneficio) con las raices de los
pinos, esto hace posible que puedan crecer en suelos muy pobres y resistir

condiciones adversas del clima como las heladas y sequias.
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Tabla N° 3

Clasificacion taxondmica de Suillus luteus

Categoria Taxondmica

Procedencia (*)

Procedencia

Procedencia

(**) (***)
Dominio - - Eucarya
Reino Fungi Fungi Fungi
Filo - - Basidiomycota
Division Eumycota Basidiomycota -
Clase Basidiomicetes | Basidiomicetes -
Orden Boletales Himenomycota Boletales
Familia Boletaceae Suilloidae Suillaceae
Género Suillus Suillus Suillus
Especie Suillus luteus Luteus Suillus Luteus

(*) Informacion obtenida de Chavez y Valdez (2014)

(**) Informacion obtenida de Sullca (2014)

(***) Informacién obtenida de Fabian (2019)

Tabla N° 4
Composicion quimica de Suillus luteus

Componente Porcentaje

Humedad 89,00%
Grasas 0,47%
Carbohidratos 6,28%
Proteinas 1,10%
Fibra 1,13%
Cenizas 0,65%

Informacién obtenida de Sullca (2014)

Tabla N° 5

Composicion quimica de Suillus luteus

Componente Porcentaje
Grasas 3.66%
Carbohidratos 56.58%
Proteinas 20.32%
Cenizas 6.10%

Informacién obtenida de Fabian (2019), en base seca.
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Existen dos factores de crecimiento: Abidticos y bidticos. La Tabla N° 6 muestra

los factores abioticos influyentes.

Tabla N° 6

Factores abidticos influyentes

Intensidad S Humedad Acidez del '
Temperatura Precipitacion Viento
delaluz del suelo suelo
La
ausencia
Afecta el L
. . . de La formacion
La presencia crecimiento Necesario para
) . humedad de
de luz radicular, la aparicion de S -
S provoca un  micorrizacion Disminuye
favorece a la disminuye con hongos, al . 4
s deterioro es mayor en en cierto
fomentacion  temperaturas generarse la . .
del sistema un medio grado la
de la menores a humedad . < .
. L A . radicular, acido gue maduracion,
micorrizacion 12°C Yy necesaria -
. esto frena alcalino, como por su
. mayores a debido a las .
. X - el se da accion
Intensidades  34°C, solo lluvias, en un o
inferiores a crecen clima . calido crecimiento alrededor del desecadora
0 . ', por otro fuste. EIl pH del cuerpo
23% favorablement  porque a bajas L
erjudican la e en un rango temperaturas lado, un  Optimo para la - reproductor
perjudican 9 P suelo micorrizacion,  del hongo.
micorrizacion  que flucta reduce su .
entre 17°C aparicion saturado oscila  entre
o y P de agua los4yb5.
29°C. -
asfixia las
raices.

Nota: informacion obtenida de Sedano (2014)

En la Tabla N° 7 (Ver pag. N° 25), se detalla informacion referente a los

factores bioticos:

e) Propiedades y usos.-. Los hongos comestibles son una fuente de nutrientes

de gran valor, desde un punto de vista nutricional, por que contienen

carbohidratos, proteina vegetal, grasa, fibra, en proporciones que varian segun

la especie. De igual forma, los hongos comestibles poseen elementos menores

que actlan como biocatalizadores, los mismos que son necesarios para los

seres vivos en cantidades pequefias. Entre ellos encontramos el zinc o el hierro,

gue es importante para la formaciéon de hemoglobina en nuestra sangre.
(Sedano, 2014)
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Tabla N° 7

Factores bi6ticos para crecimiento

Densidad del Vegetacioén Accion de Edad del
. Poday Raleo :
bosque circundante animales bosque

A mayor En cultivos con En cultivos ain  Ocasionan Los bosques
densidad un estrato no sometidos a deterioro en con edades
disminuye el herbaceo o sub— podas y raleos los gue oscilan
rendimiento arbustivo, se hay una mayor carpoforos o entrelos5a6
de  hongos, genera un actividad micelios en afios,
esto es si la  jmportante micorricica y crecimiento, favorecen ala
superficie incremento de la  fotosintética, la al pisar o especie
presenta frecuencia y Ppodaprovocala remover las Luteus,
ausencia de produccion de alteracion del aciculas del porque la
desechos macroagaricales  PH del suelo, el suelo de las cobertura
(ramas, etc.), asociados al porcentaje de plantaciones, arborea es
porque los  pino insigne o humedad, reduciendo la  baja,
hongos viven  pinus radiata. Nitr6geno, etc.  frecuencia y permitiendo
en la parte el el paso de la
mineral. rendimiento luz y calor.

de hongos,

entre 60% vy

100%

Informacion obtenida de Sullca (2014)

Desde el punto de vista econémico y gastronémico los hongos pueden ser
recolectados y procesados para su venta a un costo accesible. Las personas que
aprecian los gustos y aromas delicados lo suelen considerar como productos
refinados por los cuales se puede pagar un precio mas elevado, esto se debe
precisamente a estas cualidades y a su procedencia de agroecosistemas con poco
o nulo cultivo. La tendencia en los paises desarrollados de consumir alimentos
saludables, con bajas calorias, la menor cantidad posible de colesterol y su forma
de comercializacion sin aditivos quimicos hace de ellos un producto atrayente para

un publico de mayor poder adquisitivo (Beltran, 2005).
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f)

g)

Produccion.- Actualmente la produccion del hongo Suillus luteus se extiende
por diversas partes del Perd como en el caso de Tingo Paccha y El Mantaro,
que, gracias al registro mostrado en la tesis presentada por el Ing. Fabian Veliz
en el afio 2012, se observa que la produccién en estas zonas se aproxima entre
2 000 a 2 500 Kg/hectérea. (Fabian V., 2012)

La fuente de difusion Andina anuncié también en el 2016, que el poblado de
Incahuasi en la region Lambayeque obtiene alrededor de 30 toneladas de
hongos comestibles deshidratados de la familia Suillus luteus. Esto da una
referencia a que la produccion y venta de este producto va aumentado con los
afnos. (ANDINA, 2016)

Variedades.- Existen distintas variedades del género Suillus, en el articulo de

la etnomicologia de los hongos Suillus luteus (Blanco, Fajardo y otros, 2012),

se clasifican en tres secciones Larigni, Suillus y Fungosi:

1) La seccion Larigni contiene las variedades.- Suillus elegans, viscidus,
laricinus y grevillei; generalmente en esta seccidn son especies otofales,
algunas aparecen igualmente en verano como la variedad viscidus o
laricinus y la variedad grevillei tiende a crecer en tierra acida, todas ellas
crecen en las cercanias de los arboles del género Larix.

2) Para la seccién Fungosi se tienen las variedades.- Suillus bovinus y
variegatus, ambas aparecen en zonas de terrenos siliceos en la época
otofal bajo los arboles de bosques de Pinus spp maduros y pinus sylvestris,
respectivamente.

3) En la seccidén Suilli se encuentran las siguientes variedades.- Suillus
flavidus, Collinitus, granulatus, mediterraneensis, bellinii, boudieri,
leptopus, estas variedades crecen en época de otofio 0 en estaciones
calidas como verano y primavera como en el caso de la variedad flavidus,
granulatus y bellinii, crecen alrededor de arboles de la familia Pinus
sylvestris y radiata (flavidus), halepenesis (mediterrameensis) o pinaster

(bellinii, leptopus).
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Para la variedad Suillus Luteus que forma parte de la seccion Suilli, es
indiferente al sustrato en el que se desarrolla, aparece en primavera y otofio,
en climas templados sin extremo frio o calor, su desarrollo esta asociado con
diferentes especies de pinos de dos agujas y en bosques, matorrales o zonas
mediterraneas de clima calido se comporta como mas montana; puede llegar a
tener un tamafo considerable, identificAndose por un anillo caracteristico.

En el afio 2019 se realizé un estudio sobre las especies y caracterizacion
hongos que crecen en el distrito de Ccatcca en Cusco, los resultados indicaron
que en la plantacién de Pinus Radiata en esa zona de dicha investigacion
existian dos variedades Suillus luteus y Suillus boletus, estimando una
produccion de aproximadamente 16 toneladas de hongo fresco de la variedad
de Suillus Luteus para todo el afio en las comunidades de Yucuniy Yurucmayo
(Holgado, 2019)

2.2.3 Trigo

Trigo (Triticum spp) es el nombre con el cual se conoce al conjunto de cereales,
sean silvestres o cultivados, de la planta del género Triticum, que son ampliamente
cultivadas en todo el mundo. Tal y como sucede con los nombres de otros cereales,
el nombre de trigo es usado tanto para el cereal como para la planta de la cual se
cultiva'y es uno de los tres granos mas ampliamente producidos globalmente, junto
al maiz y el arroz, podria decirse también que el mas consumido en la civilizacion
occidental desde la antigiiedad. Los productos como la harina, harina integral,
sémola, cerveza y una gran variedad de otros productos alimenticios son hechos a
partir del grano de trigo; en grandes rasgos es un insumo vegetal que es
considerado para elaborar alimentos que contienen nutrientes entre ellos:
carbohidratos, proteinas, grasas, minerales y vitaminas (Arista M. & Ramirez M.,
2018)

Cutipa citado en la investigacion de Rivadeneyra y Zuloaga (2019) menciona que
el trigo es uno de los productos que tiene uno de los mayores indices de cosecha
a nivel mundial, ademas crece en todas las regiones, excepto de las articas. Entre

todos los cereales cosechados, el 33% corresponde solo al trigo. La harina de trigo
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es una de las pocas que se utiliza para la panificacion, por que posee gluten, la cual

es una muy buena fuente para la alimentacion. Solamente la harina de centeno

posee gluten, pero en muy poca proporcion comparada con la de trigo.

(Rivadeneyra A. & Zuloaga M., 2019)

a) Taxonomia del trigo.- En la Tabla N° 8 (Ver pag, N° 26) se muestra la

clasificacién taxonomica del trigo, segun la informacién extraida de diferentes

autores.

Tabla N° 8
Clasificacion taxonémica del trigo

?;i%%%ﬁca Proceifl)enma Procedencia (**) Procedencia (***) Proc(ig*(;nua
Reino Plantae Planta Vegetal —
Sub - reino - - Fanerogamas -
Division Magnoliophyta Angiospermae Cheteriodophitas  Magnoliophyta
Sub—divisién - - Angiospermas -
Clase Liliopsida Monocotolidonea Monocotiledonea Liliopsida
Orden Poales Poales Cereales Pogles
(Graminales)

Familia Poaceae Poaceae Graminea Graminea
Sub—familia Pooideae — - Festucoidae
Género Triticeae Triticum Triticum Triticum

: " " Triticaceae
Especie Triticum Triticum Durum Vulgare (Hordeae)

(*) Informacion obtenida de Sullca (2014)

(**) Informacién obtenida de Rivadeneyra y Zuloaga (2019)

(***) Informacién obtenida de Arista y Ramirez (2018)

(****Informacion obtenida de Sanez F. (2018)

b) Composicién quimica del trigo.- La composicién del grano maduro del trigo

esta constituida por hidratos de carbono, acidos grasos, minerales, algunos

compuestos nitrogenados, enzimas, agua junto con pequefias cantidades de

vitaminas y otras sustancias como pigmentos. El gluten es la proteina mas

importante del trigo, porque da a la masa de pan el tacto viscoso 0 pegajoso

que retiene el gas cuando sube por accion de la levadura. Este compuesto se
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forma cuando las proteinas gluteina y gliadina, presentes en la harina, se
combinan con agua. Los productos con gluten tienen mayor contenido en
proteinas y menor contenido en almidon que otros panes. (Arista M. & Ramirez
M., 2018)

En la Tabla N° 9 (Ver pag. N° 29) se muestra el contenido nutricional del

trigo por 100 gramos de porcion.

Tabla N°9
Contenido nutricional del trigo

Nutrientes Cantidad
Humedad 14,2 g
Proteinas 13,09
Carbohidratos totales 69,6 ¢
Extracto etéreo 1,79
Fibra 29g
Cenizas 15¢9
Calcio 54,09
Tiamina 0,56 mg
Riboflavina 0,05 mg
Niacina 4,96 mg
Caroteno 0,01 mg
Hierro 3,7 mg
Fosforo 340,0 mg
Energia 354,0 Cal

Informacion obtenida de Arista y Ramirez (2018)

La composicion del trigo puede variar segun la region, las condiciones de
cultivo y el afio de cosecha. Las proteinas contenidas en los granos del trigo se
pueden agrupar en dos grandes partes: las proteinas de almacenamiento del
gluten que constituyen alrededor del 75% a 80% del total y la otra parte de
aguellas proteinas que no forman gluten, representando entre el 20% a 25%
del contenido total. (Sanez F., 2018)

En la Tabla N° 10 (Ver pag. N° 30) se muestra el porcentaje de la
composicién de aminoacidos contenidos dentro de las diferentes partes del

trigo, asi como en la harina:
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Para Rodriguez (2014) el grano maduro de trigo, al ser un insumo organico,

se constituye por hidratos de carbono, (contenido en la fibra cruda, almidén, u

otras proteinas como la maltosa, glucosa, galactosa, melibiosa, sucrosa,

rafinosa 0 pentosanos), compuestos nitrogenados, principalmente proteinas,

como albimina, globulina, prolamina y gluteinas; lipidos y acidos grasos como

el acido miristico, palmitico, estearico, palmitico oleico, oleico, linoleico; fuentes

minerales como fosforo, potasio, 0 en menor cantidad cloro o azufre; agua junto

con pequefas cantidades de vitaminas (inositol, colina y del complejo B),

enzimas (B—amilasa, celulasa, glucosidasas) y otras sustancias como por

ejemplo pigmentos.

Tabla N° 10

Composicion de Aminoé&cidos del trigo

% Aminoéacido Harina Germe Trigo entero  Salvado

Treonina 2,7 3,7 2,9 3.3
Serina 4,9 4,5 4,8 4,5
Triptofano 1,0 1,2 1,2 1.6
Lisina 1,9 51 2,7 4.0
Argenina 3,6 7,4 4,6 7.0
Fenilalanina 4,9 3,8 4,6 3.9
Histidina 2,0 2,5 2,2 2.6
Acido aspartico 3,9 7,9 5,0 7.2
Valina 4,3 51 4,7 5.0
Alanina 2,8 57 3,5 4.9
Prolina 11,7 53 9,8 5.9
Acido Glutamico 34,2 16,4 30,6 18.6
Metionina 1,8 2,0 1,7 1.6
Isoleucina 3,9 3,5 3,8 3.2
Cisteina 2,3 1,7 2,2 2.0
Leucina 6,7 6,2 6,7 6.0
Tirosina 2,9 2.8 3,1 2,8.
Glicina 3.2 5.6 3.9 4.9

Informacién obtenida de Sanez (2018)
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c) Clasificacion del trigo.- Segun la textura del endospermo se tiene la siguiente

clasificacion de Sanez (2018):

1)

2)

3)

4)

Trigo vitreo.- El caracter vitreo es hereditario, pero también se puede
alterar de acuerdo con las condiciones ambientales del cultivo, fertilizante
nitrogenado del suelo del cultivo o con humus. Un extracto de la
investigacion de Rodriguez (2014) menciona que los granos del trigo vitreo
son trasliucidos y aparecen brillantes contra la luz intensa, a veces
adquieren aspecto harinoso a consecuencia de algunos tratamientos, por
ejemplo, por humedecer y secarlos repetidamente o por tratamiento
térmico.

Trigo harinoso.- La textura harinosa (similar al yeso o fécula) que posee
el trigo al ser molido es hereditaria. Una relacion con esta cualidad harinosa
es el estado de maduracion del grano de trigo. Rodriguez (2014) también
menciona que la opacidad de los granos harinosos es un efecto Optico
debido a la presencia de diminutas vacuolas o fisuras llenas de aire entre y
quizas dentro de las células del endospermo.

La dureza del trigo es una de las caracteristicas que se debe tener en
cuenta en su molienda, porque al molerse el trigo duro se fractura siguiendo
el camino que sigue las lineas que limitan las células, mientras que el
endospermo del trigo considerado blando se fragmenta de forma
imprevista. Esta caracteristica del trigo afecta la facilidad con que se
desprende el salvado del endospermo.

Trigos duros: Este tipo de trigo es usado para elaborar harina gruesa que
es de facil cernido, compuesta por particulas de forma regular, de las cuales
muchas son células completas de endospermo.

Trigos blandos: Los trigos blandos producen harina muy fina, esta harina
es de dificil cernido a comparacion de la harina gruesa debido a que se
obturan las aberturas de los cedazos, contiene fragmentos irregulares de

células de endospermo y particulas aplastadas que se adhieren entre si.

Segun su fuerza los trigos pueden clasificarse como:
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1)

2)

3)

Trigos fuertes.- Los granos de trigo fuerte son usados para la produccion
de harina para panificaciéon que dan piezas de un levado muy largo o de
gran volumen, buena textura de la miga y buenas propiedades de
conservacion, como los panetones; tienen alto contenido de proteina.
Trigos flojos.-. La harina elaborada a partir de este trigo es usada para
conseguir pequefios panes con miga gruesa, tienen un bajo contenido de
proteinas. Por otro lado, es ideal para galletas y pasteleria, se puede utilizar
para panificacion si se mezcla con harina més fuerte. (Sanez F., 2018)
Harina de trigo.- La harina de trigo es un producto elaborado con granos
de trigo comun o combinaciones de diferentes proporciones de estos, por
medio de procedimientos reduccion del tamafio del grano como la
trituracion o molienda en los que se separa parte del salvado y del germen,
para luego aplicar la reduccion de tamafio al resto hasta darle un tamafio
de particula normado. (Arista M. & Ramirez M., 2018)

Los almidones presentes en la harina pueden llegar hasta el 65% a 70%
de su contenido, pero su valor nutritivo fundamental esta en las proteinas
como la gliadina y gluteina que representan del 9% al 14% de su contenido,
ademas de contener otros componentes como celulosa, acidos grasos y
azucar.

El proceso mas importante para la produccion de la harina es la molienda
de trigo, que consiste en separar el endospermo que contiene el almidén
de las otras partes del grano (salvado y germen de trigo). El trigo entero
puede llegar a producir hasta un 72% de harina blanca y el resto genera
subproductos, como el afrechillo de trigo, pellets o trigo rasgado. En la
molienda, el grano de trigo se somete a diversos tratamientos antes de
convertirlo en harina, en una secuencia que va desde la recepcion y
almacenamiento del grano de trigo, para luego ser Ilimpiado vy
acondicionado, pasando luego a la molienda que lleva a la produccién de
la harina y subproductos del trigo, para finalmente ser empaquetado y

almacenado. (Rivadeneyra A. & Zuloaga M., 2019)
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4) Composiciéon guimica.- La composicion quimica de la harina de trigo, de
acuerdo con la investigacibn mostrada en el trabajo de Castro (2015),
depende del porcentaje de proteinas que esta alrededor de 8% y 11%;
porcentaje de grasa entre 1% y 2%, porcentaje de carbohidratos en torno
al 71%, de cenizas entre 0,5% y 0,6%, fibra 3% y la humedad esta en un
rango de 13% a 15%. También tiene una dependencia menor segun el
grado de extraccion.

Enla Tabla N° 11 (Ver pag. N° 33) se detalla la composicién quimica de
la harina del trigo, considerando diversos autores

5) Tipos de harina de trigo.- Segun la dureza de las harinas, se les puede
dividir en dos grandes grupos:

— Harinas Duras.- Las harinas duras son de un alto contenido proteico,
como el trigo rojo duro de invierno y rojo duro de primavera.

— Harinas Suaves.- Las harinas suaves por el contrario contienen un
bajo contenido de proteinas, debido a que se extraen de trigos de baja
proteina como el trigo blando rojo de invierno. Usado generalmente en
la elaboracion de productos de pasteleria como los bizcochos, queques
y galletas. En algunos sistemas de molienda, es posible obtener del
mismo trigo un tipo de harina con alto contenido de proteina y otro tipo
de harina con baja proteina como un subproducto.

Una clasificacibn de acuerdo con su calidad, y como es conocida
comercialmente, es la siguiente interpretacion: cero (0), dos ceros (00), tres
ceros (000) y cuatro ceros (0000)

La harina de gran fuerza o harina cero (0) contiene un 15% de proteinas por
cada 100 g y generalmente son harinas completas e integrales ideales para
preparar panes de campo, rusticos y masa para tartas rusticas.

La harina de media fuerza o harina dos ceros (00) contiene entre un 11.5%
a un 13,5% de gluten y por lo general se usan para hacer panes con aceites 0
bolleria hojaldrada.
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Tabla N° 11
Composicion quimica de harina de trigo en porcentaje

Procedencia  Procedencia Procedenci Procedenci Procedencia

Componentes *) (%) a () a () )
Proteinas 8—11 12-135 9-10 12,1 9-15
Lipidos 1-2 2,2 2 2 1-24
Carbohidratos 71 67 67 -

Almidon - - - — 68 —71
Cenizas 05-0,6 15 - 1.8 0,5-0,65
Vitaminas (B y E) — 0,12 —

Humedad 13-15 13-15 10-12 134 12-15
Fibra (Salvado) 3 11 10-12 19

Azucares — 2-3 - - 1-23
Materias celulésicas - - - - 3,5
Calcio (mg/10) - - — 30 -
Fierro (mg/100) — — — 3,5 —
Vitamina B1 (mg/100 g) - - - 0,40 -
Riboflavina (mg/100 g) — — — 0,12 —
Energia (MJ/100 g) - - - 1,40 -

(*) Informacion obtenida de Castro (2015)

(**) Informacion obtenida de Arista y Ramirez (2018)

(***) Informacién obtenida de Rivadeneyra A. & Zuloaga M. (2019)
(****) Informacion obtenida de Sullca (2014)

(*****) Informacioén obtenida de Sanez (2018)

La harina (000) se utiliza siempre en la elaboracion de panes, porque su alto
contenido de proteinas posibilita la formacion de gluten y genera un volumen
considerable en el levado sin que las piezas pierdan su forma.

La (0000) es mas refinada y blanca, al tener escasa formacion de gluten no
es un buen contenedor de gas y los panes pierden forma. Por ese motivo sélo
se utiliza en panes de molde y en pasteleria, en batido de tortas, hojaldres, etc.
(UNCP)

Una clasificacion diferente se aprecia en la investigacion de Sullca (2014):
1) Harina panadera.- Contiene un alto contenido proteico que se traduce en

un gluten fuerte, de alta absorcion de agua, mayor volumen y textura de
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h)

2.3

pan, estas harinas son las preferidas para la elaboracion de productos
fermentados con levadura.

2) Harina pastelera.- También conocida como harina galletera, son suaves y
de menor contenido proteico, preferidas por industrias productoras de
galletas, o industrias de mezcla para pasteles y producto leudados con
agentes quimicos, poseen poco gluten, es decir, bajo contenido de
proteinas, pero muy extensibles.

3) Harinas multifuncionales.- Son aquellas que tienen un contenido proteico
medio entre el intervalo recomendado para harinas pasteleras y panaderas.
(Sullca G., 2014)

4) LaHarinauniversal.- Es una de las mas comunes de todas, se obtiene del
endospermo del grano finamente molido y combinando trigo duro y blando,
se emplea para la elaboracion de productos cocidos como panes, pasteles,
galletas etc. (Sanez F., 2018)

Caracteristicas de la harina de trigo.- Una caracteristica principal en la harina

es la elasticidad debido a la presencia del gluten, porque esta provoca una

contraccién de la masa en la laminadora y en el horno, generando que las
piezas sean muy compactas y a la vez reducidas. Si la harina es muy tenaz
repercutird en el encogimiento de la pieza y en el aumento del espesor. (Tejero,

2017)

La fuerza en la harina de trigo esta relacionada estrechamente con la
capacidad para dar un pan de buen volumen, con miga fina por que posee
proteina en cantidad suficiente para generar el gas, azlcares y una buena
actividad diastética para asegurar una produccion de gas uniforme y finalmente
adecuada concentracion de amilasa para acondicionamiento apropiado del
almidon. (Sullca G., 2014)

Conceptual

Las galletas son productos elaborados con harina, leche, sal, huevos, agua, azucar,

mantequilla, grasas comestibles, saborizantes, colorantes, preservantes y otros

ingredientes permitidos. Su proceso de manufactura consiste en el mezclado,
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amasado, tratamiento térmico, etc. De estructura compacta, debido al gluten; son
muy versatiles, pudiendo hallarse de sabor salado, semidulce, dulces, rellenas.
Siendo el interés de esta investigacion que el producto llegue a los nifios, se ha
optado por el sabor dulce, otros criterios considerados fueron la aceptaciéon del
publico objetivo, mayor tiempo de conservacion y facilidad de distribucion.

Entre sus propiedades quimicas: Humedad, cenizas totales, indice de peréxido,
acidez (expresada en acido lactico); la primera, juega un papel determinante como
factor en la conservacion del producto final, pues es un limitante para el crecimiento
de microorganismos, debido al control de la actividad del agua.

Tomando en cuenta el Codex Alimentarius y la legislacion vigente, durante la
elaboracion de las galletas, se minimizé el uso de aditivos y coadyuvantes.

La materia prima para la elaboracion de las galletas tiene como base la harina de
trigo pastelera, la misma que proporciona elasticidad a la masa, proteina y
carbohidratos fundamentalmente.

El hongo suillus luteus se caracteriza por poseer una cantidad apreciable de
proteinas en base seca, por lo que el reemplazo parcial de harina de trigo por hongo
seco molido posibilita el incremento de la cantidad de proteinas en la galleta, siendo
este el objetivo que se busca al elaborar galletas enriquecidas; debe entenderse
que el enriguecimiento se refiere al incremento de proteinas en dicho producto, que
va dirigido a una poblacion con déficit de macronutrientes (proteinas).

Las normas consideradas para la elaboracion de la galleta enriquecida por
sustitucién parcial de harina de trigo por Hongo Suillus Luteus fue: la RM N.° 1020-
2010/MINSA “Especificaciones Técnicas de los alimentos, Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria, debido a que no existe una norma especifica para este caso.

La sustitucion puede realizarse por un solo ingrediente agregado o una mezcla de
varios, en esta investigacion se realiz6 con un ingrediente que fue el hongo Suillus

Luteus seco y molido.
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2.4  Definiciones de Términos

2.4.1 Galleta

Es un alimento considerado de consumo masivo, tanto por su versatilidad, facil
acceso, alta aceptabilidad, facilidad de transporte y largos periodos de
conservacion. (Lépez y Francisco, 2018)

2.4.2 Suillus Luteus

Es un tipo de hongo comestible, perteneciendo al orden de los Boletales que crece
asociado a las raices de diversas especies de pinos; posee un sabor agradable y
color amarillo claro. (Fabian, 2012)

2.4.3 Aditivos y coadyuvantes

Sustancia que normalmente no se consume como ingrediente alimenticio por si
mismo y se emplea en la elaboracion de alimentos para lograr una finalidad
tecnoldgica durante la elaboracion. (MINSA, 2010)

2.4.4 Nutrimento

Es la unidad funcional minima que las células utilizan para su metabolismo, son
provistas a traves de la alimentacion (Otero, 2012)

2.4.5 Macronutrientes

Son nutrientes con funciones energéticas en forma de polimeros, carbohidratos,
grasas y proteinas (Otero, 2012)

2.4.6 Aceptabilidad

Tipo de andlisis sensorial orientado al consumidor mediante el cual se evalla la
preferencia o su grado de aceptabilidad (Marroquin, 2012)

2.4.7 Fortificacion

Por fortificacion o enriquecimiento se conoce a la accion de agregar uno 0 mas
nutrientes esenciales a un alimento, con el objetivo de aumentar su valor proteico
u otros componentes como sales minerales necesarios para prevenir, subsanar o
corregir una deficiencia demostrada de distintos componentes de quien ingiere el
producto fortificado, sea especifico para una persona, para una poblacion completa

0 grupos especificos de la poblacion. (Rivadeneyra A. & Zuloaga M., 2019)
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.  HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1 Hipétesis general e hipotesis especificas
3.1.1 Hipodtesis general
La galleta elaborada con sustitucion parcial de harina de trigo por hongo seco
(Suillus Luteus) presenta alto contenido proteico.
3.1.2 Hipobtesis especificas
1) Las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del hongo seco son
adecuadas para la elaboracion de la galleta.
2) El porcentaje de hongo seco a utilizar para la elaboracion de las galletas esta
entre 5% y 30%
3.2 Definicién conceptual de variables
Por su naturaleza, las variables identificadas son de tipo experimental.
Variable dependiente
Y = Galleta elaborada con sustitucion de harina de trigo por hongo seco (Suillus
Luteus).
Variables independientes
X1 = Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas del hongo seco (Suillus
Luteus)
X2 = Porcentaje de hongo seco (Suillus Luteus) utilizado
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3.2.1 Operacionalizacién de variables

Tabla N° 12
Operacionalizacion de variables

VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES METODO
Proteinas Kjeldahl
Grasas Soxhlet
o o Carbohidratos ,
Analisis Fisicoquimico . Célculo
Energia
Y = Galleta elaborada Humedad
con  sustitucion de ) Gravimetria
harina de trigo por Cenizas
hongo seco (Suillus
Luteus) Andlisis Sensorial Aceptabilidad Encuesta
Andlisis Microbioldgico Mohos Instrumental
Proteinas Kjeldahl
Grasas Soxhlet
Humedad Porcentaje (%) . .
. Gravimetria
X1 = Caracteristicas Cemzas_
fisi L Carbohidratos
Isicoquimicas y . Kcal Célculo
microbiolégicas del Energia 1000
hongo seco. g
Mohos UFC
E. Coli — Instrumental
Salmonella Sp. g
X2 = Porcentaje de -
hongo seco (Suillus Cantidad de hongo seco Porcentaje de Sensorial
reemplazo

luteus) utilizado.
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipoy disefo de lainvestigacion

La investigacion fue de tipo aplicada experimental porque al manipular variables se
buscé conocer el porcentaje de sustitucion ideal en el balance de aceptacion y
agregado proteico de la galleta elaborada, con un enfoque cuantitativo porque se
utiliza la recoleccion de datos para probar la hipétesis planteada (Hernandez,
Fernandez y Baptista, 2014), es de nivel explicativo se analiza el efecto de la
sustitucion en la galleta elaborada con sustitucion parcial de harina de trigo por
hongo seco.

Se realiz6 un disefio experimental con post prueba (Bravo, 2019) y grupo de control,
el disefio const6é de dos grupos: El primero fue al cual se le aplicé el tratamiento

experimental y el segundo fue el grupo control

Tabla N° 13
Disefio experimental

GRUPO MUESTRA harina de trigo —hongo seco
TR1 95-50
TR2 90-10
GRUPO TR3 85-15
EXPERIMENTAL TR4 80-20
TR5 75-25
TR6 70-30

GRUPO DE
CONTROL TRO 100-0

4.2 Método de investigacion

La investigacion se realizd en tres fases: recepcion de materia prima y

pretratamiento, elaboracion de la galleta y analisis del producto terminado.

a) Recepcion de materia prima (hongo Suillus Luteus) y pretratamiento.-Se
recepciono la materia prima (Suillus Luteus) proveniente del distrito de Ccatcca,
provincia de Quispicanchi, departamento de Cusco, el cual fue pesado.

La limpieza y seleccion se realiz6 de forma manual, considerando criterios

de apariencia, presencia de cuerpos extrafios, grado de secado y tamafo. Una
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b)

vez limpios y seleccionados los hongos se redujeron de tamafo realizando
cortes para obtener trozos de 10-20 mm de longitud.

Para el secado se colocaron los trozos de hongo en la estufa a 50°C por 4
horas, luego de las cuales se realizaron ensayos de humedad hasta obtener
valores menores al 5%

En la etapa de molienda se utilizd6 un molinillo eléctrico de cuchillas,
realizando cargas de aproximadamente 50—60 g de hongo seco y moliendo por
intervalos de 2 minutos.

El tamizado se realizé en un agitador de tamices Tyler por 10 minutos por
cada carga de hongo molido, tomando como materia prima final la muestra
obtenida por el paso de la malla N° 100 los cuales garantizaban un tamafo de
particula similar o menor al de la harina utilizada en la elaboracion de las
galletas.

Una muestra de 200 g de hongo molido fue enviada para analisis
microbioldgico y fisicoquimico, de acuerdo con los parametros establecidos en
la RM 591-2008 MINSA item V: harinas y sémolas.

En la Figura N° 1 (Ver pag. N° 42) se muestra el diagrama de bloques para

esta etapa:
Elaboracién de la galleta.- La elaboracion de las galletas dulces tuvo como
base una formulacién primaria con harina de trigo, a partir de la cual se
realizaron 6 formulaciones en las que se reemplazaron diferentes porcentajes
de la harina repostera (Molitalia) por hongo molido en un rango de 5%-30%
como se detalla en la Tabla N° 14 (Ver pag N° 42)
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FiguraN° 1
Diagrama de bloques de obtencién de hongo molido

Recepcion

l

Limpieza y seleccion Materia extrafia

l

Reduccién de tamario

l

Secado T : 50°C 4 Horas Humedad < 5%
Molienda
Tamizado t: 2 min

l

Hongo molido

Tabla N° 14

Formulacién primaria de galletas
Insumos Cantidad (g)
Harina 360
Mantequilla 240
Azucar impalpable 120
Esencia de vainilla 2

La formulacion primaria presentada es una receta casera.
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Se consideraron las siguientes cantidades para la elaboracién de las

formulaciones, con los reemplazos de 5% a 30%, detallandose en la Tabla N° 15

Tabla N° 15
Formulacion de galletas con sustitucion

Cantidad (g) por formulacion

TRI TR2 TR3 TR4 TR5 TR6
Cantidad de reemplazo 505  10% 15% 20%  25%  30%

Insumos

Harina 342 324 306 288 270 252
Mantequilla 240 240 240 240 240 240
Azucar impalpable 120 120 120 120 120 120
Esencia de vainilla 2 2 2 2 2 2

Hongo molido 18 36 54 72 90 108

Los insumos se pesaron en las cantidades requeridas para cada formulacion
segun las composiciones descritas en la Tabla N° 15

Las formulaciones fueron mezcladas en un recipiente de acero inoxidable y se
amasaron por 10 minutos hasta obtener una masa de consistencia semi—elastica.

La masa se estir6 con un rodillo de 30 cm hasta lograr un espesor de
aproximadamente 1.5 cm y se dej6 en reposo para evitar el desarrollo de gluten.

Pasado el tiempo de reposo la masa se hizo el laminado expandiendo hasta un
grosor de 1 cm aproximadamente, luego se procedio a realizar los cortes de masa
con un molde circular de 21 cm de diametro y 1 cm de altura.

Para el horneado se hizo uso de un horno eléctrico convectivo de doble bandeja,
con 12 galletas en cada una de ellas a una T° de 180°C durante 15 minutos para
todas las formulaciones de galletas, luego se dejaron reposar a temperatura
ambiente durante 20 min.

Una vez las galletas alcanzaron la temperatura ambiente se envasé usando
bolsas ziploc 10 x 22

Previo a su almacenamiento y traslado se pesaron las galletas, teniendo lo

siguiente (Ver Figura N° 2, pag. N¢ 44)
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Figura N° 2
Diagrama de bloques para elaboraciéon de galletas

Harina, mantequilla, azucar,

el hongo, esencia de vainilla.
l
Mezclado Manual durante 10 minutos
Estirado 5 min_utos, 1.5cm
l aproximadamente
Reposo 20 minutos
l
Laminado Espesor 1 cm
Moldeado Didmetro x cm
l
Horneado 15 minutos 180°C
l
Enfriado 20 minutos T : Ambiente
l
Envasado Cuatro galletas por envase

c) Analisis del producto terminado :
1) Andlisis microbioldgicos: No se realizaron al producto terminado debido
a que los resultados arrojaron ausencia de microorganismos en el hongo

molido y el sellado luego del horneado fue hermético.
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2) Anadlisis Fisicoquimicos: Se realiz6 un analisis proximal mediante un
laboratorio externo (CERPER) de los siguientes parametros: Humedad,
grasa, proteinas, carbohidratos cenizas y energia

3) Andélisis sensorial: La evaluacion sensorial se llevdo a cabo con 36
panelistas que eran nifios entre 4-9 afos de la poblacion de Cerro de
Pasco, a traves de la aplicacion de una prueba heddnica.Poblacion y muestra

4.3 Poblacion y muestra

4.3.1 Poblacion

En esta investigacion no aplica el criterio de poblacion, puesto que la poblacién no

ha podido ser determinada de un universo mas extenso o delimitado por estadistica.

4.4  Muestra

Consiste en cada unidad de galleta enriquecida por sustitucion parcial de harina de

trigo por hongo seco elaboradas con las diferentes formulaciones.

4.4.1 Lugar de estudio

El presente trabajo de investigacion se inicio con la recepcion y acondicionamiento

de la materia prima en el Instituto de Investigacion de Especializacion en

Agroindustria (IIEA-UNAC), la elaboracion de las galletas se realiz6 en el

restaurante Rossana (Lima), debido a la emergencia sanitaria.

Los analisis fisicoquimicos y microbiologicos se realizaron en el laboratorio

CERPER (CERTIFICACIONES DEL PERU S.A.) y la evaluacion sensorial en la

ciudad de Pasco en lugar de Cusco debido a que los investigadores se encontraban

en esa zona durante la emergencia sanitaria.

4.5 Técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion

a) Recepcion de materia prima (hongo Suillus Luteus) y pretratamiento.- Los
analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del hongo seco molido se realizaron
en CERPER de acuerdo con los siguientes métodos:

1) Proteinas.- Método AOAC 978.04 c3 21st Ed. 2019 Nitrogen in plants.
Kjeldahl methods (Técnica de destilacion alcalina y titulacion).

2) Grasa.- Método AOAC 930.09 c3 21st Ed. 2019 Ether Extract of plants

(Técnica de extraccién solido — liquido con disolvente)
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b)

1)

2)

3)

4)

5)
c)

3) Humedad.- Método AOAC 930.04 21st Ed. 2019 Loss on Dying in plants.

4) Ceniza.- Método AOAC 930.05 21st Ed. 2019 Ash of plants. Carbohidratos:
Por célculo.

5) Escherichia coli.- AOAC 991.14 c17 21st Ed 2019 Coliform and E. Coli
Counts

6) Mohos y Levaduras.- ICMSF 2% Ed. 1983 Vol 1. Método de recuento de
levaduras y mohos por siembra en placa en todo medio.

7) Salmonella.- ICMSF 2% Ed. 1983 Vol 1 Salmonellas.

Elaboracion de la galleta.- Los andlisis fisicoquimicos se realizaron en

CERPER (CERTIFICACIONES DEL PERU S.A)) y fueron:

Proteinas.- Método AOAC 984.13 21st Ed. 2019 Protein crude. (Técnica de

digestion &cida vy titulacion)

Grasa.- Métodos oficiales de Analisis de alimentos Capitulo XVIII Métodos de

analisis de galletas. Grasas.

Humedad.- NTP 206.011 1981 Revisada 2011. Bizcochos, galletas, pastas y

fideos. Determinacion de humedad.

Carbohidratos.- Por célculo.

Calorias- Por célculo

Analisis sensorial.- Para el analisis sensorial se utilizé6 una prueba hedodnica

de 9 puntos, cuya escala se muestra en la Tabla N° 16 (Ver pag. N° 47):

El instrumento utilizado fue una encuesta como la que se muestra en la Figura N°
3 (Ver pag. N° 47)

Se trabajé con 36 panelistas, nifios (hombres y mujeres) de edad entre 4 — 9 afios

por ser el publico objetivo de esta investigacion, al ser vulnerables a la malnutricion.

La prueba se aplicé en la ciudad de Cerro de Pasco, por que debido a la emergencia

sanitaria por covid—19 los investigadores se encontraban en el lugar, incapacitados

de movilizarse a otras zonas.
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Tabla N° 16
Escala hedénica

ESCALA VERBAL

PUNTAJE

Me disgusta muchisimo

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
Me disgusta poco

No me gusta ni me disgusta
Me gusta poco

Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

Me gusta muchisimo

OCoOoO~NO U WNE

Figura N° 3
Encuesta

CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL — ESCALA HEDONICA

NOMBRE:

PRODUCTO: Galletas con sustitucion de harina

Pruebe por favor las muestras en orden que se le da e identifique su nivel de agrado en cuanto a

EDAD: FECHA:

SEXO:

los atributos presentados de acuerdo con la siguiente escala.

me gusta muchisimo

me gusta mucho

me gusta moderadamente
me gusta poco

no me gusta ni me disgusta

g1 o N 0O

Comentarios:

R NWDS

me gusta poco

me disgusta moderadamente
me disgusta mucho

me disgusta muchisimo

Gracias



CALIFICACION

MUESTRA ACEPTACION
COLOR @ SABOR = AROMA TEXTURA APARIENCIA GENERAL

TRO
TR1
TR2
TR3
TR4
TR5
TR6

4.5.1 Equipos y materiales

Equipos utilizados:

a)

b)

Balanza electronica ANALITICA H. W. Kessel S.A, modelo: GR-200,
especificacion: Max 210 g, Min 10 mge =1 mg, d = 0,1 mg

Balanza de Humedad H. W. Kessel S.A, modelo: MX-50, especificacion:

0,01%
Max 541 g

Estufa Memmert, rango 20°C-250°C
Horno Thomas TH-45VN

Molino Bosch KM 13 180W

Agitador de Tamices Tyler RX-29-16

Materiales utilizados:

a)
b)
c)
d)

e)

Mesa para amasado

Material de vidrio (pipetas, tubos, vasos, probeta, placa petri, balon de gas, etc.)
Moldes

Rodillo

Recipientes plasticos

Insumos del proceso:

a)
b)
c)
d)

Harina repostera Molitalia
Mantequilla Gloria
AzUcar impalpable Fleischmann

Esencia de vainilla Negrita
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4.6 Andlisis y procesamiento de datos
Se uso del programa Microsoft Office Excel profesional plus 2019 para recopilar la
data y calculos. Para los analisis estadisticos descriptivos e inferenciales se hizo

uso del SPSS v.26 para la comparacion de muestras por ANOVA y FRIEDMAN.
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V. RESULTADOS
5.1 Resultados descriptivos
5.1.1 Analisis microbiolégico del hongo molido

Se evalué el hongo obteniendo los resultados que se muestran en la Tabla N° 17

Tabla N° 17
Analisis de agentes microbianos

Ensayo Unidad Resultados Norma
Mohos UFC/g <10 10*
E. Coli UFCl/g <10 10
Salmonella 125 g Ausencia Ausencia
sp.

Andlisis realizado en CERPER

En la Tabla N° 18 se muestra el resultado del andlisis fisicoquimico realizado al
hongo molido el cual se emple6 para realizar el reemplazo de harina en las etapas

experimentales.

Tabla N° 18
Andélisis fisicoquimico de hongo molido

Parametros Unidad Muestra
Proteina 0/100 g 22,34
Grasa 0/100 g 10,58
Humedad 0/100 g 9,85
Ceniza 0/100 g 5,70
Carbohidratos 0/100 g 51,53
Calorias Kcal/100 g 390,70

Andlisis realizado en CERPER

5.1.2 Analisis fisicoquimico de las galletas formuladas
EnlaTablaN°19 (Ver pag. N°51) se muestra el resultado del analisis fisicoquimico

realizado a las galletas formuladas.
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Tabla N° 19

Analisis fisicoquimico de galletas formuladas

Parametros Unidad TRO TR1 TR2 TR3 TR4 TR5 TR6
Proteina g/100 g 6,37 6,65 7,03 7,30 7,62 7,82 8,12
Grasa g/100 g 29,97 30,06 30,59 30,46 30,48 30,42 30,69
Humedad g/100 g 1,73 2,07 1,02 0,60 1,13 1,62 0,88
Ceniza g/100 g 1,74 2,11 2,24 2,27 2,47 2,53 2,61
Carbohidratos g/100 g 60,19 59,11 59,12 59,37 58,30 57,61 57,70
Calorias Kcal/100 g 535,97 533,58 539,91 540,82 538,00 535,50 539,49

Andlisis realizado en CERPER

5.1.3 Analisis sensorial de las galletas formuladas

En la Tabla N° 20 (Ver pag. N° 52) se muestra el promedio de las pruebas

sensoriales realizadas por los panelistas y su equivalente en la escala heddnica.

5.2 Resultados inferenciales

5.2.1 Hipotesis especifica l

Las caracteristicas fisicoquimicasy microbiologicas del hongo seco son adecuadas

para la elaboracion de la galleta.

a) Caracteristicas microbioldgicas.- En las pruebas microbiolégicas no hubo

necesidad de aplicar estadistica inferencial por que los resultados arrojaron

ausencia de microorganismos en el hongo.

b) Caracteristicas fisicoquimicas.- Siendo la cantidad de proteinas una de las

caracteristicas fisicoquimicas mas importantes, ésta fue la que se evalu6 en

comparacion con las proteinas contenidas en la harina de trigo.
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Tabla N° 20

Andlisis sensorial de galletas formuladas

. Nivel de Equivalente
Atributo Muestra agrado hedénico
TR1 7,306 Me gusta moderadamente
TR2 7,306 Me gusta moderadamente
TR3 7,250 Me gusta moderadamente
Color TR4 7,278 Me gusta moderadamente
TR5 7,250 Me gusta moderadamente
TR6 7,194 Me gusta moderadamente
TR1 7,222 Me gusta moderadamente
TR2 6,944 Me gusta moderadamente
TR3 7,306 Me gusta moderadamente
Sabor
TR4 6,944 Me gusta moderadamente
TR5 7,056 Me gusta moderadamente
TR6 6,861 Me gusta moderadamente
TR1 7,111 Me gusta moderadamente
TR2 7,361 Me gusta moderadamente
TR3 7,306 Me gusta moderadamente
Aroma
TR4 7,361 Me gusta moderadamente
TR5 7,167 Me gusta moderadamente
TR6 7,083 Me gusta moderadamente
TR1 7,056 Me gusta moderadamente
TR2 7,083 Me gusta moderadamente
TR3 7,194 Me gusta moderadamente
Textura TR4 6,944 Me gusta moderadamente
TR5 6,861 Me gusta moderadamente
TR6 6,750 Me gusta moderadamente
TR1 7,091 Me gusta moderadamente
TR2 7,083 Me gusta moderadamente
. . TR3 7,061 Me gusta moderadamente
Apanenma TR4 6,917 Me gusta moderadamente
TR5 7,000 Me gusta moderadamente
TR6 6,806 Me gusta moderadamente
TR1 7,444 Me gusta moderadamente
TR2 7,472 Me gusta moderadamente
.. TR3 7,361 Me gusta moderadamente
Aceptabllldad TR4 7,167 Me gusta moderadamente
TR5 7,111 Me gusta moderadamente
TR6 6,806 Me gusta moderadamente
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En la Tabla N° 21 se muestra el resultado del analisis de varianza de la cantidad
de proteinas entre el hongo molido y la harina utilizada.
Ho : El contenido de proteinas en el hongo es igual al de harina de trigo.

H1 : El contenido de proteinas en el hongo es mayor al de harina trigo.

Tabla N° 21
Prueba Anova para diferencia de contenido de proteinas

item Sumade Media_l = Sig
cuadrados cuadratica '

Entre 255715 1 255715 73763,889 0,000

grupos

Dentro

de 0,014 4 0,003

grupos

Total 255,729 5

Resultados de la aplicacion de la ANOVA en SPSS Statistics 26

Como p = 0,000 < 0,05, se rechaza la hip6tesis nula y se acepta la hipétesis alterna

lo que implica que el hongo molido es adecuado para la elaboracién de la galleta.

5.2.2 Hipotesis especifica 2

El porcentaje de hongo seco a utilizar esta entre 5% y 30%

Ho : El porcentaje de hongo seco a utilizar para la elaboracién de las galletas no
esta entre 5% y 30%

H1 : El porcentaje de hongo seco a utilizar para la elaboracion de las galletas
esta entre 5% y 30%

a) Prueba de Friedman para atributos sensoriales de galletas

1) Color.- Enla Tabla N° 22 (Ver pag. N° 54) se muestra el resultado de la
prueba de Friedman para el atributo color
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Tabla N° 22
Analisis para atributo color

Estadisticos de prueba?

N 36,000
Chi—cuadrado 0,635
gl 5,000
Sig. asintética 0,986

a. Prueba de Friedman

Como p = 0,986 > 0,05, indica que no existen diferencias significativas entre los

grupos con respecto al color, aceptando la hipotesis nula.

2) Sabor.- En la Tabla N° 23 se muestra el resultado de la prueba de
Friedman para el atributo sabor.

Tabla N° 23
Andlisis para atributo sabor

Estadisticos de prueba?

N 36,000
Chi — cuadrado 7,639
al 5,000
Sig. asintética 0,177

a. Prueba de Friedman

Como p =0,177 > 0,05, indica que no existen diferencias significativas entre los
grupos, por lo tanto, no tomaremos en cuenta el atributo sabor, pues para este,
se acepta la hipotesis nula.

3) Aroma.- Enla Tabla N° 24 (Ver pag. N° 54) se muestra el resultado de la

prueba de Friedman para el atributo aroma.
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Tabla N° 24
Analisis para atributo aroma

Estadisticos de prueba?

N 36,000
Chi—cuadrado 6,213
Gl 5,000
Sig. asintética 0,286

a. Prueba de Friedman

Como p = 0,286 > 0,05, indica que no existen diferencias significativas entre los

grupos, por lo tanto, no tomaremos en cuenta el atributo aroma, pues para este,

se acepta la hipétesis nula.

4) Textura.- En la Tabla N° 25 se muestra el resultado de la prueba de

Friedman para el atributo textura.

Tabla N° 25
Andlisis para atributo textura

Estadisticos de prueba?

N 36,000
Chi—cuadrado 11,839
al 5,000
Sig. asintética 0,037

a. Prueba de Friedman

Como p = 0,037 < 0,05, indica que existen diferencias significativas entre los

grupos, por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alterna.

5) Apariencia.- En la Tabla N° 26 se muestra el resultado de la prueba de

Friedman para el atributo apariencia.

Tabla N° 26

Andlisis para atributo apariencia

Estadisticos de prueba?

N 36,000
Chi—cuadrado 6,993
gl 5,000
Sig. asintética 0,221

a. Prueba de Friedman
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Como p =0,221 > 0,05, indica que no existen diferencias significativas entre los
grupos, por lo tanto, no tomaremos en cuenta el atributo apariencia, pues para
este, se acepta la hipotesis nula.

6) Aceptabilidad.- Enla Tabla N° 27 se muestra el resultado de la prueba de

Friedman para el atributo Aceptabilidad.

Tabla N° 27
Andlisis para atributo aceptabilidad

Estadisticos de prueba?

N 36,000
Chi—cuadrado 15,470
al 5,000
Sig. asintética 0,009

a. Prueba de Friedman

Como p = 0,009 < 0,05, indica que existen diferencias significativas entre los
grupos, por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la alterna.
5.2.3 Hipotesis general
La galleta elaborada con sustitucion de harina de trigo por hongo seco (Suillus
Luteus) presenta alto contenido proteico.
A partir de los resultados de la tabla (proteina de galletas y grupo de control) se
aplico la prueba Anova de un factor para muestras relacionadas por que contienen
diferentes condiciones experimentales.
HO : La galleta elaborada con sustitucién de harina por hongo seco no presenta
alto contenido proteico.
H1 : La galleta elaborada con sustitucion de harina por hongo seco presenta alto
contenido proteico.
En la Tabla N° 28 (Ver pag. N° 57) se muestra el resultado del Anova para la

comparacion del contenido proteico de las diferentes formulaciones de las galletas
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Tabla N° 28
Analisis de proteinas de galletas formuladas

Sumade Media Sj
cuadrados cuadratica 9.
Entre 15218 6 2,536 5784 0,003
grupos
Dentro de 6139 14 0,439
grupos
Total 21,357 20

Como p = 0,003 < 0,05 con un 95% de confianza lo cual nos lleva a afirmar que
existen diferencias significativas, por lo que se rechaza la Hipdtesis Nula y se
acepta la hipédtesis alternativa planteada, comprobando la hipoétesis planteada

sobre el contenido proteico en la investigacion.
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6.1

a)

b)

VI. DISCUSION DE RESULTADOS

Contrastacion de hipoétesis con los resultados
Hipotesis especifica 1: Las caracteristicas fisicoquimicas vy
microbiol6gicas del hongo seco son adecuadas para la elaboracion de la
galleta.- Con respecto a las caracteristicas microbioldgicas: En la Tabla N° 17
(Ver pag. N° 50) se puede observar que las muestras de hongo molido
arrojaron valores por debajo de los limites en el caso de los Mohos, E. Coli y
ausencia en el caso de salmonella.

Con respecto al analisis fisicoquimico en la Tabla N° 18 (Ver pag. N° 50) de
resultados descriptivos, se demuestra que el contenido de proteinas en el
hongo es superior al de la harina de trigo; por lo que se comprueba la hipétesis
de que el hongo tiene caracteristicas microbiolégicas y fisicoquimicas
adecuadas, esto esté validado por los resultados del ANOVA del cual el p valor
= 0,000, es inferior al grado de significancia = 0,05 (Ver Tabla N° 21 pag. N°
53)

Hipotesis especifica 2. El porcentaje de hongo seco a utilizar esta entre 5
y 30%.- A los valores obtenidos en las encuestas para la evaluacion de
atributos, se le aplicé un andlisis estadistico (Prueba de Friedman), del cual
solo tomaremos en cuenta los atributos textura y aceptabilidad, puesto que
ambos presentan un p valor menor al grado de significancia (0,05)

Los resultados descriptivos nos hacen notar que los valores mas bajos que
fueron aceptados en el atributo textura, se ubican en el extremo 30% de
reemplazo (TR6) con un promedio de 6,750 y la prueba de Friedman arrojé un
valor de p = 0,037 (Ver Tabla N° 25 pag. N° 55) lo cual nos indica que hay
diferencias significativas entre las formulaciones.

Del mismo modo, los resultados descriptivos para el atributo aceptabilidad, nos
indican que los valores mas altos de este atributo se ubican en el extremo de
5% y 10% de reemplazo, con un promedio de 7,444 y 7,472 respectivamente,
(TR1 y TR2), los valores mas bajos se obtuvieron para la muestra de 30%

(TR6), con un promedio de 6,806; la prueba de Friedman arrojo un valor de p =
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0,009 (Ver Tabla N° 27 pag. N° 56) lo cual nos indica que hay diferencias
significativas entre las formulaciones. Con lo cual se comprueba la hipétesis del
porcentaje de hongo seco a utilizar esta entre 5y 30%.

c) Hipotesis general: Lagalleta elaborada con sustitucién de harina de trigo
por hongo seco (Suillus Luteus) presenta alto contenido proteico.- De
acuerdo a los resultados mostrados en la Tabla N° 28 (Ver pag. N° 57), de la
prueba de ANOVA, existen diferencias significativas en la cantidad de proteinas
entre las 6 formulaciones y las galletas elaboradas solo con harina de trigo, por
lo que se comprueba la hipétesis propuesta de que las galletas formuladas con
sustitucién de harina de trigo por hongo molido tienen mayor contenido proteico
(alto) en comparacion al blanco. De la Tabla N° 19 (Ver pag. N° 51) se observa
gue a mayor porcentaje de sustitucién de harina de trigo por hongo seco mayor
es el contenido de proteinas. Siendo que la formulacion TR1 (5%) incrementa
su contenido de proteinas en 4,21% vy la formulacion TR6 (30%) aumenta su
contenido proteico en 21,55%

6.2 Contrastacion de los resultados con otros estudios similares

Las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas del hongo molido Suillus Luteus

son adecuadas para la elaboracion de galletas con sustitucion de harina de trigo,

los resultados obtenidos coinciden con lo reportado por Lopez y Francisco (2018)

que usan harina de Kiwicha que contiene 12,8% de proteina en su andlisis fisico

quimico para enriquecer sus galletas de avena, por otro lado, Rivadeneyra y

Zuloaga (2019) usé tarwi que contenia un 17,3% de proteina para enriquecer

panes. Por ultimo, Sanez (2018) elaboré los panes con harina de Quinua y Kiwicha

que contenian 12,7% y 13,3% de proteina, respectivamente. Estos estudios van en
el mismo sentido y concuerdan con lo realizado en la presente investigacion,
reemplazar harina de trigo por harinas o aditivos con un contenido superior de
proteinas en nuestro caso el valor medio es 22% de proteinas en el hongo molido
tal como figura en la Tabla N° 18 (Ver pag. N° 50)
Con respecto a la hipotesis especifica 2: El porcentaje de hongo seco a utilizar para

la elaboracion de galletas esta entre 5% y 30%, coincidiendo con Sanez (2018) y
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Rodriguez (2016) quienes afirman que el reemplazo de harina de trigo por otro tipo
de aditivo o complemento no deberia superar el 30%.

Respecto a la hipotesis general: La galleta elaborada con sustitucion de harina de
trigo por hongo seco (Suillus luteus) presenta alto contenido proteico, se ha podido
demostrar la hipétesis, porque en cada tratamiento se obtuvo mayor cantidad de
proteinas comparado al blanco, coincidiendo con Sanez (2018), quien obtuvo un
producto con 13,48% de proteina, muy superior a su blanco, el cual contenia 9,09%
de proteina, al reemplazar el 27% de harina de trigo por harina de quinua, kiwicha
y harina de soya en iguales proporciones (9%), este es el de mayor preferencia, el
de mayor contenido proteico obtuvo un valor de 13,87% del mismo, sin embargo,
obtuvo menor aceptabilidad; con Rivadeneyra y Zuloaga (2019) quienes obtuvieron
la mayor cantidad de proteinas realizando un reemplazo del 30% de harina de trigo
por harina de Tarwi, obteniendo un valor de 9,34%, sin embargo, la formulacién con
mayor aceptacion fue en la que se reemplazé un 20% de harina de trigo, la cual
obtuvo un valor de proteina de 7,53%

Estas investigaciones reafirman la tendencia que se ha observado en la presente
investigacion, las sustituciones de harina de trigo por hongo molido enriquecen el
producto final, puesto que aumentan significativamente la cantidad de proteinas de
las formulaciones dadas.

6.3 Responsabilidad ética

Los autores de la investigacion se responsabilizan por la informacién emitida en el

presente informe.
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1)

2)

3)

4)

VII. CONCLUSIONES

Se puede elaborar galletas enriquecidas con sustitucién parcial de harina de
trigo por hongo (Suillus luteus) seco y molido, obteniendo 21,55 % de
incremento en el contenido de proteinas con la formulacion TR6 y mayor
aceptabilidad con la formulaciéon TR2 con un promedio de puntuacion de 7,472
El hongo Suillus luteus, seco utilizado en la elaboracién de galletas
enriguecidas, present6 entre sus caracteristicas microbiolégicas ausencia de
salmonella sp y valores menores a 10 UFC/g de mohos y E. coli y entre sus
caracteristicas fisicoquimicas 22,34 g de proteinas, 10,58 g de grasa, 9,85 g de
humedad y 5,7 g de ceniza por cada 100 g de muestra.

Las galletas enriquecidas deben contener entre 5% y 30% de hongo Suillus
luteus, seco molido en su formulacion, un reemplazo menor al 5% no
significaria un aumento considerable en la cantidad de proteinas aportadas
respecto a la galleta control y por encima del 30% pierde considerablemente su
aceptabilidad.

A mayor porcentaje de reemplazo de harina por hongo Suillus luteus, seco

molido, se observa mayor contenido de proteinas en la galleta.
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1)

2)

3)

4)

VIll. RECOMENDACIONES

Identificar los tipos de proteinas presentes en el hongo Suillus Luteus con la
finalidad de orientar su uso en otro tipo de alimentos.

Investigar alternativas para el enmascaramiento del sabor del hongo a mayores
proporciones, porque el sabor es un limitante para su aceptabilidad.

Realizar un estudio utilizando el disefio de mezcla para evaluar la interaccion
del hongo con otros insumos.

Desarrollar otros productos terminados empleando el hongo Suillus Luteus de
tal forma que se aproveche la alta cantidad de proteinas que posee y al mismo

tiempo, crear la demanda de este y potenciar el area agroindustrial.
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Anexo N° 1
Matriz de Consistencia

Problema Objetivo Hipotesis Variable Dimensién Indicadores Método
General: General: General:
Analisis sensorial Aceptabilidad Encuesta
La galleta elaborada Galleta Humedad Gravimetria
¢(Es  posible  elaborar | Elaborar galletas con L ; elaborada con A Grasa Soxhlet
N A, . con sustitucion parcial S Analisis de - :
galletas con sustitucion | sustitucion parcial de d . . sustitucion . Proteinas Kjeldahl
i . X . . e harina de trigo por : propiedades - -
parcial de harina de trigo | harina de trigo por . parcial de | .. o Carbohidratos Célculo
. . hongo seco (Suillus . . fisicogquimicas - ,
por hongo seco (Suillus hongo seco (Suillus luteus) presenta alto harina de trigo Energia Célculo
luteus)? luteus). contenido proteico por hongo seco Ceniza Instrumental
' (Suillus luteus) Analisis
. N Mohos AOAC 997.02
microbiolégico
Especificos: Especificos: Especificos: Especificos: Especificos: Especificos: Especificos:
Ceniza o
. %
Determinar las L_a_s caracteristicas Grasa %
¢,Cuales seran las o fisicoquimicas vy L Proteina Instrumental
. caracteristicas . o Caracteristicas ; % ;
caracteristicas fisicoquimicas microbiologicas del fisicoquimicas Carbohidratos o Soxhlet Kjeldahl
fisicoquimicas y q hongo seco  son lcoguimicas y Energia ° Célculo Calculo
: R y microbiolégicas Kcal / 100g . ;
microbiolégicas del hongo : - adecuadas para la Humedad Gravimetria
microbiolégicas del . del hongo seco. %
seco? elaboracion de la Mohos AOAC 997.02
hongo seco. . UFC/g UFCl/g
galleta. E. Coli UEC/
Salmonella sp. 9
Determinar el El porcentaje de hongo 5
¢,Cual sera el porcentaje a | porcentaje a utilizar secF:)o a utilijz ar aragla Porcentaje de 10
utiizar de hongo seco | de hongo seco ! P hongo seco Porcentaje de 15 s .
: . elaboracibn de las ; L Analisis sensorial
(Suillus luteus) en (Suillus luteus) en la alletas esta entre 5 (Suillus luteus) sustitucion 20
la elaboracién de galletas? | elaboracién de |9 Y| utilizado 25
30 %
galletas. 30
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Anexo N° 2

Pruebas de normalidad para los resultados de la prueba sensorial con
escala hedonica

Cuadros de analisis por cada atributo

Tabla N° 29
Color
Pruebas de normalidad
Kolmogorov—Smirnova Shapiro—Wilk
Estadistico | gl Sig. Estadistico gl Sig.
TR1 0,256 36 0,000 0,841 36 0,000
TR2 0,269 36 0,000 0,820 36 0,000
TR3 0,256 36 0,000 0,846 36 0,000
TR4 0,215 36 0,000 0,904 36 0,004
TR5 0,214 36 0,000 0,902 36 0,004
TR6 0,211 36 0,000 0,897 36 0,003
Tabla N° 30
Sabor
Pruebas de normalidad
Kolmogorov—Smirnova Shapiro—Wilk
Estadistico | gl Sig. Estadistico gl Sig.
TR1 0,159 36 0,023 0,919 36 | 0,011
TR2 0,325 36 0,000 0,755 36 | 0,000
TR3 0,212 36 0,000 0,903 36 | 0,004
TR4 0,158 36 0,024 0,933 36 | 0,032
TR5 0,207 36 0,000 0,897 36 | 0,003
TR6 0,234 36 0,000 0,907 36 | 0,005




Tabla N° 31

Pruebas de normalidad

Shapiro—Wilk
Estadistico
0,902
0,862
0,892
0,.891
0,873
0,900

Pruebas de normalidad

Shapiro—Wilk
Estadistico
0.863
0.788
0.822
0.882
0.878
0.690

Pruebas de normalidad

Aroma
Kolmogorov—Smirnova
Estadistico gl Sig.
TR1 0,209 36 0,000
TR2 0,254 36 0,000
TR3 0,237 36 0,000
TR4 0,192 36 0,002
TR5 0,224 36 0,000
TR6 0,219 36 0,000
Tabla N° 32
Textura
Kolmogorov—Smirnova
Estadistico Gl Sig.
TR1 0.278 36  0.000
TR2 0.313 36  0.000
TR3 0.280 36  0.000
TR4 0.273 36  0.000
TR5 0.284 36  0.000
TR6 0.274 36  0.000
Tabla N° 33
Apariencia
Kolmogorov—Smirnova
Estadistico gl Sig.
TR1 0,295 36 0,000
TR2 0,266 36 0,000
TR3 0,254 36 0,000
TR4 0,313 36 0,000
TR5 0,250 36 0,000
TR6 0,223 36 0,000

Shapiro—Wilk
Estadistico
0,834
0,825
0,822
0,850
0,834
0,872

gl
36
36
36
36
36
36

gl
36
36
36
36
36
36

o]
36
36
36
36
36
36

Sig.
0,004
0,000
0,002
0,002
0,001
0,003

Sig.
0.000
0.000
0.000
0.001
0.001
0.000

Sig.
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,001
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Tabla N° 34
Aceptabilidad

TR1
TR2
TR3
TR4
TR5
TR6

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnova

Estadistico
0,211
0,331
0,215
0,195
0185
0,197

gl
36
36
36
36
36
36

Sig.
0,000
0,000
0,000
0,001
0,003
0,001

Shapiro-Wilk
Estadistico
0,906
0,810
0,902
0,900
0,925
0,923

gl
36
36
36
36
36
36

Sig.
0,005
0,000
0,004
0,003
0,018
0,015
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FiguraN° 4
Ingredientes para la preparacién de la galleta

HARINA

&% IMPALPABLE 4

o
4
N

&
o

INGREDIENTES PARA LA ELABORACION DE LA GALLETA CON
SUSTITUCION DE HONGO SUILLUS LUTEUS
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Figura N° 5
Equipos usados en la preparacion de la galleta

EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE LA GALLETA CON
SUSTITUCION DE HONGO SUILLUS LUTEUS
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Figura N° 6
Proceso de preparacién de la galleta

PROCESO DE ELABORACION DE LA GALLETA CON SUSTITUCION DE

HONGO SUILLUS LUTEUS

MEZCLADO DE INGREDIENTES

4

ESTIRAMIENTO DE LA MASA AMASADO Y LAMINADO
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HORNEADO DE MASA

ROTULADO DE GALLETAS

ENVASADO
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Figura N° 7
Producto en diferentes sustituciones

PRODUCTO SEGUN CANTIDAD SUSTITUIDA DE HARINA POR HONGO
SUILLUS LUTEUS

76




@CEQ"FICAC}ONES DEL PERU S.A.
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Domicilo legal
Producio declarado

Cantidad de Muestras para el Ensayo :

Identificacion de la muestra

Forma de Presentacio
Fecha de recepcion

n

Fecha de inicio del ensayo
Fecha de término del ensayo

Ensayo realizado en
Identificado con

Validez del documento

INFORME DE ENSAYO N° 1-07280/19

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
Av. Saenz Pena 1060 Bellavista - Callao
HONGO DESHIDRATADO

1 muestrax 300 g
Muestra proporcionada por el solicitante

MUESTRA 1 LOTE 1 F/P: 15/09/2019

En bolsa de papel cerrado y conservado a temperatura ambiente.

2019-08-06

2019-08-06

2019-08 - 12

Laboratorio ICP-AA / Fisico Quimica - Alimentos

HIS 19008510 (EXAI-12478-2019)

Este documento es valido solo para las muestras descritas

Pag.1/1

Calcio: AOAC 975.03, ¢3,21st Ed.2019. Metals in Plants and Pet Foods. Atomic Absorption Sp

Calorias: Célculo

Ensayos Lc Unidad Resultados
Proteina (N x 6,25) - 9/100 g 22,34
Grasa - gl100g 10,58
Humedad - g/100 g 9,85
Ceniza - /100 g 5,70
Carbohidratos - g/100 g 51,53
Calorias - Keal/100 g 380,70
Calorias pro de protei - Kcal/100 g 89,38
Calorias provenientes de grasa - Kcal/100 g 95,22
Calorias provenientes de carbohidratos - Kcal/100 g 206,12
Calcio 0,0005 g100 g 0,004
Magnesio 0,50 mg'kg 577
Zine 0,03 mglkg 76.4
LC.Limite de cuantficacion
METODOS

photometric Method

Calorias provenlentes de carbohidratos: Calculo

Calorias provenientes de grasa: Calculo
Calorias p i de protei

Carbohidratos: Calculo (no incluye fibra cruda)

Caiculo

Ceniza: ACAC 930.05, c3, 21st Ed.2019. Ash of plants
Grasa: ADAC 930.09, c3, 21st Ed. 2018, Ether Extract of plants. Gravimetric method
Humedad: AOAC. 930.04, c3, 21st Ed.2019. Loss on Drying (Moisture) in plants.

Magnesio: AOAC 975.03, ¢3.21st Ed.2019, Metals in Plants and Pet Foods, Atomic Absorption S phot

ic Methed.

Proteina: AOAC 978.04, c3, 21st Ed. 2019. Nitrogen (total) (crude protein) in plants. Kjeldah! mthods
Zinc: ACAC 875,03, c3,21st Ed.2019. Metals in Piants and Pet Foods. Atomic Absorption Spectrophotometric Method.

Prohibid! la reprod i

total o p

Caliao, 13 de agosto de 2018

AA
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Mirafiores - Arequipa
T. (054) 265572
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de |a calidad de la entidad que lo produce,
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G. ROSA PALOMINO LOO
COORDINADOR DE LABORATOR!OS

CALLAO
Oficina Principal
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info@cerper.com - www.cerper.com

“EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LAAUTORIDAD COMPETENTE"

PIURA
Urb. Angamos A - 2 - Piura
T. {073) 322 908 / 9975 63161



CERPER

CEMNMCADIOMES DFL TN 3 8

INFORME DE ENSAYO N° 1-10461/21

Pag. 11
Solictante UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
Domiciio legal Av. Saenz Pena 1060 Bellavista - Callao
Producto declarado GALLETAS
Cantidad de Muestras para ol Ensayo - m';“mgl fa por ol solicitante
Identificacion de la muestra CODIGO: TR O
Forma de Presentacicn En bolsa de poleticono ziploc cerada y a temperatura ambiente
Fecha de recepcion 221-08-29
Fecha de inico del ensayo 2021 -10-06
Fecha de téermino del ensayo 2021 -10-11
Ensayo reakzado en Laboratorio Fisico Quimica - Alimenios
Identificado con H'S 21008523 (EXAI-12882.2021)

Validez del documento

Este dooumento es vilido solo para la muestra descrita

Ensayos Unidad Resultados
Protina (N x 6.25) g0 g 6,37
Grasa 9100 g 2997
Humedad p'ioog 1,73
Ceniza 1009 174
Cartohicratos 10takes g100 g £0,19
Calorias Keal100 g 53557
Calorias peoveniontas de proleinas Meal100 g 548
Calorias provenientes de grasa KealtDo g 268973
Calorias pr ' de cabohdrans Keal100 g 240,76
METODOS
Carbohidralos totales: Por calcuo

Calerias: Cllculo

Calorias provenientes de carbohidratos: Cllcuo

Calorias provenientes de grasa: Cllcuo

Calorias provenienies de proteinas: Cllculo

Ceniza: MWitodos Ofciales de Andisis de s Almentos. Capiulo XVIILPAG 451.482 1854, Mdtodos oo Andisic de las Galetas - Canas
Geasa: Métodos Oficdaks do Andiss o los Alimontcs. Cagitdo XYL Pidgina 482 - 483 1994, Método de andias do galiotes. Grasas
Humedad: NTF 205.011. 1581 .[Revisada 2011) Blzcochos, Galletas, Pasias y Fdecs. Dalerminacion de Humedad

Proteina: AQAC 984.13, o4, 2152 Ed 2019, Proten (Crude) in Animal Fead and Pat Food. Cooper Catalyst Mieldah! Method

OBSERVACIONES
Prohitica | reproduccidn parcial de e5ie informe, Sin & atoi2acitn escrila de CERPER S AL
Los sutades 00 108 ensayos N0 deben Sef UIZR00SE COMO WA CONIcacitn do Conltemidad CoN NOMaE ¢ POLCLD 0 Como canitcado del sistama
de la calidad co & ensdad gue 0 groduce.

Calao, 12 de ccubea g 2021

AL NG  SONPA-GARCIA CANALES
A 833422
ASIST. GESTION LABORATORIOS

“'Este documento sin firma digital carece de validez"

AREQUIPA
Calle Teniente Rodriguez N* 1415
Miraflores — Arequipa
T. (054) 265572

CALLAOD
Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla - Callao
T.{511) 319 %000
info@cerper.com - www.cerper.com
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INFORME DE ENSAYO N° 1-10462721

Soligtanie
Damiciio legal
Producta declarado

Cantidad de Muesiras para el Ensayo -

Identificacion de la muesira
Forma de Presentacion
Fecha de recepcion

Fecha de inioo del ensaya
Fecha de bésmina del ersaya
Ersayo realizada en
Identificado con

Validez del documenio

UNIVERSIDAD HACIOMAL DEL CALLAD
Av. Saenz Pera 1050 Bellavista - Callao
GALLETAS

1 muesira x 180 g
Muesira proporcionada por el solicitante

CODIGO: TR 1

En balsa de polietiena ziploo cerada ¥ a temperaiura ambiente
2021 - 09 - 25

2021 - 10 - 0&

M1 - 10 - 11

Laboratono Fisico Quimica - Alimenios

WS 1008823 [ENAI-12882-2021)

Esle dooumenio es wilido sclo para la muesira descrta

Pag. 171

Carbadidruios ivlalis: Por caik oo
Caleins: Caloiky

Ensayos Unidad Resullados
Proming (M 1 6.25) ghiong 6,85
Grasa ghiong 30,06
Humadas ghiong 207
Caniza o g 2,11
Cartchidralis iotaks o g =8,11
Calorizs Bl g 53358
Calofiss prosemienias de proleinas Bzl Dl g o6 60
Calofias provenientas da grasa Bl g 270,54
Calorizs provenienios de carbshidraios Bl g 236 44
METODOS

Calofias pfovidiens di cambohidrabes: Cakoulo

Calorias provenisnies de grasa: Cdicul
Calrias provirmnms di probsinas: C ol

Canizs: Mdiodes Oficiales oo Andizis oo ko Alimenios. Capiuke XV11LPAG 421 482 1954, Mcdos do Andiisis do las Galetas - Canizas
Ot Ménodos Ohdakes oo Andkss do ot Alimenoos. Cagindo XL Pdgina 422 — 483 1994, Mdiods de andiss da palala. Grasas
Humdsed: NTF 20E.011. 1531 . [Revisada 201 1) Bizcochoa, Galletas, Pasias v Fideds. Daseminacion oo Huemedad

Probeina: A0AC 984.13, of, 2151 B4 2015, Protein |Cruds) in Animal Fesd and Pai Food. Cooper Calalyst Kpkdahl Method

OBSERVACIONES
Prohiteda la reprodueccdn pancial oo este infome, sin B ainfzecin eedhila da CERPER B4,
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Callas, 12 da oo bia da 2021
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INFORME DE ENSAYO N° 1-10463/21

PFag. 114
Splictants © UNIVERSIDAD NACIOMAL DEL CALLAO
Damiciio legal :  Aw. Saenz Pera 1060 Bellavista - Callao
Producta declarado : GALLETAS

Cantidad de Muesiras para el Ensayao - 1..'""? m;-: wﬂrl?hrluﬁ par o solicitant

Identificacitn de la muesira :  CODIGO:TR2

Forma de Presentacion :  En bolsa de polietieno ziploo cemada ¥ a lemperatura ambiente

Fecha de recepcion : 2021 - 09 - 23

Fecha de inioo del ersarya o 2021 -10- 06

Fecha de bésmina del ersaya o 21 -10- 1

Ersayo realizada en :  Labomsono Fisioo Ouimica - Mimenios

Identificado con o WEMDBEEY  (EMAI-12882-2021)

Validez del documento E Esie dooumenio es wilido solo para la muesira descrta

Enaayns Unida FResuliados

FPromina (N x B.25] griod g T3
Grasa phod g 30,59
Humadad phod g 1,0
Caniza griod g 2,24
Carbohidrains eakes phod g 58,12
Calofiss ol g S30 51
Cal ol proreerianing da prolenas Frali il g e : R
Calofias provenienias de grasa Fcald 00 g 27531
Calofiss provamianias e carbohid o ol g 236 48

METODOS
Carbobidrains tolales: Por cilcuo
Calerias: Calouls
Caksias provenseniss de carbohideabes: Caicuo
Calrias provenienies de grasa: Cdloun
Calksias provinmenies o proteinas: Cakouls
Caniza: Métodes Oficiales de Andlisis de ks Alimenins. Capinuks X111 PAG 4231482 1994, Mdkdos de Andisis de las Galetas - Canizas
Gensa: Métcdos Ofcales da Andisis da los Mlimantcs. Cagituo XL Pagina 422 — 483 1954, Méiods de andisis da palate. Grasas
Humedad: NTF 2306.011. 1531 . [Revisada 201 1) Bizeochos, Galletas, Pastas y Fideos. Dalerminacitn da Humedad
Probeina: SOAC S84.13, of, 2151 B4 2019, Proten [Cruds) in Animal Fesd and Pat Focd, Cooper Catalys! Bgatdahl Method

OBSERYACIONES

Prohiteda la reprodescedn pancial da esie informe. sin b adoizecdn estnila da CERPER B4
Lioe recauilladion o 06 afeapis no deban Sof uiilzedon como uia Conficaciin b conlormidad Gon nonmes o producde o coma fanileado dal ssiema

e o calidnd da la entidad qua o peociica.

Callas, 12 da oo bia da 2021
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INFORME DE ENSAYO N° 1-10464/21

Spligtanis
DCaomiciio legal
Producta declarado

Canlidad de Muesiras para el Ensayo -

Identificacion de la muesira
Forma de Presentacion
Fecha de recepcion

Fecha de inico del ersayo
Fecha de bérmina del ersaya
Ersayo realizada en
Identificado con

Validezr del documenio

UNIVERSIDAD HACIOMAL DEL CALLAD
Av. Szenz Pena 1080 Bellavista - Callao
GALLETAS

1 muesia x 180 g
Muesira proporcionada por el solicitante

CODIGO: TR 3

En balsa de poletiena ziploc cemada y a femperatura ambienbe
2021 - 09 - 29

021 - 10 - 08

221 - 10- 11

Laboratonio Fisico Cuimica - Alimenios

WS 20D8SEY  (ENAI-12852-2021)

Esle documenio es wilido solo para la muesira descrita

Pag. 11

Carbahidrmios tolakis: Por oiicuks
Calorins: Caloiibs

Ensayos Unidad Resullados
Peotaina {M 1 6.25) ghong 7,30
Grasa ghong 30 45
Humadas ghong 0,60
Ceniza ghong 237
Cartohidrains 1otakis giod g £8.37
Calorias Bcaltn g 54D 22
Calofizs prosamieniat de proleinas Bzl D g s i
Calorias provaniantas da grasa Bcaltn g 274,14
Calofias geoseionios 0o carbehidraios Bcaltn g 237 48
METODOS

Calofing provifnenis di carbohidrabes: Cdloulo

Calerias provenisnies de grasa: Cdlculo
Calsrias provirmenies de prolsinas: Cdouls

Canizs: Mdindes Oficiales do Andlisis do kg Alimenios. Capinsds XV1LPAG 431487 1954, Malodos de Andisis do las Oalletas - Canizas
Ot Métodn Diciakes do Andlss oo lof Alimannes. Cagido XL Pdgina 432 - 483 1994, Mdiods de ansiss oo galle. Grasas
Humded: NTF 208.011. 1551 . |Revisada 201 1) Bizeochoa, Galletas, Pastas v Fideds. Dalsrminacion da Humeadad

Probeina: S0AC 984.13, of, Zis Bd 3015 Prodein |Cruda) in Animal Fesd and Pai Food. Cooper Caialysi Bjeidahl Method

OBSERVACIONES
Prohiteda & reproduccsdn panckal oo esie infome, sin B alnieecdn esthils da CERPER B 4.
e reca illmohos: ol ok @feapns no deban Saf Uil Iados coma uha canificaciie da conformmedad oon Ao Mes O products o coma cariteads dal sshama
de o caldad da la endidad qua o peocuta.

Callan, 12 die oo bia da 2021
Ak

C.E. ™ B34
AGIET. GESTION LADDRATORIOS

“Este documento sin firma digital carece de walidez”

ARECILMPA CALLAY
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Areguipa v, Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. [054] 265572 T. (511} 319 3000

info/@cerper.com = wWaww.Cerper.com

“EL US0IND EBIDD DE ESTE INFORME DE ENSAY O CONSTITUYE DELITO SANCIONA DD CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE®



cerPER

INFORME DE ENSAYO N° 1-10465/21

ESplictante
Damiciio legal
Producta declarado

Cantidad de Muesiras para el Ensayo -

Identificacitn de la muesira
Forma de Presentacion
Fecha de recepcitn

Fecha de inioo del ensaya
Fecha de tésmima del ersayo
Ersayo realizada en
Identificado con

Validez del documenic

UMIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAD
Ay, Szenz Pena 1080 Bellavista - Callao
GALLETAS

1 muesira x 180 g
Muesira proporcionada por el solicitante

CODIGE0: TR 4

En balsa de poletiena ziploo cemada y a temperaiura ambiente
2021 - 09 - 29

2021 - 10 - 06

2021 - 10 - 1

Laboratonio Fisico Quimica - Alimenios

H'S 210085823 [EXCAL-12882-2021)

Esie documenio es wdlido solo para la muesira descrta

Pag. 11

Carbadidrains tolalis: Por ciic ko
Calerins: Clluks

Ensayes Unideed Resullados
Profaing (W x 65.25) griodg TEE
Grasa griodg 3048
Humurdad giio0 g 1,13
Caniza griodg 24T
Carbohidrains iotakes griodg 58,30
Calofia Frali il g 538,00
Calofias provenienies da proleinas Bzl D g 3048
Calofias prorsanienius da grasa Bzl D g ZT432
Calofias prosenianies de carbohidnaios Frali il g 33 2
METODOS

Calofias provinienies di carbohidrabes: Cdicula

Calofias provefsenies de grasa: Cdlouln
Calrias provirmenus di probeinas: Ciouls

Canies: WMdindos Oficislic di Andlss di ke Alimenios. Capineks X001 PAG 431487 1954, Mdwdos de Andisis de las Qaleas - Canizas
Camcsin: Métodoe Ociakes da Andlsis oo los Alimantcs. Cagilulo XWIL Padgina 422 - 483 1954, Wdicds de andisis do galloie. Grasas
Huma-dsesd: MTF 20,011, 1831 [Revsadia 201 1) Bizoeochoa, Qalleras Pacsras v Fodeos . Dalorminadcddn o Humieaiad

Probeina: A0AC 984.13, o4, 2t Bd. 2015, Profein [Cruds) in Animal Fesd and Pat Food. Coopes Calalyan Bjeldahl Method

OBSERYACIONES
Profiteda la reprodectidn parcial o el infomia, Sin B alonzecidn eeshila da CERPER 4.
Lioe e illmcos da 05 afeayos N deban Saf uill adon como una conficaciin de conlormed ad oon RO e products o coma fafileado dal siclama
o b el dha & endidad quo o prodica.

Callas, 12 da ooiubng da 2021
Ay

’ L haa
ARIST. GESTION LARORATORIOS

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQILNPA CaLLAD
Calle Teniente Rodriguez N* 1415 Oficina Principal
Miraflores — Areguipa . Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. [054] 265572 T.(511) 319 3000

info@ cerper.com = www_.Cerper.com

“EL USOINDEBIDD DE ESTE INFORME DE ENSAY O CONSTITUYE DELITO SANCINA DD CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE®



CERPER

CEENrEADOAMT O Areu 3.A

INFORME DE EMSAYO N° 1-10466/21

ESplictante
Damiciio legal
Producta declarado

Canlidad de Muesiras para el Ensayo -

Identificacicn de la muesira
Forma de Presentacion
Fecha de recepcitn

Fecha de inico del ensaya
Fecha de tésmina del ensayo
Ersayo realizada en
Identificado con

Validez del documenio

UMIVERSIDAD NACIOMAL DEL CALLAD
Av. Saenz Pera 1050 Bellavista - Callao
GALLETAS

1 muesira x 160 g
Muesira proporcionada por el solicitanbe

CODIGO: TR &

En balsa de polietileno zipioc cemada y a tfemperaiura ambiente
e - 08 - 28

2021 - 10 - 06

M1 - 10 - 11

Laborionio Fisico Cuimica - Aimenios

WS 21008523 (ECAI-12882-2021)

Esle dooumenio es wilido solo para la muesira descrta

Pag. 171

Carbobidruing tolalis: Por sk
Calesims: Calziibky

Ensayos Unidae Resullados
Profaing M x 6.25) grina g 782
Grasa grina g 30,42
Huimizd sl priod g 1,62
Caniza grina g 253
Carbihirains iotaks piodg =781
Calofias Hraliil g 53550
Calofias proverianias do prolenas Hraliil g 3.2
Calorias provenienias de grasa Bzali 00 g 273,78
Calofias provenianias do carbohidrmio Hraliil g 230 44
METODOS

Calofias proversenies de carbohidrabes: Cdlculo

Calorias provirbenies de grasa: Caloil
Calorias peosifmenids din peobeinas: Cdoul

Canizn: WMdindos Oficipkes do Andisis de ke Alimenios. Capiuky XV1LPAG 431487 1954, Micdos de Andisis de las Oaletas - Canizas
Oencia: Métodon Ohciakis do Andisis do los Alimanoos. Cagilulo XL Pdgina 432 - 483 1954, WMdiod> do andiss oo galala. Gatas
Humded: NTF 205.011. 151 . [Revisada 201 1) Bizcochia, Galletas, Pastas v Fideos. Dalerminacion oo Huemadad

Probeina: &40AC B84.13, o4, 215 Bd. 2015 Prodsin [Cruds] in Animal Fesd and Pat Food. Cooper Calalyst Kpldahl Method

OBSERYVACIONES

Profiteda | repodeccidn parcal da asie informie. sin B adofzecsdn escila da CERPER 8.4
Lioe e Lo o 05 GfEaarpls: N debsa Saf Uil Tadia cOmo uha Conficacitn de conlormed el Gon RO o oo o COmia CarileaD ool siama
e la caldad dig la entidad quo o peociica.

Callan, 12 da oolibra da 2021
Ay

P B3
AGIET. GESTION LABORATORIOS

“Este documento sin firma digital carece de validez”

ARECILNPA CALLA
Calle Teniente Rodriguez N* 1415 Oficina Principal
Miraflores — Areguipa fv. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. [054] 265572 T.(511) 319 3000

info@Cerper.com = WW_Cerper.com

“EL USCHIND EBIDD DE ESTE INFORME DE ENSAYD CONSTITUYE DELITO SANCIONA DO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE®



CERPER

CEMNFEADCARES O e 3.a

INFORME DE ENSAYO N° 1-10467/21

Solictanie
Damiciio legal
Producta declarado

Cantidad de Muesiras para el Ensaya -

Identificacicn de la muesira
Forma de Presentacion
Fecha de recepcion

Fecha de inioo del ersaya
Fecha de bésmina del ersaya
Ersayo realizada en
Identificado con

Validez del documenio

UNIVERSIDAD NACIOMAL DEL CALLA&D
Av. Saenz Pera 1050 Bellavista - Callao
GALLETAS

1 muesira x 160 g
Muesira proporcionada por &l solicitanbe

CODIGD: TRE

En baolsa de polietiena ziploo cemada ¥ a temperaiura ambiente
2021 - 08 - 20

2021 - 10 - 0&

21 - 10 - 11

Laboratono Fisico Quimica - Alimemios

WS 1008823 [ENAI-12882-2021)

Esle dooumenio es wilido sclo para la muesira descrta

Pag. 171

Carbadidrumins tolales: Por ol oo
Calesins: Caloulke

Ensayos Unidaa Resullados
Protging M 1 6.25) ghiod g 8,1z
Grasa ghiod g 30,88
Humadad ghiod g 088
Caniza piodg 2,81
Carbohasrains iotakes giiod g 57,70
Calorias Ecaltil g 538,49
Calofizs prosemienias de prolenas Bzl Db g 33 4=
Calorias peovenientas da grasa Ecaliil g T8
Calorias provenienios de cartohidraios Ecaltil g 230,20
METODOS

Calofias pfovinienms di cambohidnates: Cakoulo

Calerias proverienies de grasa: Cllouln
Calrias provirmnms di probsinas: ©&oule

Canizs: Mdindes Oficiales do Andizis o ka Alimenios. Capdouks XV11LPAG 421 482 1954, Mdcdos do Andisis de las Galetas - Canizas
Ot Ménodos Ohdiaks oo Andksis da lof Alimentos. Cagiiio XL Pdgina 422 - 483 1994, Mdiods de andiss da palala. Grasas
Humedsd: NTF 202.011. 1531 . [Rerdisada 201 1) Bizcochoa, Galletas, Pasias v Fideds. Daseminacion oo Huemasad

Probsing: A0AC 384.13, of, 2151 B4 2015, Prodein |Cruds) in Animal Fesd and Pal Food. Cooper Calalyst Kaidahl Method

OBSERYACIONES

Prohiteda la reprodeccedn pancial da esie informe. sin b adofzacsdn estnila da CERPER B4
e recauillmchon da 06 afeaapos no deban Sof uilzedon como uha conficaciin b condormidad Gon nonmes o producde o coma canilead dal ssiema

e o calidnd da ko entidad qua o peodiica.

Callas, 12 da oolibig da 2021
Ak

“Este documenta sin firma digital carece de walidez”

AREQLIPA CaLLAD
Calle Teniente Rodriguez M* 1415 Oficina Principal
Miraflores — Areqguipa Ay, Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. [054] 265572 T.(511) 319 9000

infoE@Cerper.com = WwwW._Cerper.Ccom

“EL USOIND EBIDD DE ESTE INFORME DE ENSAY D CONSTITUYE DELITO SANCIONA DD CONFORME A LA LEY, POR LA A UTORIDAD COMPETENTE®



