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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad preparar galletas
fortificadas a base de harina de trigo y kiwicha, fortificadas con sangre de pollo.
El principal fortificador, la sangre de pollo, fue colectada, limpiada y secada a
una temperatura de 55 °C por 6 horas, para poder utilizarla como parte de las

formulaciones.

Se realiz6 un disefio factorial, de donde se obtuvieron 16 distintas combinaciones
de las tres materias primas principales. Se prepararon las mezclas respectivas y
se moldearon las galletas para su posterior horneado. Todas las galletas
preparadas pasaron por un analisis quimico de hierro y proteinas para verificar
Su aporte nutricional, y también por un analisis organoléptico, para determinar su

aceptacion.

La recopilacién y analisis de datos permitiéo obtener a la formulacién 1 como la
mas indicada. Dicha formulacién esta compuesta principalmente por 40% harina
de trigo, 5% harina de kiwicha, 55% harina de sangre de pollo, con un contenido

de hierro de 150.95 mg/100 g y de proteinas es de 10.5%.

Palabras clave: galletas fortificadas, hierro, proteinas, harina de sangre de pollo



ABSTRACT

The purpose of this research work was to prepare fortified biscuits based on
wheat flour and kiwicha, fortified with chicken blood. The main fortifier, chicken
blood, was collected, cleaned and dried at a temperature of 55 ° C for 6 hours, to

be able to use it as part of the formulations.

A factorial design was carried out, from which 16 different combinations of the
three main raw materials were obtained. The respective mixes were prepared
and the cookies were molded for subsequent baking. All prepared cookies went
through a chemical analysis of iron and protein to verify their nutritional report,

and also through an organoleptic analysis, to determine their acceptance.

The collection and analysis of data will arrive at Formulation 1 as the most
indicated. This composition is mainly composed of 40% wheat flour, 5% kiwicha
flour, 55% chicken blood flour, with an iron content of 150.95 mg / 100 g and

protein is 10.5%.

Keywords: fortified biscuits, iron, protein, chicken blood meal.



INTRODUCCION

La demanda del consumidor ha aumentado por la calidad de los productos
alimenticios con sabor, seguridad, conveniencia y nutricién. Es por ello que la
nutricion se ha convertido en una dimension adicional en el desarrollo de la

cadena de productos alimenticios.

Debido a la competencia en el mercado y al aumento de la demanda de
productos naturales, saludables y funcionales, se estan haciendo intentos para
mejorar el valor nutritivo y la funcionalidad de las galletas modificando su
composicion (Guarner y Azpiroz, 2005). Sumado a ello, actualmente en nuestro
pais existe una gran problemética debido a la desnutricién, principalmente
infantil. Esto se ve expresado en los altos indices de nifios con anemia por la

deficiencia de hierro (Abu Sabbah, 2013).

Es por ello que el presente trabajo busca elaborar galletas a base de harina de
trigo y harina de kiwicha, enriquecidas con sangre de pollo; esta Ultima es una
materia prima de muy bajo costo y que generalmente no es consumida y es
simplemente descartada, y que desde el punto de vista nutricional es muy
beneficiosa por la alta cantidad de hierro y proteinas que contiene. De esta
manera se busca una alternativa para la solucion de este problema, con un

producto atractivo para el consumidor.



l. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de larealidad problemética

La nutricién se puede definir como el proceso por el cual el organismo ingiere,
digiere, absorbe, transporta, utiliza nutrientes y elimina sus productos finales. La
nutricion es muy importante en la vida de cada individuo y por ello es necesario
asegurarnos de que cada uno de nosotros obtenga una dieta nutricional
equilibrada con todos los componentes que se necesitan en cada etapa de
nuestra vida (MacDonald y Reitmeier, 2017). Si no se cumpliera con lo antes

mencionado, se podrian acarrear diversos problemas de salud.

La anemia es uno de ellos, y se da en muchas partes del Per(. Se asocia con
mayor frecuencia con la deficiencia de hierro, la deficiencia de nutrientes méas
extendida en el mundo. Las consecuencias funcionales de la anemia son graves
e incluyen un mayor riesgo de mortalidad materna, fetal y neonatal, asi como
malos resultados del embarazo, capacidad de aprendizaje reducida y
rendimiento escolar disminuido en nifios y disminucién de la productividad en
adultos (Abu Sabbah, 2013). Ante ello surge la necesidad de crear productos

gue permitan contrarrestar este problema.

Por lo antes expuesto, se propone la elaboracion de galletas a base de harina
de trigo y harina de kiwicha, fortificada con harina de sangre de pollo; esta ultima
es una materia prima de bajo costo y con un alto contenido de hierro. Ademas,
se escogio la harina de kiwicha como parte de la elaboracion de las galletas
porque su composicion de proteinas es cualitativa y cuantitativamente superior

a la de otros cereales (Martinez et al., 2020), y en combinacion con la sangre de

10



pollo son una gran alternativa para la solucion de la anemia, aquel problema que

agueja a tanta gente.

1.2. Formulacién del problema

1.2.1. Problema general

¢,Como elaborar la galleta utilizando harina de trigo y harina de Kkiwicha,

fortificadas con harina de sangre de pollo?

1.2.2. Problemas especificos

¢, Sera posible determinar la formulacién de la galleta de harina de trigo y harina

de kiwicha, fortificada harina de con sangre de pollo?

¢, Cual es el aporte nutricional de las galletas preparadas a partir de harina de

trigo y harina de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo?

¢,Como evaluar la aceptacion de las galletas preparadas a partir de harina de

trigo y harina de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo?

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Elaborar galletas a base de harina de trigo y harina de kiwicha, fortificadas con

harina de sangre de pollo.

11



1.3.2. Objetivos especificos

v' Determinar las formulaciones de las galletas de harina de trigo y harina de
kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo.

v" Determinar el aporte nutricional de las galletas preparadas a partir de harina
de trigo y harina de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo.

v' Evaluar la aceptacion de las galletas preparadas a partir de harina de trigo y

harina de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo.

1.4. Limitantes de la investigacion

Entre las limitantes de la investigacion con las que nos podemos encontrar,
durante el desarrollo del trabajo planteado, se puede considerar lo listado a

continuacion.

1.4.1. Tedrico

El secado de la sangre de pollo debid realizarse a las condiciones correctas y
establecidas en la bibliografia (especialmente la temperatura), ya que, de lo

contrario, hubiese ocurrido una pérdida significativa de proteinas.

1.4.2. Temporal

El periodo de tiempo que se tuvo disponible para realizar las pruebas

experimentales.

1.4.3. Espacial

La disponibilidad del espacio de los laboratorios de la universidad y el acceso al

uso de los equipos.

12



. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

2.1.1. Antecedentes internacionales

Ghoshal y Kaushik (2020) en la investigacion titulada “Desarrollo de galletas
fortificadas con harina de soya para combatir la desnutricion” tuvieron como
objetivo desarrollar galletas enriquecidas con harina de soya, como fuente de
proteinas, utilizando diferentes combinaciones de harina de trigo y harina de

soya, ademas de su caracterizacion.

Las muestras de harina de trigo y harina de soya se seleccionaron en una
proporcion de 100:0, 85:15, 80:20y 75:25 para mejorar el contenido de nutrientes
de las galletas. En los resultados, las galletas fortificadas tenian un mayor
contenido de fendlicos solubles totales y capacidades antioxidantes en términos
de &cido galico total y potencial de eliminacion de oxigeno. Ademas, en la
discusion de resultados se observo una fuerte correlacion entre el contenido total
de compuestos fendlicos solubles y la capacidad antioxidante. Se concluye que
los contenidos de calcio y hierro en las galletas fortificadas fueron mas altos que

en las galletas de control.

Mounjouenpou et al. (2018) en la investigacion titulada “Efecto de la fortificacion

con harina de pulpa de baobab (Adansonia digitata L.) sobre la aceptabilidad

13



sensorial y la composicion de galletas de arroz” tuvieron como objetivo evaluar
las galletas funcionales fortificadas con harina de pulpa de baobab con una
sustitucion parcial del 10, 20 y 30% para la aceptabilidad del consumidor y la
calidad nutricional. Las muestras se analizaron en cuestiones de aceptabilidad y
se evalué en términos de sabor, aroma, color y textura (caracteristicas
hedonicas) mientras que la calidad nutricional se evalué en términos de
composiciones de macro y micronutrientes. Los resultados mostraron que las
harinas compuestas exhibieron buenas propiedades funcionales. Las galletas
enriguecidas con un veinte por ciento produjeron las galletas mas aceptables,
ricas en calorias (490,24 Kcal por 100 g), fibra total (8,65%) y grasa total
(27,52%). El perfil mineral mostré que las galletas enriquecidas con un 20% de
harina de pulpa de baobab eran ricas en hierro (15,6 mg/100 g), calcio (30
mg/100 g), magnesio (20 mg/100 g), potasio (930 mg/100 g) y vitamina C (60
mg/100 g). Asi, se concluye que la incorporacion de harina de pulpa de baobab

al 20% mejor¢ las cualidades sensoriales y nutricionales de las galletas de arroz.

Puri et al. (2020) en la investigacion titulada “Analisis nutricional y de calidad de
galletas de trigo enriquecidas con harina de semilla de quinua”, tuvieron como
objetivo estudiar la influencia de la fortificacion de la harina de trigo con harina
de semilla de quinua en diferentes proporciones 90:10, 80:20, 70:30 y 60:40;
teniendo como hipotesis que el uso de la proporcion 60:40 seria la mejor. Las
muestras se analizaron en el analisis proximal y sus propiedades fisicas. Los
resultados mostraron que, sobre la base del valor nutricional, la harina con una

proporcion 60:40 fue la mas aceptable. Esta galleta contiene un alto contenido
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de fibra y un alto contenido de cenizas en comparacion con otras muestras. Se
concluyo que la harina con la composicion de 60:40 tiene un alto valor nutricional
y si se incluyese en la dieta diaria podria cubrir la deficiencia de fibra, producto

del no consumo de algunos tipos de alimentos.

Rabellato et al. (2015) en la investigacion titulada “Hierro en galletas
enriqguecidas: un método sencillo para su cuantificacion, estudio de
bioaccesibilidad y calidad fisicoquimica” tuvieron como objetivo determinar la
concentracion total de hierro para evaluar su bioaccesibilidad en galletas
elaboradas con harina fortificada. Ademas, verificaron la importancia de su
contribucion a la ingesta de hierro. Los resultados muestran que la ingesta de
una racion de galleta puede aportar del 5 al 32,5% de la ingesta diaria
recomendada de hierro, segun el tipo de galleta consumida. En la discusion de
resultados se muestra que el contenido de lipidos varié de 9,8 a 18,0% para los
tipos de galletas analizados. Las muestras con mayor contenido de hierro y
humedad también presentaron el mayor indice de peréxido, lo que indica
oxidacién. Se concluyé que el consumo de galletas juega un papel importante a

la hora de satisfacer las necesidades diarias de ingesta de hierro.

Zlatanovic et al. (2019) en la investigacion titulada “Funcionalidad y capacidad
de almacenamiento de galletas fortificadas a escala industrial con hasta un 75%
de harina de hollejo de manzana producida por deshidratacion” tuvieron como
objetivo estudiar el efecto de la sustitucion de la harina de trigo con 25%, 50% y

75% de harina de hollejo de manzana fina y gruesa sobre la produccion de
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galletas a escala industrial y después de un afio de almacenamiento. Los
resultados muestran que la harina gruesa se desempefid mejor con respecto al
contenido y la retencidon de compuestos dietéticos y la actividad antioxidante. Las
galletas con una proporcién de 50% de harina de hollejo de manzana grueso
contenian 21 @g/100 g de fibra dietética y varias veces mas polifenoles,
flavonoides y actividad antioxidante que las galletas de control. Se concluye que
los compuestos que promueven la salud se mantienen presentes en la harina y

se mantuvo un aroma intensamente afrutado, ademas de una textura crujiente.

2.1.2. Antecedentes nacionales

Apaza e lzquierdo (2017) en la investigacion titulada “Valor nutritivo y
aceptabilidad de la fortificacion de galletas a base de harina de trigo (triticum
aestivum), harina de tarwi (lupinus mutabilis) y bazo de res, para escolares”,
tuvieron como objetivo evaluar la aceptabilidad de las galletas elaboradas y
determinaron el valor nutritivo de la galleta con mayor aceptacion.

Para la realizacién del trabajo de investigacion consideraron tres muestras;
muestra A (harina de trigo 57%, harina de tarwi 28%, bazo de res 14%), muestra
B (harina de trigo 50%, harina de tarwi 35%, bazo de res 14%), muestra C (harina
de trigo 57%, harina de tarwi 21%, bazo de res 14%) y a todas las muestras se
le afiadieron insumos para la preparacion de una galleta. En los resultados se
observa que las tres muestras fueron aceptadas por el publico, no habiendo
diferencias significativas. Se realizd la evaluacion del valor nutritivo teorico,

obteniendo la muestra C (57%,21%,14%) el siguiente analisis proximal:
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humedad 1.38%, cenizas 1.92%, grasa 21.53%, proteinas 14.57%, fibra 4.84%,
carbohidratos 55.76%, todo ello en 100 gramos de muestra; la cual mostro el
resultado de mayor contenido proteico. Por el método de absorcidon atomica se
realizo el célculo del hierro obteniendo 20.14 mg/100g. Se concluye que las
galletas a base de harina de trigo, harina de tarwi y bazo de res comparado con
otros productos de panaderia tiene una cantidad considerable de hierro y

proteina.

Auquifivin y Castro (2015) en la investigacion titulada “Elaboracién de galletas
enriquecidas a partir de una mezcla de cereales, leguminosas y tubérculos”,
tuvieron como objetivo fomentar la utilizacién de productos propios de la zona, y
de esta manera sacar provecho de las potencialidades de las propiedades que
muestran estos productos y la importancia de uso en la nutricién de alimentacién
infantil. El objetivo especifico de esta investigacion fue fortalecer las galletas a
nivel nutricional y sabor, sustituyendo en parte la harina de trigo por productos
zonales como el pajuro y la oca. Asi mismo, se realizé el analisis sensorial donde
la muestra fue 31 nifios de 10 afios de edad, preseleccionadas y entrenados,
quienes evaluaron el sabor, mediante la técnica hedodnica. Los resultados
logrados se basaron en la comparacion entre los tratamientos donde empleando
el promedio ponderado se establecio la calificacion para cada tipo de formulacion
de las galletas. Se concluyo que la sustitucion parcial de harina de pajuro y pasta

de oca influye en la calidad de sabor y aceptacion de la galleta.

17



Espinoza (2018) en la investigacion titulada: “Analisis nutricional de galletas de
avena (Avena sativa) fortificada con concentrado proteico foliar de beterraga
(Beta vulgaris)”, tuvieron como objetivo preparar galletas de avena (Avena
sativa) fortificada con concentrado proteico foliar de betarraga (Beta vulgaris) de
alto valor nutricional. Para ello, formularon y optimizaron el porcentaje de
sustitucion de la harina de trigo, avena en copos y concentrado proteico foliar de
betarraga, usando el disefio de mezclas. Para elegir la mejor formulacion se
establecieron 10 mezclas y se conté con una muestra de 10 panelistas semi
entrenados para la evaluacion sensorial de aceptabilidad global, y textura
mediante la escala de 9 puntos. En los resultados se obtuvo que el mayor grado
de aceptabilidad para la muestra correspondiente al 30% de harina de trigo,
62,5% de avena en copos y 7,5% de concentrado proteico foliar de betarraga.
En el analisis de resultados se halld6 que la formulaciéon obtenida de mayor
aceptabilidad (T6), contuvo un contenido proteico (12,0%), hierro (4.3 mg), calcio
(60,6 mgq), caloria 443,7 Kcal, fibra (0.7%), grasas (16,9%). Se concluye que la
formulacion y produccién de una galleta de avena fortificada con concentrado
proteico foliar de betarraga debe tener un méaximo de 7,5% para mayor

aceptabilidad.

Machuca y Meyhuay (2017) en la investigacion titulada: “Evaluacion nutricional
de galletas dulces con sustitucion parcial por harina de arroz (Oryza sativa) y
harina de lenteja (Lens culinaris)” tuvieron como objetivo evaluar la influencia de
la sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de arroz y harina de lenteja

sobre las caracteristicas quimicas, fisicoquimicas y sensoriales de las galletas
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dulces. Se obtuvo la harina de arroz (H.A.) y harina de lenteja (H.L.) con una
humedad de 10.15% y 13.26%, proteinas 6.25% y 20.88%, grasas 1.076% y
1.164%, fibras 2.36% y 5.48%, y cenizas 0.47% y 2.053%; asi como un indice
de finura de 3.73 y 3.9854 respectivamente. Estas harinas se utilizaron en la
formulacién y elaboracion de las galletas dulces con 30% H.A. y 20% H.L.; con
25% H.A.y 25% H.L. y con 20% H.A.y 30% H.L. Las galletas fueron sometidas
a una evaluacion sensorial, para lo cual se aplico el analisis estadistico no
paramétrico de Friedman a un nivel de 5%. Los resultados establecieron
estadisticamente que el mejor nivel de sustitucion fue del 25% H.A.y 25% H.L.,
ya que presenta los mejores atributos en cuanto a color, dulzor, olor, textura,
sabor y aceptabilidad general. Se concluyé que la composicion quimico proximal
de la galleta con sustitucién éptima de harina de arroz y lenteja fue: humedad
3.41%, proteinas 11.38%, grasas 31.70%, fibras 1.31%, ceniza 1.04%,
carbohidratos 62.79%, teniendo una mejor composicion nutricional comprado

con la galleta control.

Montes (2014) en la investigacion titulada: “Determinacion de las caracteristicas
nutricionales y organolépticas de galletas enriquecidas con harina de trigo
(Triticum aestivium L.) y harina de haba (Vicia faba L.)”, tuvieron como objetivo
evaluar galletas de harina de trigo enriquecidas con harina de haba utilizando
parametros de control de procesos recomendados por las Normas Técnicas
Peruanas (NTP). Se desarrollaron 4 tratamientos (T1 = galleta con 50% harina
de trigo y 50% harina de haba), (T2 = galleta con 70% harina de trigo y 30%

harina de haba), (T3 = galleta con 80% harina de trigo y 20% harina de haba) y
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(T4= galleta con 90% harina de trigo y 10% harina de haba), que fueron
sometidos a la evaluacidon organoléptica. Los resultados permitieron obtener a
"T3" como la muestra con mayor aceptabilidad. En la investigacion se consiguio
caracterizar fisicoquimicamente las galletas enriquecidas con harina trigo y haba
con mayor aceptabilidad (T3); lograndose los siguientes resultados: humedad
4.58%, cenizas 1.27%, proteinas 10.02%, grasas 12.65%, fibras 0.21% vy
carbohidratos 71.27%. EI andlisis de resultados permiti6 caracterizar
microbiolégicamente las galletas enriquecidas con harina trigo y haba con mayor
aceptabilidad (T3), obteniéndose los siguientes resultados: numeracién de
aerobios (UFC/ml) 1.7x10, numeracion de coliformes (UFC/ml) menor de 10 y
numeracion de E. coli (UFC/mI) menor de 10. Se concluye que el enriquecimiento
de galletas con harina de habas aumenta considerablemente su valor nutricional,

si se les compara con las galletas elaboradas solamente con harina de trigo.

2.2. Bases teéricas

2.2.1 Galletas

Las galletas (Figura 1) son una variedad de panes rapidos populares, en
diferentes formas, en todo el mundo. Estan hechas de una combinacion de
harina, manteca, levadura y leche o agua. Esta masa simple generalmente se
extiende, se corta en pequefias rondas y se hornea. Las preferencias e
ingredientes alimentarios en varias regiones del pais a menudo determinan qué

tipo de galleta se prefiere.
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La receta casera promedio tiene un 50 por ciento de calorias derivadas de la
grasa. La receta promedio también deriva el 43 por ciento de sus calorias de los

carbohidratos y el 7 por ciento de las proteinas (Wheat Foods, 2015).

Figura 1

Galletas

LU A
Fuente: comeencasa.net
Ademas, este tipo de galletas deben cumplir con los requisitos fisicoquimicos y
nutricionales impuestos por la NTP ITINTEC 206.001. Estos requisitos se
muestran en la tabla 1.

Tabla 1

Requisitos para galletas segin NTP ITINTEC 206.001

Componente quimico Requisitos (%)
Humedad 12% maximo
Cenizas totales 3% maximo
indice de peréxido 5 mg/Kg

Acidez (expresada en acido 0.10 %
lactico)

Fuente: RM N° 1020-2010/MINSA

21



Clasificacion de galletas

Las galletas se clasifican principalmente segun el tipo de masa de la que estan
hechas las galletas. Hay dos tipos basicos de masas: duras y suaves. Algunas
veces se utiliza la clasificaciéon en base al sabor: dulces, semidulces y saladas,
dentro del tipo de masa utilizada Manley (2000) en su texto presenta la siguiente

clasificacion:

Masas suaves

Las galletas dulces estan hechas de masas cortas, mientras que las galletas
semidulces y saladas estan hechas de masas duras. Las galletas de masa dura
pueden ser de masas fermentadas o no fermentadas.

Las masas blandas no exhiben propiedades elasticas y extensibles. Estas masas
no son cohesivas, pero exhiben propiedades cohesivas solo cuando se aplica
presion. En estas masas, el desarrollo del gluten se minimiza mezclando la masa
durante un periodo corto, agregando una cantidad muy baja de agua mientras
se hace la masa para que el gluten no obtenga suficiente agua necesaria para
su desarrollo en la harina, agregando una mayor cantidad de azucar (30-40%) y

grasa (20-30%) (Manley, 2000).
El tipo de galletas, que estan hechas de masas suaves, son:
Galletas dulces

Las galletas dulces (Figura 2) se hacen con aproximadamente 15-20% de grasa

y 30-40% de azucar.
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El tiempo de mezclado es muy corto (10-12 min) hasta que la masa se
desmorona y la superficie se seca. La masa se moldea utilizando el moldeador
rotativo y se hornea en un horno mantenido a 200 ° C durante aproximadamente

10 minutos.

Figura 2

Galletas dulces

Fuente: L6pez, 2013

Galletas con crema
En las galletas de crema, la crema preparada con grasa, azucar, color y sabor
se intercala entre 2 capas. Las capas se preparan usando una receta y un

método similares para galletas dulces (Lopez, 2017).

Masas duras

Las masas duras son algo parecidas a la consistencia de la masa de pan y son
ligeramente mas rigidas. Estas masas muestran propiedades cohesivas y
elasticas y el gluten se desarrolla en estas masas. El desarrollo del gluten se

logra al tomar harina fuerte con una mayor cantidad de gluten (9-10%)
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mezclando durante mucho tiempo, agregando una menor cantidad de azlcar
(15-25%) y grasa (5-20%) y una mayor cantidad de agua en la masa para permitir

el desarrollo de la masa (Manley, 2000).

El tipo de galletas preparadas a partir de estas masas son las galletas semi

dulces y las galletas saladas.
Galletas semi dulces

En estos tipos de galletas, lo crujiente se logra primariamente laminando la masa
en el caso de galletas semi-dulces y laminando y aplicando grasa o mezcla de
grasa/harina entre la laminacion en el caso de galletas saladas. La conformacion
de la galleta se realiza utilizando una maquina de corte y laminado que puede
ser de tipo discontinuo o continuo. En el caso de las galletas semi dulces (Figura

3), las galletas estan hechas de masa altamente extensible (Manley, 2000).

Figura 3

Galletas semi dulces tipo Marie

= NG

La masa extensible se hace mezclando la masa durante un largo periodo de mas
de 45 minutos para que se pierda la elasticidad de la masa. La harina también
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se debilita mediante la adicion de harina de maiz o el uso de agentes reductores
como el bisulfato de sodio.

El contenido de grasa en estas galletas es bajo (15-16%) y el contenido de
azucar es normalmente un 20% mas alto que la grasa (Manley, 2000).

Galletas saladas

Principalmente, hablando sobre galletas de crema (cream crackers), se
producen con masas fermentadas duras. La masa esta hecha con harina, sal,
azucar, grasa, levadura y agua se deja fermentar para permitir el desarrollo del
sabor y suavizar el gluten, lo que hace que la masa sea extensible y adecuada

para el mecanizado (Figura 4).

Figura 4

Galletas saladas — cream crackers

Fuente: Lépez, 2017

La textura deseada se obtiene al esparcir la mezcla de grasa y harina sobre la
masa laminada y doblarla, seguido de laminas adicionales para obtener el

grosor deseado (Manley, 2000).
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Materia prima utilizada en la elaboracion de galletas

Harina

La harina es un polvo molido de granos. Cuando se menciona la palabra granos,
generalmente hace referencia a las semillas comestibles recolectadas de las
plantas de cereales. Y estas semillas tienen tres partes: el salvado, el germeny
el endospermo. El salvado resguarda la semilla hasta que esta lista para crecer,
el germen es donde empieza el crecimiento y el endospermo acumula lo que una

planta utiliza como alimento (Pérez, 2017).

Se puede producir harina de distintos granos, por ejemplo: maiz, trigo, cebada,
arroz, centeno, avena, kiwicha. Por otro lado, también se tiene la harina integral,
gue se consigue de la molienda de los granos de trigo enteros con todas sus
envolturas celulésicas, siendo, por tanto, una masa mas oscura y pesada que la
masa comun de harina blanca, al tener mayor cantidad de cascara (compuesta

principalmente por fibra) (Pérez, 2017).

Mantequilla

La mantequilla se produce batiendo la crema hasta que las grasas se separen
del liquido (suero de leche) y la mantequilla esté en un estado semisélido. La
mayor parte de la mantequilla que se vende hoy es de leche de vaca, pero
también se puede producir a partir de la leche de otros animales.

La mantequilla viene en dos formas: saladas y sin sal (dulce). La mantequilla sin
sal tiene una vida de anaquel de alrededor de 3 meses en refrigeracion, mientras

gue la salada tiene una vida util mas larga (hasta 5 meses) porque la sal actia
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como conservante. Sin embargo, la sal puede dominar el sabor dulce de la

mantequilla y también puede encubrir cualquier olor (Joy of Baking, 2017).

Leche

La leche, simplemente, es un liquido que los mamiferos crean en las glandulas
mamarias para nutrir a sus crias. Muchos animales pueden suministrarnos esta
sustancia vital para la salud, pero la leche de vaca se considera el mejor
suplemento saludable para nifios y adultos. Los beneficios para la salud de la
leche se pueden lograr bebiéndola directamente o consumiendo productos
lacteos como queso, mantequilla, etc. Dicho de esta manera, en todo el mundo,
hay mas de 6 mil millones de personas que consumen regularmente algun tipo

de alimento a base de leche de un animal (Organic Facts, 2015).

Galletas fortificadas.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y Organizacion de la Naciones
Unidas para la alimentacion y la agricultura (FAO), definen la fortificacién de
alimentos como la adicion de uno 0 mas micronutrientes a un alimento, a fin de
aumentar su ingesta para corregir 0 prevenir una carencia demostrada y
proporcionar un beneficio para la salud (Dumet y Martinez, 2020).

En tal sentido, una galleta fortificada es aquella que esta mejorada en términos
nutricionales por la adicion de materias primas con caracteristicas particulares.
En el presente trabajo de investigacion se ha utilizado la harina de sangre de

pollo para fortificar las galletas como fuente de hierro.
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2.2.2 Harina de trigo

La harina de trigo es Unica entre las harinas de cereales en que, cuando se junta
con agua, sus componentes proteicos forman una red el4stica capaz de retener
el gas y desarrollar una estructura esponjosa firme durante la coccion.

La idoneidad de una harina para la fabricacion de galletas viene determinada
generalmente por su gluten. Las caracteristicas del gluten estan determinadas
por la genética, las condiciones de crecimiento del trigo y el proceso de molienda

(FAO, 2019). En la figura 5 se muestra una imagen de la harina de trigo.

Figura 5

Harina de trigo

Fuente: Lépez, 2019

Las sustancias proteicas que aportan estas propiedades (gliadina y glutenina),
cuando se combinan con agua y se mezclan, se conocen colectivamente como

gluten (tabla 2).
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Tabla 2

Composicion quimica proximal de la harina de trigo (en 100 g)

Componente Cantidad
Proteinas (g) 10
Grasas (Q) 1.87
Carbohidratos (g) 72.57
Sodio (mg) 5
Potasio (mQ) 405

Fuente: www.fatsecret.cl

2.2.3 Harina de kiwicha

Es el tipo de harina molida a partir de semillas obtenidas de la planta de kiwicha
(Figura 6). La semilla o el grano pequefio, con forma de lente, es de color tostado
claro y proporciona un sabor muy suave, picante o de nuez, que puede ser
bastante notable si la harina no se combina con otra harina al preparar alimentos

horneados.

Figura 6

Harina de Kiwicha

Fuente: Andino Industrias
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La harina de kiwicha contiene cantidades minimas de gluten y, con mayor
frecuencia, se procesa en un producto de harina sin gluten. Debido a la falta de
gluten, se debe agregar a otros tipos de harina cuando se preparan productos
con levadura. Una mezcla adecuada contiene una parte de harina de kiwicha por
tres o cuatro partes de harina con gluten (como la harina de trigo) (Kumar y Arya,
2018).

La harina de kiwicha también se puede usar como extensor de alimentos, para
galletas y postres, o como guarnicién similar a las papas o polenta, tiene un

importante aporte nutricional (Tabla 3).

Tabla 3

Aporte nutricional de la Harina de Kiwicha (en 100 g.)

Composicién Cantidad
Proteinas (g) 14.85
Grasas (g) 8.03
Humedad (Q) 3.59
Cenizas (Q) 2.54
Carbohidratos (g) 70.99

Fuente: Andino Industrias

La harina de kiwicha es natural en su totalidad, ya que se produce solamente por
la molienda de sus granos. También se puede agregar a otros alimentos para

aumentar el valor de los nutrientes (FAO, 2019).
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2.2.4 Sangre de pollo
La sangre de pollo (Figura 7) es el principal fluido corporal de dicho animal, que
tiene un aporte muy elevado de hierro, asi como de energia y proteinas

(Valencia, 2016).

Figura7

Sangre de pollo cocida

Fuente: Maria, 1., 2019

Su importancia nutricional reside en su muy elevado aporte de hierro, un mineral
en carencia en muchos grupos poblacionales en particular menores de 5 afios y
mujeres gestantes.

En 100 gramos de este alimento podemos obtener 27.3 mg de hierro, cantidad
gue supera ampliamente el requerimiento diario (la carne roja aporta menos de
4 mg). Las necesidades de hierro a partir del afio de edad van desde los 7 mg

hasta los 18 mg en la mujer adulta (Abu Sabbah, 2013).

Composicion nutricional

En la tabla 4 se muestra el aporte nutricional de la sangre de pollo.
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Tabla 4

Aporte nutricional de la sangre de pollo (en 100 g.)

Nutrientes Cantidad
Proteina (g) 15
Grasa total (g) 0.10
Calcio (mg) 12
Hierro (mg) 27.30
Vitamina C (mg) 4.50

Fuente: FUNIBER, 2017

Harina de sangre de pollo
La harina de sangre de pollo (figura 8) es un producto de la industria avicola, con
un alto contenido proteico (Valencia, 2016). Se obtiene por el secado de la

sangre de dicho animal sacrificado.

Figura 8

Harina de sangre de pollo

- — )"'@"

Fuente: www.akuaneta.com

La calidad de este tipo de harina depende del procesamiento por el cual se

obtenga, sobre todo la temperatura, que debe ser constante a 55°C. Ademas,
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para obtener una mayor velocidad de secado, se debe trabajar con una velocidad

de aire caliente entre 5y 6 m/s (Valencia, 2016).

Proteinas

En concordancia con Vasudevan y Vaidyanathan (2017), las proteinas son de
suma importancia para los sistemas biolégicos. Del peso corporal seco total, 3/4
estdn compuestos de proteinas. Las proteinas se utilizan para la construccién
del cuerpo. Todos los principales aspectos estructurales y funcionales del cuerpo
son llevados a cabo por moléculas de proteinas. La anomalia en la estructura de
las proteinas dara lugar a enfermedades con profundas alteraciones en las
funciones metabodlicas.

Las proteinas tienen carbono, hidrégeno, oxigeno y nitrbgeno como
componentes principales, mientras que el azufre y el fésforo son componentes
menores. El nitrdgeno es propio de las proteinas. En promedio, el contenido de
nitrégeno de las proteinas ordinarias es del 16% en peso. Todas las proteinas
son polimeros de aminoéacidos (Vasudevan y Vaidyanathan, 2017).

En general, se aconsejan unos 40 a 60 g de proteinas al dia para un adulto sano.
Organismos de la Unién Europea recomiendan un valor de 0.8 a 1.0 g/Kg de
peso al dia para un adulto sano. Por supuesto, durante el crecimiento, el

embarazo o la lactancia estas necesidades aumentan (Gonzéles et al., 2017).

Hierro
El hierro es un metal gris plateado brillante, ddctil, maleable (grupo VIII de la
tabla periodica). Se sabe que existe en cuatro formas cristalinas distintas. El

hierro se oxida en el aire himedo, pero no en el aire seco. Se disuelve facilmente
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en acidos diluidos. Es quimicamente activo y forma dos series principales de
compuestos quimicos, el hierro bivalente (II) o compuestos ferrosos y el hierro
trivalente (Ill) o compuestos férricos (Lenntech, 2020).

El hierro es el mas utilizado de todos los metales, incluido el 95% de todo el
tonelaje de metal producido en todo el mundo. Gracias a la combinacién de bajo
coste y alta resistencia es indispensable. Sus aplicaciones van desde
contenedores de alimentos hasta automoviles familiares, desde desbrozadoras
hasta lavadoras, desde buques de carga hasta grapas de papel (Lenntech,
2020).

El hierro se puede encontrar en la carne, alimentos integrales, patatas y
verduras. El cuerpo humano absorbe el hierro de los productos animales mas
rapido que el hierro de los productos vegetales. El hierro es una parte
fundamental de la hemoglobina; el agente colorante rojo de la sangre que

traslada el oxigeno a través de nuestro cuerpo (Lenntech, 2020).

2.3. Conceptual

Las galletas fortificadas son ricas en carbohidratos, grasas y calorias, pero bajas
en fibra, vitaminas y minerales. La fortificacion permite una mejora cualitativa y
cuantitativa de estos nutrientes que se encuentran en baja proporcion. En el caso
puntual de las galletas fortificadas con kiwicha y sangre de pollo, se ha obtenido
una mejora notable en cuanto al contenido proteico y de hierro, en comparaciéon
con unas galletas preparadas sin estos ingredientes. La anemia se define como

un namero bajo de glébulos rojos (figura 9).
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Figura 9

Diferencia entre los glébulos rojos de una persona normal y una con anemia

Normal Anemia

Fuente: https://www.lavanguardia.com

La hemoglobina es la principal proteina de los glébulos rojos. Transporta oxigeno
y lo distribuye por todo el cuerpo. Si una persona tiene anemia, su nivel de
hemoglobina también sera inferior. Si es lo suficientemente bajo, es posible que
sus tejidos u érganos no absorban suficiente oxigeno.

Los sintomas de la anemia, como fatiga o dificultad para respirar, ocurren porque
sus 6rganos no obtienen lo que necesitan para funcionar como deberian (Solis

y Montes, 2015).

La anemia es la afeccion sanguinea mas frecuente en los EE. UU. Afecta a casi
el 6% de la poblacion. Las mujeres, los nifios pequefios y las personas con
enfermedades cronicas tienen mas probabilidades de tener anemia. Cosas

importantes con respecto a la anemia:

v' Ciertas formas de anemia se trasfieren a través de los genes y los bebés

pueden tenerla desde el nacimiento.
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v Las mujeres corren el riesgo de padecer anemia por carencia de hierro debido
a la pérdida de sangre de sus periodos y a una mayor demanda de suministro

de sangre durante el embarazo.

v" Los adultos mayores tienen un elevado riesgo de anemia porque son mas

expuestos a tener enfermedad renal u otras afecciones médicas cronicas.

Hay muchos tipos de anemia. Todos tienen diferentes causas y tratamientos.
Algunas formas, como la anemia leve que ocurre durante el embarazo, no son
una preocupacion importante. Pero algunos tipos de anemia pueden reflejar una
condicion médica grave (Solis y Montes, 2015). Por este motivo se ha elaborado

una galleta a base de trigo, kiwicha y sangre de pollo.

Presencia de hierro en los alimentos y su relacién con la anemia

El 30%-50% de la anemia en nifios y otros grupos es causada por deficiencia de
hierro (Organizacién Mundial de la Salud, 2007). La anemia por deficiencia de
hierro afecta a un subconjunto de los dos mil millones de personas en todo el
mundo que padecen deficiencia nutricional de hierro (Isaacs, 2011) (figura 10).
Por lo tanto, la carga sanitaria de la deficiencia de hierro puede extrapolarse de
la prevalencia mundial de anemia.

La anemia por deficiencia de hierro surge cuando el equilibrio de la ingesta de
hierro, las reservas de hierro y la pérdida de hierro del cuerpo son insuficientes
para apoyar completamente la produccion de eritrocitos. La anemia por
deficiencia de hierro rara vez causa la muerte, pero el impacto en la salud

humana es significativo.
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Figura 10
Estadisticas de personas fallecidas por anemia por deficiencia de hierro en

2019

® [gipto P  EE.UU. @ Espafia P México Alemania Japon

Peru ’ Australia

Brasil " Kirguistan

Fuente: www.anaemiaisbad.wordpress.com/current-statistics/

En el mundo desarrollado, esta enfermedad se identifica y trata facilmente, pero
los médicos suelen pasarla por alto. En cambio, es un problema de salud que
afecta a grandes porciones de la poblacién de los paises subdesarrollados. En
general, la prevencion y el tratamiento satisfactorio de la anemia ferropénica
siguen siendo lamentablemente insuficientes en todo el mundo, especialmente
entre las mujeres y los nifios desfavorecidos (McLean et al., 2009).

La anemia no se distribuye de manera uniforme en todo el mundo, ya que hay
un aumento de cinco veces en las geografias subdesarrolladas. En algunas
regiones del mundo, la prevalencia de anemia entre los nifilos pequefios es del
50% e incluso se acerca al 100% en algunos lugares. En las mismas regiones,
el 40%-50% de la poblacién permanece anémica en todas las edades, con la
excepcion de los hombres no ancianos. En comparacion, la carga de morbilidad
es mucho menor en los paises desarrollados. En los Estados Unidos, la
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prevalencia de anemia como resultado de la deficiencia de hierro se reduce entre

todos los grupos de edad y género (Clark, 2008).

2.4. Definicidn de términos basicos

Aditivos para alimentos: son sustancias afladidas a los alimentos para

preservar el sabor o mejorar su sabor, apariencia u otras cualidades.

Analisis proteico: es el andlisis realizado a una muestra para cuantificar su

contenido de proteinas.

Anemia: es una condicion que se desarrolla cuando la sangre escasea de

suficientes glébulos rojos o hemoglobina saludables

Contenido de nutrientes: son especificaciones en las etiquetas de alimentos,
productos alimenticios y suplementos dietéticos que describen las cantidades de

nutrientes en estos productos.

Formulacion de galletas: Es la forma en que se va a balancear una racion de

alimento, adicionando varios ingredientes.
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Il. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1. Hipbtesis

3.1.1. Hipotesis general
Es posible la elaboracién de galletas fortificadas a base de harina de trigo y

harina de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo.

3.1.2. Hipotesis especificas

v La formulacion de la galleta fortificada bien establecida permitira determinar
la variacion de los porcentajes de la harina de trigo, harina de kiwicha y harina
de sangre de pollo.

v' El analisis quimico permitira determinar el contenido nutricional de la galleta
utilizando harina de trigo y harina de kiwicha, fortificada con harina de sangre
de pollo.

v La aceptacion de las galletas preparadas a partir de la harina de trigo y harina
de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo serd posible a través

del analisis organoléptico, por medio de una evaluacion heddnica.

3.2. Definicién conceptual de variables

La presente investigacion se caracteriza por ser longitudinal, estudiando la
variable a lo largo del tiempo establecido, por ser este el determinante en la
relacion causa efecto.

Por su naturaleza, todas las variables son cuantitativas. Por su dependencia, Y
es dependiente, y las variables Xi, X, y X3 son independientes.
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Es decir: Y=f (X1, X2, X2). La figura 11 muestra la relacion entre las variables.

Figura 11

Relacion de las variables de la investigacion.

Y= Elaboracion de galletas a base de harina de trigo y harina de kiwicha, fortificadas

con harina de sangre de pollo.

3.2.1. Operacionalizacion de variables

y X1= Estimacion de las formulaciones de galletas a base de harina de trigo y harina
de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo.

X2= Determinacion del aporte nutricional de las galletas preparadas a partir de la
harina de trigo y harina de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo.

Xs= Evaluacion organoléptica de las galletas preparadas a partir de la harina de trigo
y harina de kiwicha, fortificadas con harina de sangre de pollo.

En la tabla 5 se presenta la operacionalizacion de las variables de investigacion.

Tabla 5

Operacionalizacion de variables

VARIABLE DEPENDIENTE DIMENSIONES INDICADORES METODO
Y= Elaboracién de galletas a Composicién de las galletas % de harina de trigo Andlisis
base de harina de trigo preparadas con harina de 0 ) o estadistico
utilizando harina de kiwicha y trigo, harina de kiwicha y % d&harina de kiwicha
harina de sangre de pollo. harina de sangre de pollo. % de harina de sangre de pollo
VARIABLES INDEPENDIENTES DIMENSIONES INDICADORES METODO
X;= Formulacion de galletas a Cantidad de los diferentes Descriptivo Pruebas

base de harina de trigo y harina
de kiwicha, fortificadas con
harina de sangre de pollo.

X,= Determinacion del aporte
nutricional de las galletas
preparadas a partir de la harina
de trigo y harina de kiwicha,
fortificadas con harinade sangre
de pollo.

X3= Evaluacién organoléptica de
las galletas preparadas a partir
de la harina de trigo, harina de
kiwicha, fortificadas con harina
de sangre de pollo.

ingredientes que componen
las galletas.

Cantidad de proteinas

Cantidad de hierro

Puntaje de las galletas en
base a la escala hedonica.

%

mg hierro/100 g galletas

Descriptivo

experimentales

Andlisis quimico

Andlisis quimico

Pruebas
organolépticas
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1. Tipoy disefio de investigacién

4.1.1 Tipo de investigacion

Por su disefio interpretativo es experimental porque permitié manipular el factor
causal para determinar el efecto deseado.

Por el énfasis de la naturaleza de los datos manejados es del tipo cuantitativo
porque, en concordancia con Bernal (2010), se fundamenta en la medicion de
variables. Ademas, esta investigacion es de tipo longitudinal porque se realiza
mas de una medicion de las variables de interés.

Esta investigacion se encuentra en el area de Ingenieria y Tecnologia en la sub
area de Ingenieria de Alimentos, en la disciplina y en la linea de investigacion de

la Unidad de la FIQ en Ingenieria de Alimentos.

4.1.2 Disefio de investigacién

Para la elaboracién de la tesis se plantearon tres etapas de investigacion, en las
cuales inicialmente se identificaron las dos variables especificas (X1, X2, X3) y se
modelo la variable principal (Y). El esquema de las etapas de investigacion se

muestra en la Figura 12.
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Figura 12

Disefio de la investigacion.

PRIMERA ETAPA - Identificar X1
Método
¢ Preparacion de galletas siguiendo las
formulaciones establecidas por el
andlisis factorial.

SEGUNDA ETAPA- Identificar Xz
Método
e Andlisis de hierro y proteinas a través
de andlisis quimico.

CUARTA ETAPA

Identificar Y

Método

Analisis estadistico.

/
4 ™
TERCERA ETAPA - Identificar X3
Método
e Evaluacion organoléptica.
. J

4.2. Método de investigacion

TESIS
PLANTEADA

Se han utilizado los siguientes métodos: Método observacional, experimental y

analitico.

4.2.1. Disefio experimental

Se realiz6 un disefio experimental factorial completo, para medir las respuestas

en todas las combinaciones de niveles posibles, para dos factores: % de harina

de trigo (2 niveles) y % de harina de kiwicha (8 niveles) y harina de sangre de

pollo (8 niveles). Como resultado se obtuvieron 16 experimentos. De acuerdo

con el trabajo de Puri et al. (2020), se puede hacer hasta una sustitucion del 50%

de harina de trigo. La cantidad de leche, huevo, mantequilla, saborizantes (0.2%)

se mantienen constante para todas las preparaciones.
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El disefio se realiz6 mediante Minitab 20 y se muestra en la tabla 6.

Tabla 6

Disefio experimental para las formulaciones

Prueba Harina de Trigo Harina de Kiwicha (%) Harina de Sangre

(%) (%)
1 40 5 55
2 40 10 50
3 40 15 45
4 40 20 40
5 40 25 35
6 40 30 30
7 40 35 25
8 40 40 20
9 50 5 45
10 50 10 40
11 50 15 35
12 50 20 30
13 50 25 25
14 50 30 20
15 50 35 15
16 50 40 10

4.3. Poblacion y muestra

4.3.1. Poblacién
Para el desarrollo de la investigacion, se trabajé con galletas preparadas a partir

de harinas de trigo, kiwicha y sangre de pollo.

La poblacion estuvo representada por galletas preparadas con dichas materias
primas, pero, debido al tipo de investigacién, no se pudo contar con un valor
exacto de la poblacion. Del mismo modo, no se pudo hacer una estimacion

estadistica de la muestra.
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4.3.2. Muestra

El tamafio de muestra de investigacion se basé en la cantidad de galletas
necesarias para las pruebas quimicas y organolépticas. Se necesitaron 600g de
galletas (aproximadamente de 6g cada una) preparadas con cada una de las

formulaciones propuestas.

4.4. Lugar de estudio y periodo desarrollado
Las pruebas experimentales se desarrollaron en las instalaciones del laboratorio
comercial “Sociedad de Asesoramiento Técnico - SAT”, en Lima-Peru, durante

el periodo de junio de 2021.

4.5. Técnicas e instrumentos para la recoleccion de lainformacion
Las técnicas utilizadas fueron la experimental y observacional. Ademas, se us6

la técnica cuantitativa para la recoleccion de datos.

Obtencion de la harina de sangre de pollo

Para la preparacion de la harina de sangre de pollo se trabajo con coagulos de
sangre de pollo, que se limpiaron y se colocaron sobre una bandeja de acero
inoxidable (figuras 13 y 14). Se procesaron 10 kilos de sangre de pollo, que se
colocaron en un horno a una temperatura de 55°C y una velocidad de aire de
aproximadamente 3 m/s, hasta obtener un peso constante con un tiempo de 6

horas (figura 15).
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Figura 13

Sangre de pollo recién colectada

Figura 14

Limpieza de la sangre de pollo
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Figura 15

Sangre de pollo antes y después del secado

Preparacion de las formulaciones para las galletas

Se preparo la materia seca constituida por una mezcla de harina de trigo, harina
de kiwicha y harina de sangre de pollo de acuerdo a las formulaciones obtenidas
en el disefio experimental. Ademas de la materia seca constituida por las harinas
se utilizaron los ingredientes adicionales mostrados en la tabla 7.

Tabla 7

Componentes en la preparacién de galletas

Ingredientes Cantidades
Mezcla de harinas 350¢g
Leche 150 mL
Azucar 200 ¢
Mantequilla 100 g
Huevo 1 unidad
Polvo para hornear 1 cucharada pequefia
Colorante 1/2 cucharada pequefia
Saborizante 1mL
Sorbato de potasio 05¢9
Cloruro de sodio 1/2 cucharada pequefia
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Todos los componentes sefialados en la tabla anterior se utilizaron en las

mismas cantidades, en cada una de las formulaciones.

Elaboracion de las galletas

Se prepard una masa con los ingredientes antes mencionados y se moldearon
en forma de galletas sobre un molde pre engrasado (figuras 16 y 17).

Figura 16

Preparacion de la masa de las galletas

Figura 17

Moldeado de las galletas
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Luego se hornearon por 10 minutos en un horno precalentado a 200°C. Se
prepararon 20 galletas para cada formulacion (figuras 18 y 19).

Figura 18

Galletas antes del horneado

Figura 19

Galletas horneadas

o

_—
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Analisis quimico para la determinacion de hierro y proteinas.

Se realizé el analisis de las galletas preparadas. A continuacion, se detallan las

técnicas utilizadas en cada parametro.

Hierro
Se realizo el analisis de hierro por espectrometria de absorcion atomica
siguiendo la norma NOM 17-SSA1 (1994) item 7.1.1y 9, utilizando los servicios

del laboratorio Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

Proteinas

Se realizo el andlisis de proteinas por espectrometria de absorcion atomica
siguiendo la norma AOAC 935.39C, 21st. Ed. (2019); AOAC 950.36, 21st. Ed.
(2019); AOAC 984.13A, 21st. Ed. (2019). Protein (crude) in animal feed and pet
food. Cooper catalyst Kjeldahl Method, utilizando los servicios del laboratorio

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

Prueba de aceptacion de las galletas

Las muestras de galletas fortificadas, ademas de ser analizadas quimicamente,
fueron sometidas a una prueba organoléptica. La informacién obtenida del panel
degustador fue procesada y contrastada con los resultados de los analisis
qguimicos, para conocer cual es la formulacién con mayor aceptacion.

Se pidi6 a un panel no entrenado de 50 personas para que evaluaran con
nameros apropiados a cada muestra probada, en una escala hedoénica de 9

puntos para el color caracteristico, el sabor y la textura de las galletas
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(Upaddhyay et al., 2017). La escala estuvo dispuesta de acuerdo a la tabla

mostrada en el anexo 3.
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V. RESULTADOS

5.1. Resultados descriptivos

No es aplicable a este tipo de trabajo de investigacién, puesto que los resultados
descriptivos son aquellos resultados recopilados en unos valores numéricos al
aplicar medidas de centralizacion, medidas de dispersion, medidas de forma y

relacion entre variables.

5.2. Resultados inferenciales
No es aplicable para este caso, debido a que el criterio de poblacion no fue

aplicado dentro del disefio metodologico para este trabajo de investigacion.

5.3. Otro tipo de resultados de acuerdo a la naturaleza del problema e

hipotesis

5.3.1. Andlisis quimico de las galletas
Los resultados del andlisis de hierro en las galletas se presentan en la tabla 8,
donde se muestra el valor promedio de tres repeticiones, expresados en mg/100

g de galleta, ademas de la desviacion estandar.

En el anexo 3 se muestran los analisis estadisticos y las comparaciones de
Tukey para este parametro.
Los resultados del andlisis de proteinas en las galletas se presentan en la tabla

9, donde se muestra el valor promedio de tres repeticiones, expresados en

51



mg/100 g de galleta, ademas de la desviacion estandar. En el anexo 3 se

muestran los analisis estadisticos y las comparaciones de Tukey para este

parametro.

Tabla 8

Andlisis estadistico para los datos de contenido de hierro (mg/100g)

Formulacién

Media (mg/1009)

Desviacion estandar

10

11

12

13

14

15

16

150.95

151.83

88.4967

77.62

84.7633

85.0533

76.7367

77.8867

71.92

75.2133

77.2967

71.5767

75.9067

74.5567

136.173

71.8967

0.01

0.017

0.0058

0.02

0.0058

0.0058

0.0058

0.01

0.0058

0.0058

0.0058

0.0058

0.0058

0.0058

0.012

0.0115
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Tabla 9

Andlisis estadistico para los datos de contenido de proteinas (%)

Formulacion Media (%) Desviacion estandar

1 10.5 0.1

2 10.41 0.01
3 9.42 0.01
4 8.85 0.01

5 8.74 0.01
6 9.79 0.01

7 9.12 0.01
8 8.8533 0.01155
9 8.66 0.0265
10 9.04 0.01
11 9.08 0.01
12 8.95 0.179
13 10.02 0.01
14 9.4 0.01
15 10.59 0.01
16 10.4033 0.0058

5.3.2. Pruebas organolépticas

Se realizo el andlisis organoléptico de las galletas preparadas a partir de las

diferentes formulaciones. Se utilizé un panel no entrenado de 50 personas. A
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cada participante se le proporcion6 una galleta preparada con cada una de las
formulaciones y tres cartillas, que permitieron la evaluacion del sabor, color y
textura de las galletas, en base a la escala hedonica de 9 puntos. Los resultados

se muestran en las tablas 10, 11y 12.

Tabla 10

Andlisis de estadistico para los datos de sabor

Formulacion Media (puntaje) Desviacion estandar
1 8.62 0.5303
2 8.4 0.756
3 8.1 0.763
4 7.22 1.112
5 7.46 0.952
6 6.4 0.728
7 7.12 0.94
8 7.7 0.863
9 6.14 0.729
10 6.98 1.152
11 7.32 0.741
12 7.44 0.907
13 7 0.833
14 8.54 0.6131
15 7.36 0.6627
16 6.54 1.147
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Tabla 11

Andlisis estadistico para los datos de color

Formulacion

Media (puntaje)

Desviacion estandar

10

11

12

13

14

15

16

8.62

8.54

8.3

8.48

8.28

8.26

8.02

8.18

8.36

7.72

8.02

8.24

8.42

8.12

8.26

8.18

0.53

0.5425

0.6468

0.735

0.5729

0.751

0.769

0.919

0.921

0.858

0.892

0.822

0.7025

0.799

0.6642

0.774
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Tabla 12

Andlisis estadistico para los datos de textura

Formulacion

Media (puntaje)

Desviacion estandar

10

11

12

13

14

15

16

8.4

8.18

8.08

7.9

8.08

7.76

7.92

7.62

8.02

7.42

7.88

8.06

7.87

7.8

7.8

7.78

0.6701

0.5602

0.752

0.995

0.752

0.894

0.829

1.086

1.078

0.95

0.872

0.74

0.895

1.088

0.6999

0.975
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Contrastaciény demostraciéon de la hipotesis con los resultados

Hipotesis especifica 1

“La formulacion de la galleta fortificada bien establecida permitira determinar la
variacion de los porcentajes de la harina de trigo, harina de kiwicha y harina de
sangre de pollo”.

La formulacion de las galletas fortificadas se basé principalmente en la variacion
de los componentes principales: harina de trigo, kiwicha y sangre de pollo. Para
ello se utilizé un disefio experimental que dio las 16 posibles combinaciones
sobre una base estructural de harina de trigo (entre 40 y 50%), y las
formulaciones pudieron llevarse a cabo.

Se acepta la hipoétesis especifica, porque, en base a los resultados mostrados
en el capitulo 5, se obtuvo una formulacion con mejores atributos nutricionales y

organolépticos, y se conoce con claridad la composicion de tal formulacion.

Hipotesis especifica 2

“El analisis quimico permitirAd determinar el contenido nutricional de la galleta
fortificada utilizando harina de trigo, harina de kiwicha y harina de sangre de
pollo. Las galletas elaboradas tendran un aporte nutricional adecuado”.

En base a los resultados mostrados en la figura 22 (grafico de valores
individuales) se puede inferir que las formulaciones 1, 2 y 15 tienen un contenido

de hierro muy por encima de las demas formulaciones (entre 140 y 160
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mg/100g), que tienen valores entre 70 y 90 mg/100g. Esto se debe a la mayor
proporcion de sangre de pollo en la formulacion de las galletas. Ademas, la
prueba comparativa de Tukey permite determinar que todos los grupos de datos
(de cada formulacion) estan claramente diferenciados, a excepcion de las
formulaciones 9 y 16, que tienen valores muy cercanos, en cuanto al contenido

de este parametro.

En relacion al porcentaje de proteinas presente en las galletas, la figura 21 nos
muestra valores discordantes para cada una de las formulaciones. Estas
diferencias se deben a las variaciones de la concentracion de harina de kiwicha,
gue es el principal aportante de este parametro a las galletas. Los valores mas

altos se encuentran en las formulaciones 1, 2, 15y 16.

Del mismo modo que con el hierro, la prueba de Tukey permitié distinguir
diferencias entre los grupos de datos. En este caso también se encuentran
algunas diferencias, mostrando que los grupos con aportes mas altos ya
mencionados se encuentran muy proximos (entre 10.4 y 10.5 %).

De las 16 formulaciones preparadas, las formulaciones 1 y 2 mostraron mayor
contenido de hierro, esto debido a que utilizaron un mayor porcentaje de sangre
de pollo.

Se acepta la hipotesis, ya que el analisis quimico permitié conocer el gran aporte
nutricional que tiene dicho producto (contenido de hierro y proteinas), sobre las

deficiencias nutricionales que podrian existir en los consumidores.
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Figura 20

Grafico de valores individuales para el contenido de Hierro (mg/100g)
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Figura 21

Grafico de valores individuales para el contenido de Proteina (%)

Grafico de valores individuales para Proteinas

10.5

10.0

9.5

Proteinas (%)

9.0

8.5

59



Hipotesis especifica 3

“La aceptacion de las galletas preparadas a partir de la harina de trigo, kiwicha y
sangre de pollo seré posible a través del andlisis organoléptico, por medio de
una evaluacion heddnica”.

En las figuras 22, 23 y 24 se pueden observar los graficos de intervalos
individuales para los puntajes de sabor, color y textura. En los tres casos se
repite una tendencia de mejor puntuacion para la formulacion 1, con un valor muy

cercano a 9 puntos para el sabor y color, y con 8.2 para la textura.

Figura 22

Gréfico de valores individuales para el puntaje del sabor
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Figura 23
Grafico de valores individuales para el puntaje del color
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Figura 24

Grafico de valores individuales para el puntaje de la textura
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En términos de sabor, la formulacion 14 es la mas proxima a la formulacion 1.
En este caso si existieron variaciones considerables, ya que los valores

obtenidos se encontraron entre 6 y 8.7 puntos en promedio.

Con respecto al color, se puede afirmar que la mayoria de grupos de datos
obtuvieron un valor entre 8.25 y 8.5, y es corroborado por la prueba de Tukey.
Esto significa que en general, la mayoria de formulaciones tuvieron buena

aceptacion en este parametro.

Finalmente, se infiere de los resultados que la textura de las galletas fue similar
en la mayoria de caso, a excepcion de las formulaciones 10 y 14, que tuvieron
valores por debajo de todas las demas, que se encontraron entre 7.6 y 8.2.

El andlisis organoléptico permitié conocer el grado de aceptacion de las galletas
en base al sabor, color y textura de los productos. Este es un aporte muy
importante, ya que permitié tomar una decision acerca de la mejor formulacion
del total que se planted, teniendo como resultado la formulacién 1, compuesta
por 40% de trigo, 5% de harina de kiwicha y 65% de sangre de pollo. A pesar de
tener una cantidad considerable de sangre de pollo en la composicién, los
resultados de las pruebas organolépticas demuestran que no hay una influencia
considerable y tienen una alta aceptacién. Por lo antes mencionado, se acepta

la hipotesis.

Hipotesis general

Se propuso: “Es posible la elaboracion de galletas fortificadas a base de harina

de trigo, harina de kiwicha y harina de sangre de pollo”.
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Se pudo demostrar que las diferentes formulaciones se pueden materializar, a
través de la elaboracion de las galletas. El analisis estadistico mostrado en el
anexo 4 permitié conocer exactamente el aporte nutricional y la aceptacion de
las galletas. Como se observa en las figuras anexo 3, las muestras en su mayoria
de casos fueron clasificadas como grupos distintos (debido a la variacion de
componentes principales), por las comparaciones de sus valores medios, pero
siempre con valores altos en ambos casos. Ademas, el analisis estadistico de
los datos obtenidos del panel de degustacién permitié conocer que en todos los
casos se aprobaron las galletas (en sabor, color y textura), ya que en ningun
caso se obtuvo un puntaje por debajo de 5. Por todo lo expuesto, se acepta la

hipoétesis general.

6.2. Contrastacion de los resultados con otros estudios similares

En el trabajo de Apaza e Izquierdo (2017) se trabajé con visceras como fuente
nutritiva de la fortificacién de las galletas que prepararon. En esa investigacion
se logré determinar que las galletas con un 14% de bazo de res tuvieron la mejor
aceptacion. Las galletas fortificadas con mas de 14% se rechazaron porque
existia una influencia significativa en el sabor, por la naturaleza de dicha materia
prima. Esto no sucedio en la presente investigacion, porque el sabor de la sangre
de pollo no es tan fuerte como el del bazo. También, determinaron el contenido
de hierro en 20.14 mg/100 g, mientras que las galletas fortificadas con sangre de
pollo proporcionan 150.95 mg/100 g, valor que se encuentra muy por encima y
gue permite afirmar que la sangre de pollo es mucho mejor fortificador en este

punto.
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La investigacion de Espinoza (2018) esta elaborada en base a la fortificacion de
galletas de avena con un concentrado proteico foliar de beterraga. En sus
resultados muestra un valor de 4.3 mg/100g para el contenido de hierro, que es
un valor casi despreciable a comparacion de los 150.95 mg/100g obtenidos en
las galletas fortificadas con sangre de pollo. También se observa un contenido
proteico de 12%, un poco por encima del 10.5% de la formulacién 1 de esta
investigacion. Los valores no son muy distantes, y esto se acentta en el hecho
de que el fin de tal investigacion era utilizar un concentrado proteico, algo que no
es objeto de estudio de la presente investigacion, que solo hizo la fortificacion a
partir de materias primas como sangre de pollo y harina de kiwicha (esta ultima

la principal aportante de proteinas a las galletas).

Los trabajos de Machuca y Meyhuay (2017) y Montes (2014) presentan la
fortificacidon de galletas con harina de lentejas y habas, respectivamente. En tales
investigaciones se busca mejorar el contenido proteico y se obtiene un contenido
entre 10 y 12% de proteinas, algo que también sucede en la presente

investigacion, por la adicién de harina de kiwicha.

Ademas, en el trabajo de Puri et al. (2020), se realiz6 la fortificacion de galletas
con semillas de quinua, y demuestra que la mejor proporcion de fortificacion es
60:40 (harina de trigo y harina de semillas de quinua). Esto es muy similar a lo
obtenido en esta investigacion, ya que la formulacion 1, qué es la mas adecuada
en base a los resultados, presenta principalmente las siguientes proporciones:

40% harina de trigo, 5% harina de kiwicha, 55% harina de sangre de pollo.

64



Finalmente, se hizo una contrastacion del contenido de hierro y proteinas de las
galletas preparadas en la presente investigacion (150.95 mg de hierro y 10.5 g
de proteinas) con galletas comerciales (Tabla 13), demostrandose que se ha
logrado obtener unas galletas con mayor contenido de hierro y proteinas. En
dicha tabla se puede observar que el contenido de hierro en galletas comerciales
es practicamente nulo, mientras que el contenido proteico es muy bajo en la

mayoria de caso.

Tabla 13
Comparacion del contenido nutricional de las galletas preparadas con harina de

trigo, kiwicha y sangre, con galletas comerciales

Hierro (mg/1009) Proteinas

(% por galleta)

Soda (Field) 6.6 0.73
Cream Crackers (Field) 0 5
Margaritas (Sayon) 0 8.6
Casino fresa (Victoria) 0 3

Fuente: My Fitnesspal (2021)

6.3. Responsabilidad ética de acuerdo a los reglamentos vigentes

Los autores de la investigacion se responsabilizan por la informaciéon emitida en
el presente informe final de investigacion de acuerdo al Reglamento del Cdodigo
de Etica de la Investigacion de la Universidad Nacional Del Callao, Resolucion

de Consejo Universitario N° 260-2019-CU.
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CONCLUSIONES

Se logré elaborar galletas a base de harina de trigo y harina de kiwicha;
fortificadas con harina de sangre de pollo; presentando un aporte nutricional muy
significativo, a comparacion de galletas comerciales, principalmente en el

contenido de hierro.

Los resultados del analisis quimico y organoléptico de las galletas permitieron
elegir la formulacién 1 como la mas adecuada, elaborada con 40% de harina de

trigo, 5% de harina de kiwicha y 55% de harina de sangre de pollo.

El aporte nutricional de las galletas fortificadas es notable, presentando la
formulacién seleccionada un contenido de 150.95 mg/100 g de galleta fortificada

y un contenido de proteinas de 10.5 % de galleta fortificada.

La prueba organoléptica fue clave para la toma de decisiones, ya que condujo a

la eleccion de la formulacion 1 como la mejor en relacion al sabor, color y textura.
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RECOMENDACIONES

Desarrollar formulaciones de galletas utilizando otras fuentes alternas a la

kiwicha, para incrementar el contenido de proteinas.

Desarrollar formulaciones de galletas utilizando otros ingredientes para potenciar
aun mas el sabor y poder llegar al gusto de mas personas (por ejemplo,

chocolate).
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ANEXO 1 - TEMA: ELABORACION DE GALLETAS DE TRIGO (Triticum aestivum), KIWICHA (Amaranthus caudatus) Y

SANGRE DE POLLO

PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL VARIABLE DEPENDIENTE DIMENSIONES INDICADORES METODO
¢Como elaborar la galleta Elaborar galletas a base de Es posible la elaboracion de galletas Y= Elaboracion de galletas a Composicion de las galletas % de harina de trigo Andlisis
utilizando harina de trigo y harina  harina de trigo y harina de fortificadas a base de harina de trigo y  base de harina de trigo utilizando  preparadas con harina de trigo, . o estadistico
de kiwicha, fortificadas con kiwicha, fortificadas con harina harina de kiwicha, fortificadas con harina de kiwicha y harina de harina de kiwicha y harina de % de harina de kiwicha

. p )
harina de sangre de pollo? de sangre de pollo. harina de sangre de pollo. sangre de pollo. sangre de pollo. % de harina de sangre de
pollo
PROBLEMAS ESPECIFICOS OBJETIVOS ESPECIFICOS HIPOTESIS ESPECIFICAS VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES METODO
INDEPENDIENTES
¢Serd posible determinar la  Determinar las formulaciones de  La formulacién de la galleta fortificada ~ Xi= Formulacién de galletas a Cantidad de los diferentes  Descriptivo Pruebas

formulacion de la galleta de
harina de trigo y harina de
kiwicha, fortificada harina de con
sangre de pollo?

¢ Cudl es el aporte nutricional de
las galletas preparadas a partir
de la harina de trigo y harina de
kiwicha, fortificadas con harina
de sangre de pollo?

¢Cémo evaluar la aceptacion de
las galletas preparadas a partir
de la harina de trigo y harina de
kiwicha, fortificadas con harina
de sangre de pollo?

las galletas de harina de trigo y
harina de kiwicha, fortificadas
con harina de sangre de pollo.

Determinar el aporte nutricional
de las galletas preparadas a
partir de la harina de trigo y
harina de kiwicha, fortificadas
con harina de sangre de pollo.

Evaluar la aceptacion de las
galletas preparadas a partir de la
harina de trigo y harina de
kiwicha, fortificadas con harina
de sangre de pollo.

bien establecida permitira determinar la
variacién de los porcentajes de la harina
de trigo, harina de kiwicha y harina de
sangre de pollo.

El andlisis quimico permitir4 determinar
el contenido nutricional de la galleta
fortificada utilizando harina de trigo,
harina de kiwicha y harina de sangre de
pollo.

La aceptacion de las galletas
preparadas a partir de la harina de trigo
y harina de kiwicha, fortificadas con
harina de sangre de pollo sera posible a
través del andlisis organoléptico, por
medio de una evaluacién hedoénica.

base de harina de trigo y harina
de kiwicha, fortificadas con
harina de sangre de pollo.

X2= Determinacion del aporte
nutricional de las galletas
preparadas a partir de la harina
de trigo y harina de kiwicha,
fortificadas con harina de sangre
de pollo.

X3= Evaluacién organoléptica de
las galletas preparadas a partir
de la harina de trigo, harina de
kiwicha, fortificadas con harina
de sangre de pollo.

ingredientes que componen las
galletas.

Cantidad de proteinas

Cantidad de hierro

Puntaje de las galletas en base a
la escala hedénica.

%

mg hierro/100 g galletas

Descriptivo

experimentales

Andlisis quimico

Analisis quimico

Pruebas
organolépticas
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ANEXO 2 - INFORMES DE ANALISIS QUIMICO

1.

5.1.-

’SﬂT

O‘.

SERV-06196-2021

DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre
Direccion

DATOS DEL PRODUCTO
Producto (7)

Marca ()

Envasa ()

DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo o2 I3 muesig
Analisls SAT

Dinmenca SAT

Fecha o2 produccion ()
Fecha 0e vencimiento (7}
Lote ()

Nombdre del proauctor
Fecha os recepaion de 13 mussra

Estado / Condicien
(") Declarado por & Soliciants

METODOS DE ENSAYO

RESULTADOS

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JRLALWRANTE GUISSE W™ 2580 - 2008 | LIMA 14 . PERU TELEFONO: 2068280

E-mul: speru@asiperucom |/

web wrw aatperu com

N° DI-00503-2021-01

INFORME DE ANAL[SIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

KENY SEDANO SALVADOR

. COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
© VITARTE-LIMA/LIMA

GALLETA ENRIQUECIDA
o SINMARCA
: TAPER DE PLASTICO

. 01 TAPER x SO QAPROX.
- 01 TAPER x SO gAPROX.
SIN MUESTRA DIRIMENTE
MUESTRA 1
NO INDICA
NO INDICA
I NOINDICA
2 KENY SEDANO SALVADOR

. 2010510 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
SOLICITANTE)

PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE

ADAC 835.33C, 21*. 90195)

(2019) If AOAC 984134, 2is. Ed (20191
Protein In bread ) 1n animal feed and pet food.
Cooper catalyet Kjelaahi Maﬁf

Segan Informe de Ensayo N° DT-03450-01-2021

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo {mgi100g) 150,58
Proteing (Nxs.25) (3) 10,50

DOCLMENTO EMTIDO EN SAZE A LOS RESIALTADOS DE LOS ENZAYDS OSTENDOS EN NUESTRO LASORATONIO ¥ CETOX Y AFLICAILE SOLO PARA LA MUESTRA

PROMONCIONADA PON LL CLENTE PROMBDA LA

REPRODUCCIIN TOTAL YIO PARCAL DEL MRESENTE DOCUMENTO NO £S5 VALIDO 51 €3 FOTOCOMA. LA VALIORZ

OEL PRESENTE DOCUNENTO ES POR 180 OIAS A PARTE DE LA FECHA DE EMEION S0L0 PANA FRES ADMNSTRATVOS

KTi.

i Sﬂ?

o S Res

3 e et ras
A Jete ce Diizidn o=

nzpecciones
w C.IF. 07380

-Pan 1 1.
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S5.1-

’SﬂT Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

' JRALVIRANTE GUISSE N" 2580 2086 | LIMA 14 PERU TELEFONO: 2068280
N\ ‘ . E-nal: axperu@astperrcom | web www satzeru con
J N° DI1-00503-2021-02
INFORME DE ANALISIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)
SERV-06196-2021
DATOS DEL SOLICITANTE
Nomore KENY SEDANO SALVADOR
Direccion . COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T. LOTE 34 ATE
© VITARTE - UMA/LIMA
DATOS DEL PRODUCTO
Producto (7) GALLETA ENRIQUECIDA
Marca (") o SIN MARCA
Envasa (") © TAPER DE PLASTICO
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo de la muesia © 01 TAPER x 50 g APROX.
Analisis SAT . 01 TAPER x SO gAPROX.
Dinmenca SAT SIN MUESTRA DIRIMENTE
joentificacion M2
Fecha oe producdion (7) NO INDICA
Fecha ge vencimien®o () NO INDICA
Lote (™) NO INDICA
Nomore del proguctor KENY SEDANO SALVADOR
Fecha oe recepcion 02 1a muesTa 2021-05-10  (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
SOLICITANTE)
Estaco / Condicion PRODUCTO HORNEADO ! TEMPERATURA AMBIENTE
(") Deciarado por & Soliciante
METODOS DE ENSAYO
Higmo NOM 117-SSA1 (1994) tam 7.1.1 y 9. Método o2 prueba para la
getaminacion 0 cadmio, arsénico, plomo, estao, cobre, hiermo,
mcymaeu‘loen amentos, 30U potable y 3gu3 purificads por
especomedia de absorcion atomica
Proeina ADAC 935.33C, 21“. Ed (2019) ¥ AOAC 950.36, 21st Ed
i ADAC 984.13A, 21sL Ed (2019) Baked prodts o
In braag & W)nmfmmpam
catalyst Klelaaht
RESULTADOS Segin Informe d2 Ensayo N° DT-03450 -02-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo (mg/100g) 151,83
Proteing (Nxs.25) (%) 10,41
DOCUNEINTO EMITIDO EN BASE A LOS Rca.unnos oe EASAYOS OSTENIDOS EN NUEETRO LASORATOM ¥ APUCABLE SOLO PARA LA MLESTRA
PROPORCIONADA FOR EL CLENTE. PROMBDA LA REPRODUCCION TOTAL Y10 PARCAL DEL PRESENTE Docuumo NO £5 VALIDO 51 £5 FOTOOOMA, LA AL er
OEL PRESENTE DOCUNENTO E3 POR IEMAFWRIZLA'!OMM EMEION S0L0 PARA FNES ADMNSTRATVOS.
XTI
por. CQNNM
g sﬂf ‘ Fem .znerzn.« 1750
de Divizion
.-._ W
gy C-LP-073850

-Pag 1de1-
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.

S.1-

5‘11' Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JRALVIRANTE GUISSE N* 2500 - 2088 | LWA 14 PERU TELEFONO. 206-5260

.' E-mal: saperu@uaiperecam | web wern aaiperu com
g N° DI-00503-2021-03
INFORME DE ANALISIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)
SERV-06196-2021
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre KENY SEDANO SALVADOR
Direccion . COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
© VITARTE-LUMA/LIMA
DATOS DEL PRODUCTO
Progucto (") GALLETA ENRIQUECIDA
Marca () : SINMARCA
Envase (") : TAPER DE FLASTICO
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo o2 13 muestra © 01 TAPER x S0 g APROX.
Analisis SAT : D1 TAPER x SO gAPROX.
Dinmencia SAT :  SIN MUESTRA DIRIMENTE
jgentficackn : M3
Fecha e produccion () NO INDICA
Fecha oe vencimien®o () NO INDICA
Lote ) NO INDICA
Nombre del proguctor I KENY SEDANQ SALVADOR
Fecha oe recepcion de la mussra . 2021-05-10  (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
- SOLICITANTE)
Estado / Condicien PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE
(") Deciarago por & Solciante
METODOS DE ENSAYO
Hiemo NOM 117-5SA1 (1994) item 7.1.1 y 9. Método de 3
(1994) y : mp;eam
Znc y mercurio 2n Aimentos, 3gua potabie Y 3gua purificada por
Proing 39C, 21% ZFD E) AQAC 950.36, 21st. Ed
(2019]!1)0'69-“3& d (2013) Bakag products /f
Protein In bre3d & Protein (crude) In animal feed and pet food.
coopercatzpnqelmma‘lm
RESULTADOS Segin Informe de Ensayo N° DT-03450-03-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS :

ANALISIS RESULTADOS
Hismo (mg100g) 83,49
Proseina (N5,25) (%) 942

DOCUMENTO EMITIDO EN BASE A LOS RESULTADOS DE LOS ENSAYOHS OSTENMDOS EN NUESTRO (ASORATORIO ¥ APUCABLE SOLO PARA LA MLESTRA
PROPORCIONADA PO EL CLENTE PROMBOA LA REPRODUCCION TOTAL Y10 PARCIAL DEL MRESENTE DOCUMENTD NO K8 VALIDO %1 55 FOTOCOMA. LA VALIOEZ
OEL PRESENTE DOCUNMENTO £5 POR 180 DLAS A PARTIR DE LA MECHA DE EMEION SOLO PARA PRES ADMMNSTRATVOS

oo S Kooy

i Snf mm'mi 1730
& Jefe o= Divizicn de

"
w' CiF %

KT,

-Pag 1de1-
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5.1.-

SAT

r

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

‘-\.‘. ,J JRLALVIRANTE GUISSE N 2580 - 2636 | LIMA 14 PERU TELEFOND: 206-8260
\_.' E-eusl: satperu@uaitperucom | web: wwwastpeny com
% N° DI-00503-2021-04
INFORH’E DE ANALI§IS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)
SERV-06196-2021
DATOS DEL SOLICITANTE
Nomore KENY SEDANC SALVADOR
Direccion . COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
© VITARTE - LUMA/LIMA
DATOS DEL PRODUCTO
Producto (*) GALLETA ENRIQUECIDA
Marca () : SINMARCA
Envasa () . TAPER DE PLASTICO
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo o2 13 muesta : 01 TAPER x 50 g APROX.
Analisis SAT - 01TAPER X S0 g APROX.
Dinmencia SAT SIN MUESTRA DIRIMENTE
lgentficacion - M2
Fecha oe produccion () 2 NOINDICA
Fecha de vencimienio (*) :  NOINDICA
Lote () : NOINDICA
Nombre del productor = KENY SEDANO SALVADOR
Fecha de recepcion de la mussTa . 2021-05-10 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
- SOUCITANTE)
Estado / Condicion PRODUCTO HORNEADO ! TEMPERATURA AMBIENTE
{*) Declarado por & Soicitante
METODOS DE ENSAYO
Hiemo NOM 117-SS5A1 (1994) item 7.1.1 y 9. Método de a
WL S e o
Znc y mercurio en 3Qu3 potabis y 3gu3 purificacs por
egpecirometa de absorcion atomica
Prowing ADAC 835.33C, 21 FDE) i AQAC 950.36, 21st Ed
(2013) i ADAC SB84.13A, 2isL d(ZDIS)BaEdpmns.'.'
Protein In bread & Protein (crude) in animal feed and pet food.
Ooopercmquetmmém
RESULTADOS Segin Informe de Ensayo N° DT-03450-04-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo {mg100g) 782
Proszina (Nxs,25) (%) EES

DOCUMENTO EMITIDO EN BASE A LOS RESILTADOS DE
PONREL CLENTE PROMBDA LA REPRODUCC

ENSAYOS OHTENIDOS EN NUEESTRO LASORA) LE S0LO PARA
IN TOTAL Y70 PARCAL DEL MRESENTE DOCU‘NYD nouwum 51 E5 FOTOCOMA. LA ViR 0eZ

1A MLESTRA

ORL PRESENTE DOCUMENTO E5 POR 100 DIAS A PARTIR DE LA PECHA DE ENEION SOLO PARA FNES ADMNSTRA

XT1.

Jefe de Division

"w C1P.0738%0

i sAr % Fecha: ms.m1 1752

-Pag 1d21-
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5.1.-

SﬂT

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

'\ ' JRALVIRANTE GUISSE N* 2580 - 2086 | LIWA 14 PERU TELEFONO. 206-5260
.' E-rul: seperuBuaiperecom | web www axiperu com
, N° DI-00503-2021-05
INFORM’E DE ANAL[SIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)
SERV-06196-2021
DATOS DEL SOLICITANTE
Normore KENY SEDANO SALVADOR
Direccion . COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
© VITARTE - LIMA/LIMA
DATOS DEL PRODUCTO
Producto *) GALLETA ENRIQUECIDA
Marea () SIN MARCA
Envasa (") TAPER DE PLASTICO
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo d2 1a muestra © D1 TAPER x 50 g APROX.
Analisls SAT © 01 TAPER x S0 g APROX.
Diimanca SAT SIN MUESTRA DIRIMENTE
jgertficackn M5
Fecha o= produccien () NO INDICA
Fecha o vencimiento () NO INDICA
Lote (") NO INDICA
Normore del proauctor : KENY SEDANC SALVADOR
Feecha ge recepcion de la muesta . 20210510 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
- SOLICITANTE)
Est3co / Condicion PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE
(") Deciaraco por & Solciante
METODOS DE ENSAYO
Hiemo Nomm-ssm 1994) Htam 7.1.1 y 9. Método g 1a
( ) ya. prUsta para
ane ymnoen Jmentos, gu3 potabie y 30ua purificacs por
Proszing ADAC 835.33C, 21“. Ed {2013) § AQAC 950.36, 21st Ed.
mw ADAC 984.13A 21st Ed (2019) Baked prooucts
In bread i Proten (crude) In animal feed and pet food.
Weloah Method.
RESULTADOS Segon Informe de Ensayo N° DT-03450-05-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

RESULTADOS

Hierro

(mg/icog)

3476

Profeina (Nx5,25)

(%)

3,74

DOCUMENTO EMITIDO EN BASE A LOS RESULTADOS DE LOS ENSAYOS ONTENDOS EN
PROPORCIONADA PO EL CLENTE PROMBDA LA

NUESTRO LASORATONIO ¥ APUCASLE S0LO PARA 1A MLESTRA

REPROOUCCION TOTAL Y10 PARCAL DEL MRESENTE DOCUMENTO. NO £S5 VALIDO 51 £5 FOTOCOMA. LA VALERZ

OEL PHRESENTE DOCLMENTO £S5 POR 180 OIAS A PAITIR DE LA PECHA DE ENEION SOLO PANA FNES ADMMSTRATVOS

KT7.

Firmado Digtaiments

& aat \ WC&.AHWD

§ Fxnl 22.(5’2521 172
V. FEaaana

“w o)
-Pag 1de1-
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S1-

a7,
* 9 |

"Pae

SERV-06196-2021

DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre
Direccion

DATOS DEL PRODUCTO
Producto (")

Marca(’)

Envase (7}
DATOS DE LAMUESTRA
Tamaflo de I3 muesra
Andlisis SAT

Dirimencia SAT
Igentincacion
Facha de produccien (7)
Facha de vencimiento ()
Lotz ()
Nombre del productor
Facha de recepcion de i3 muestra

Estado / Condicion
(") Declarado por ef Solcitante

METODOS DE ENSAYO
Hemo

RESULTADOS

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

SR ALVIRANTE GUISSE N™ 2500 . 2098 |

LINA 14 . PERU  TELEFOND: 206-8280

E-ral: saperu@nalperucom | web www satzen com

N° DI-00503-2021-06

INFORME DE ANALISIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS :

KENY SEDANO SALVADOR

COOPERATIVA RAMIRC PRIALE MZ. T, LOTE 34, ATE
VITARTE - LIMA/ LIMA

GALLETA ENRIQUECIDA
SIN MARCA
TAPER DE PLASTICO

01 TAPER x 50 g APROX.
01 TAPER x S0 g APROX.
SIN MUESTRA DIRIMENTE
ME

NOINDICA

NO INDICA

NO INDICA

KENY SEDANO SALVADOR
2021-06-10

PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE

NOM 117-SSA1 (199¢) tem 7.1.1 y 9. ge prusda para la
deteminacion de cadmio, arsénico, plomo, estaffo, cobre, hiemo,

ADAC 935.3C, 21. Ed. (2013) /# ACAC 50.36, 21st. Ed.
{2019) I AOAC 964.13A, 21st. Ed. (2019). Baked producss i
Protein In bra3d /i Protein (crude) In animal feed and pet
Cooper catalyst Kjaidahi Method.

g

Seqin Informe de Ensayo N° DT-03460-06-2021

ANALISIS RESULTADOS
Hemo (magi100g) 85,05
Proteina (Nx5,25) (%) 9,79
ENSAYOS OHTENDOE EN NUESTRO TORO ¥ AL PANA LA NLESTRA

DOCUMENTO EMTIOO EN BASE A LOS RESULTADOS D&
PROFORCIONADA FOR PROH e c

EL CUENTE

BDA LA

5 LASORAS JCABLE =OLO
TOTAL VIO PARCIAL DEL PRESENTE DOCUMENTO. NO &3 D0 51 £5 PFOTOCOMA. LA VALDEZ

DEL PRESENTE DOCUNENTO ES PO 180 DAS A PARTI DE LA FECHA DE EMEION SOLO PARA NINES ADMNIS TRATIVOE,
imenme

KT

-Pag 10e1-
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S5.1-

* 9 |

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

Wl JRLALVIRANTE GUISSE V" 26800 2695 | LIMA 14 . PER( TELEFONO: 206-8280
R B J E-rul: saperu@asipencam | web www sstperu com
: N° DI-00503-2021-07
INFORM'E DE ANALI§IS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)
SERV-06196-2021
DATOS DEL SOLICITANTE
Nomore KENY SEDANO SALVADOR
Direccion . COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
VITARTE - UMA/LINA
DATOS DEL PRODUCTO
Producto () GALLETA ENRIQUECIDA
Marca (%) SIN MARCA
Emasa (") TAPER DE PLASTICO
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo g2 la muesta © D1 TAPER x S0 g APROX.
Analisls SAT - D1 TAPER x 509 APROX.
Dinmencia SAT I SIN MUESTRA DIRIMENTE
igentificacion M7
Fecha oe produccion (7) :  NOINDICA
Fecha o vencimiento (*) . NOINDICA
Lote (") 1 NOINDICA
Nombre del productor I KENY SEDANO SALVADOR
Fiecha 02 recepeion de 13 mussta 20210510 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
SOLICITANTE)
Estaco / Condicion PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE
(") Dedlaraco por & Solciante
METODOS DE ENSAYO
Hiemo NOM 117-SSA1 (1994) Itam 7.1.1 y 9. Método de prueba ia
{ G me. estaho, coue.prineho
Znc y mercurio en Ameantos, 30Ua POtabIS Y 30U3 Purificada por
Proing ADAC 835.33C, 21“ &1201%)!:’%9&.5.21@.51
(2019) & AQAC 984.13A, 21st. Ed (2013) Baked products
Protein In braad /' Protein ) I animal feed and pet food.
Cooper catalyst Keloah
RESULTADOS Segin Informe d2 Ensayo N° DT-03450-07-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS :

ANALISIS

RESULTADOS

Hiemo

(mg/00g)

7673

IProtzina (Nxs,25)

(%)

9,12

DOCUMENTO EMITIDO0 EN BASE A LOS RESULTADOS OF LOS ENSAYOS OSTEMDOS EN NUESTRO LASORATORI ¥ APLICASLE SOLO PAA LA NMLESTRA
FROPORCICNADA POR £ CLENTE. PROMSIDA LA REPRODUCCION TOTAL Y10 PARCIAL DEL PRESENTE DOCUNENTO. NO ES VALIDO 5i £5 FOTOCOMA. LA VALIEZ
DL PRESENTE DOCLNENTO EX POR 180 CIAS A PARTIR DE LA FECHA DE EMEIIN SOL0 PARA FINES ADMMNSTRATVOS.

KT, »'5“‘"""% Firmade Digitaimente

‘ por: César Alsjandro
g Guevara vaid
g sAr Fecha: 22/06/2021 2104
8 F iete ce Onizin ae
s 9" nspecciones
Mo C1F. 073830

-Pag 1de1-
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5.1.-

BAT
o e )
" %ad

SERV-06196-2021

DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre
Direccion

DATOS DEL PRODUCTO
Producto 7)

Marca ()

Envase (")

DATOS DE LAMUESTRA
Tamafio de ia muestra

Analisis SAT

Dinmencia SAT

lgantficacion

Facha de produccion (")
Facha de vencimiento ()

Lote ()

Nomire def productor

Facha de recapcion de 1a musstra

Estado / Condicion
{") Declarado por & Soicitante

METODOS DE ENSAYO

Hiesro

Proteina

RESULTADOS

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JR ALMIRANTE GUISSE N* 2590 - 236 | LIMA 14-PERU TELEFONO: 208-8230
Emall satperufsatperucom | webs www satparu com

N° DI-00503-2021-08

INFORME DE ANALISIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

KENY SEDANO SALVADOR

COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ. T, LOTE 34 ATE
VITARTE - LIMA/LIMA

GALLETA ENRIQUECIDA
SIN MARCA
TAPER DE PLASTICO

01 TAPER x S0 g APROX.
01 TAPER x 50 g APROX.
SIN MUESTRA DIRIMENTE
ME

NO INDICA

NO INDICA

NO INDICA

KENY SEDANO SALVADOR

2021-05-10 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
SOLICITANTE)

PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE

NOM 117-SSA1 (1994) fem 7.1.1 y 5. M&toco de prueba para a
ge caamio, plomo, Mo, codre, heermo,
zmynuu.rbenm agmpotaueyaguapmmpor
especirometria de absorcion atomica
AOAC 935.39C, 21, Ed. (2019) /# AOAC 950.35, 21st Ed.
# ADAC 9B84.13A, 21st. Ed. (2019). Baked proaucts ¥

n In bread / Profein (crude) In animal feed and pet food.
Cooper catalyst Kjzidani Method.

Segun Informe de Ensayo N° DT-03460-08-2021

ANALISIS RESULTADOS
Hiermo {mg/100g) 7789
Proteina (Nx6.25) %) 8,35

DOCUMENTO ENMITIDO EN BASE A LOS RESULTADOS CE LOS ENSAYOS

EN NUESTRO LASK SOLO PANA LA MUESTRA

APLCABLE
PROPORCIONADA POR EL CLENTE PROHEIDA LA REFROCUCCION TOTAL ¥/O PARCIAL DEL PRESENTE DOCUMENTO NOE!VALDO!&S FOTOCOMA LA Wi
DEL PRESENTE DOCUMENTO £2 POR 180 DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE ENISION SOLO PARA FINES ADMINISTRATAVCS.

KT/,

Flrmaoo taimenie

M. CiF arisc0
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Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

eal JR. ALVIRANTE GUISSE N* 2580 - 2085 1
gl 3 E-nsl: aoperuustpers com

LIVA 14 . PERU  TELEFONO: 206-8280
webi wwrw zatzeru com

N° DI-00503-2021-09

INFORME DE ANALISIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)

SERV-06196-2021

DATOS DEL SOLICITANTE
Nompre
Direccion

DATOS DEL PRODUCTO
Producto ()

Marca (1)

Envase ()
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo g2 13 muesia
Analisls SAT

Dinmenca SAT

Fecha o2 producdien (7)
Fecha o2 vencimient (*)
Lote()

Nombre del productor

Fecha 02 recepcion d2 13 muesya

Estado / Condicien
(") Dediarado por & Solciante

METODOS DE ENSAYO

RESULTADOS

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

KENYSEDAM)SALVADOR
RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE

. COOPERATIV/
* VITARTE- LIMA'LIMA

GALLETA ENRIQUECIDA
SIN MARCA
TAPER DE PLASTICO

01 TAPER x S0 g APROX.
01 TAPER x 50 g APROX.
SIN MUESTRA DIRIMENTE
M3

ADAC 935.33C, 21 Ed (2019) i/ AOAC 950.36, 21st

Q) I ADAC SB4.13A, 21s. Ed (20139) Saked prooucts /f

in bread & Profein {crude) In aimal feed and pet food.
Cooper catalyst Kjeldahi Method.

Segin Informe de Ensayo N° DT-03450-05-2021

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo {mgi100g) 782
proteina (Nxs,25) %) 386

DOCUMENTO EMITDO EN BASE A LOS RESLTADOS DE
PROMO!

LO%

YOS QSTENIDOS EN NLESTRO LASGRATORIO ¥ APUCASLE S0LO0

PARA LA MLESTRA
R LOR2

ERZAY
RCICNADA, POR EL CLENTE PHOHSDA LA REPROCUCCION TOTAL YO PARCAL DEL MRESENTE DOCUMENTO. NO B8 VALIDO 51 £2 FOTOCOMA LA
DL PRESENTE DOCUMENTO £ POR 180 CIAS A PAICTIR DE LA PECHA DE ENEION S0LO PARA FRES ADMMNSTRATIVOS

XTI,

g Sﬂf

Frmado Digtaimente
por Cézar Alejancro

Cuerevaia
—m .M’i 21:05
Jekde Divizion de

CAP 07380

-Pag 1de1-
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Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

> p JRALMIRANTE GUISSE N" 2800 - 2608 | LIWA M. PERU TELEFONO. 2068280
LT ee E-nl: saperaasipwrcem | web swwsstpens con
: N° DI-00503-2021-10
INFORM'E DE ANALI§|S
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)
SERV-06196-2021
DATOS DEL SOLICITANTE
Nomore KENY SEDANO SALVADOR
Direccion . COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
© VITARTE- LIMA/LIMA
DATOS DEL PRODUCTO
Producio (*) GALLETA ENRIQUECIDA
Marca () : SINMARCA
Envase (") . TAPER DE PLASTICO
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo de I3 muestra : 01 TAPER x S0 g APROX.
Analisis SAT - D1 TAPER x S0 gAPROX.
Dinmeanca SAT SIN MUESTRA DIRIMENTE
Joentficacion M10
Fecha o2 produccion (7) NO INDICA
Feecha o2 venaimiento () NO INDICA
Lote ) NO INDICA
Nomore del productor :  KENY SEDANC SALVADOR
Fecha oe recepcion de 13 muesta . 2210510 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
*  SOLICITANTE)
Estado / Condicion PRODUCTO HORNEADO /| TEMPERATURA AMBIENTE
(") Deciaraco por & Solciants
METODOS DE ENSAYO
Hiermo NOM117-....A1 1964) Itam 7.1.1 y 9. Método o2 prusta 13
mynau.menm 30U3 potabie y agua purificada por
especiiometria de absorcion atomica
Proeina ADAC 835.39C, 21“. Ed {2019) & AQAC 950.36, 21st Ed
i AOAC 954.13A, 215l Ed (2019) Baked products #
In braad # Protein (crude) n animal feed and pet food.
Cooper catatyst Kelaahi Meshod.
RESULTADOS Segon Informe de Ensayo N° DT-03450-10-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo (mg/1cog) =2
Profeing (Nx5,25) (%) 9,04

DOCLMENTO EMITIOO EN BASE A LOS RESLLTADOS OE LOS
PROPORCIONADA PO EL CLENTE PROMEDA LA REPRODUC
CEL PRESENTE DOCUMENTO E5 POR 180 OIAS A PARTIN DE LA PECHA DE

.
Sy,

P sar §

»
[

q,w

ORID ¥ APLICABLE S0L0 MLESTIA

ENZSAYOS OUTENIDOS EN NUESTRO LASORAT PARA LA
IN TOTAL YIO PARCAL DEL PRESENTE DOCUMENTO. NO £S5 VALIDO 51 £5 FOTOCOMA LA ViR CRX

N SOLO PANA FNE S ADMNSTRATAVOS

Firmado Digtaimente
gf' Cesar Ale]

uevara Querevall
Fecha: 22/06/2021 21:08
Jefe de DMSIU\ ge

CiP. 07389
-Pag 1de1-
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SHT Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

' JR. ALWRANTE GUISSE N" 2580 - 2596 | LIMA 4. PERU TELEFONO: 206-8260
. 2 " E-nsl: saperu@sstpere.com | web: ww swtpery con
! N° DI-00503-2021-11
INFORME DE ANALISIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)
SERV-06196-2021
DATOS DEL SOLICITANTE
Nomore KENY SEDANO SALVADOR
Direccion . COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 3¢ ATE
© VITARTE-LUMA/LIMA
DATOS DEL PRODUCTO
Producto (*) GALLETA ENRIQUECIDA
Marca (1) : SIN MARCA
Envase (*) : TAPER DE PLASTICO
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo de la muesia © D1 TAPER x 50 g APROX.
Analisis SAT - 01 TAPER x S0 gAPROX.
Dinmeanca SAT SIN MUESTRA DIRIMENTE
igentficacion M1
Fecha oe producdion (7) : NOINDICA
Fecha oe vencimien® () : NOINDICA
Lote () : NOINDICA
Nomore dei productor = KENY SEDANO SALVADOR
Fecha de recepcion de 1a muesra . 20210510 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
= SOUCITANTE)
Esi3do / Condicion PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE
{*) Declaraco por & Solciants
METODOS DE ENSAYO
Hiero NOM 117-SSA1 (1954) Item 7.1.1 ¥ 9. Método de prueba a
oo ypbtm.sd’b.ewe.prfaeho
Znc y mercurio 2n mentos, 3gua potable y 3gua purificads por
maaemumm
Proina ADAC 935.33C, 21. Ed ¥ AQAC 950.36, 21st Ed
{2019) & AOAC SB4.13A, a(mtsyeaneup-mmn
Protein In braad /f ) In animal feed and pet food.
Caoper caaye: Heiaan Méﬂ.’a“’
RESULTADOS Segin Informe de Ensayo N° DT-033460-11-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS :

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo (mg/100g) 729
Proteina (N5,25) %) 9,08

DOCUNENTO EMITIOO0 EN BASE A LOS RESULTADOS DE ENSAYOS OSTENDOS EN NLESTRO LASORATORD Y CABLE S0LO PANA LA MLESTRA
RCIONADA PO EL CLENTE PROHBDA LA MCJN TOTAL YIO PARCAL DEL MRESENTE DOCUMENTO NO!B 5185 FOTOCOMA. LA VALIOEZ
DEL PRESENTE DOCUNENTO £S5 POR 180 DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE EMEON “OPAM'MBMS RATVO!

XT7.

Inspecciones
C.1.P. 073590
-Pag 1de1-
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Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

' JRALVIRANTE GUISSE N" 2800 - 2638 | LIMA 14 PERU TELEFOND. 206-8280
\ "‘ E-mal; saperu@uatperucom | web www saisens com
/ N° DI-00503-2021-12
INFORH'E DE ANALI§IS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)
SERV-06196-2021
DATOS DEL SOLICITANTE
Nomore :  KENY SEDANO SALVADOR
Direccion . COCPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
© VITARTE - LIMA LIMA
DATOS DEL PRODUCTO
Producto () :  GALLETA ENRIQUECIDA
Mara () . SINMARCA
Envasa (') . TAPER DE PLASTICO
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo o2 1a muesia © 01 TAPER x 50 g APROX.
Analisis SAT : 01 TAPER x S0 g APROX.
Dinmenca SAT 2 SIN MUESTRA DIRIMENTE
joentncacion DoM12
Fecha oe produccion (7) 2 NOINDICA
Fecha oe vencimeento (7) : NOINDICA
Lote () : NOWNDICA
Nombre del productor 2 KENY SEDANO SALVADOR
Fecha oe recepcion de la mussTa . 2021-05-10  (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
*  SOLICITANTE)
Estaco / Condicion . PRODUCTO HORNEADO ! TEMPERATURA AMBIENTE
{") Deciaraco por & Solciants
METODOS DE ENSAYO
Hiemo NWII?».-M(!QQ&)M?HyQ Metodo 02 prusta para 13
oetrminacion 02 cadMio, arsénico, plomo, estao, cobre, hiermo,
Znc y mercurio 2n Aimantos, 3gua potable y 3gua purificada por
especiiometa de 3Dsomicn Atomica
Proeina ADAC 835.33C, 21% Fm%)  AOAC 950.36, 215t Ed
(2012) & ADAC SB84.13A, 21sl Ed (2019) Baked products ¥
Protain In braaa /f Protein (crude) In animal feed and pet food.
ooopermystoqemmasm
RESULTADOS Segan Informe de Ensayo N° DT-03450-12-2021
RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS :
ANALISIS RESULTADOS
jHlero {mgi100g) ns7
Proseina {NxS,25) (%) 835
DOCLMENTO EMTIOO EN BASE A LOS RESLLTADOS DE ENZAYOS OSTENMDOS EN NLESTRO LASORATORID ¥ APUCASLE SOLO PARA LA MUESTIA
POR EL CLENT REPRODUCCION TOTAL Y70 PARCAL DEL MRESENTE DOCUNENTO. NO ES VALIDO 5 £S5 FOTOCOMA LA vaLoer
OEL PRESENTE DOCUMENTO E5 POR 180 DEAS A PART I DE LA PECHA DE ENMEION S00L0 PARA FNES ADMMETRATVOS.
KT Firmado Digitalmente
&M por: César Alejandro
sSAT % Guevara Querevald
g Fecha: 22/08/2021 21:10
Vi £ Jefe de Duisién de
inspeccionss
W C.L.P. 073800
-Pag 102 1-
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Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JELALVIRANTE GUISSE N° 2600 - 2588 / LIWA 4. PERU  TELEFONO: 2068280

web com

'\. O
.«‘ E-maid z cem |

N° DI-00503-2021-13

INFORME DE ANALISIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)

SERV-06196-2021

DATOS DEL SOLICITANTE
Nomore
Direccion

DATOS DEL PRODUCTO
Producto (7)

Marca ()

Evase ()
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo o2 la muesia
Analisis SAT
Dinmeancia SAT
joentmicacion
Ficha o2 producdion (7)
Fecha oe vencimeento ()
Lote (")
Nombore del proucton
Fecha 02 recepcion o2 la mussTa

Estado / Condicion
(") Deciarado por & Solciante

METODOS DE ENSAYO
Hiemo

RESULTADOS

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

KENY SEDANO SALVADOR

COCPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
VITARTE - LIMA/LIMA

GALLETA ENRIQUECIDA
SIN MARCA
TAPER DE PLASTICO

01 TAPER x S0 g APROX.
01 TAPER x S0 g APROX.
SIN MUESTRA DIRIMENTE
M13

KENY SEDANO SALVADOR

2021-05-10  (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
SOLICITANTE)

PRODUCTO HORNEADO | TEMPERATURA AMBIENTE

NOM 117-SSA1 (1994) Item 7.1.1 y 9. Método o2 prueba 3

Aoacsasasc.zv' Ed (2019) &

Segun Informe @ Ensayo N° DT-03450-13-2021

ANALISIS RESULTADOS
jHieo (mgr100g) 75,90
Proteina (N5,25) {%) 10,02

DOCUMENTO EMITIDO N BASE A LOS um!m OF LOS ENSAYOS OSTENDCS lN NUESTRO (ASORATORID ¥ APUCABLE SOLO PARA LA MLESTRA

AONADA PO EL CLENTE CION TOTAL YIO P

UMENTO uo:svwoo 5125 FOTOCOMA. (A VALIRZ

PROMO RC i PROHBDA LA REFRODUC MRCAL DEL SENTE DOCH
OEL PAESENTE DOCUMENTO LS PON 180 EIMA!‘M'RIZ LA TECHA DE ENEON S0L0 FW'KSMBYM

KT,

Flnnauo Digitaimente por:
g. Cesar lue&anaro Guevara

if

Querew
Fecha: 22/05/2021 21:11
Jefe de Division ge

Inspecciones
C.LP. 073390

-Pag 1d21-
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Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

... r'l JR. ALVIRANTE GUISSE N" 2680 - 3638 | LIMA 14 PER(U TELEFONO: 206-8280
N ‘.,.’ L] E-mal: saperuBuatperscom | web wrw xripery con
/ N° DI-00503-2021-14
INFORME DE ANALISIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)

SERV-06196-2021

DATOS DEL SOLICITANTE

Nombpre KENY SEDANO SALVADOR

Direccion . COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE

© VITARTE- UMA/LIMA

DATOS DEL PRODUCTO

Producto () GALLETA ENRIQUECIDA

Marca () 1 SIN MARCA

Envase () : TAPER DE PLASTICO

DATOS DE LA MUESTRA

Tamaflo de 13 muesta 01 TAPER x 50 g APROX.

Analisis SAT 01 TAPER x 50 g APROX.

Difnmeanca SAT SIN MUESTRA DIRIMENTE

fgentificacion M4

Fecha o= producdion () NO INDICA

Fecha ge vencimenn () NO INDICA

Lote () NO INDICA

Nombre del productor KENY SEDANO SALVADOR

Fecha 02 recepcion de 13 mussya 20210510 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL

Estaco / Condicion PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE

(") Declaraco por & Solictante

METODOS DE ENSAYO

Hiemo NOM 117-SSA1 (1994) item 7.1.1 y 9. Método de prueba para ia
geterminacion de cadmio, arsénico, plomo, estafo, cobre, hiemo,
Znc y mercurio en AMentos, gua potabie y 3gua purificada por
especiiometnia de absorcion Jtomica

Proteina ADAC S35.33C, 21“. Ed izmg) ) 950.36, 21st. Ed
(2019) ¥ ADAC S64.13A, 21sL Ed (2019 Baked products N
Protein In braad ¥ Protein (crude) in animal feed and pet food.
Cooper catalyst Kjeloahi Mex‘rm

RESULTADOS Segin Informe de Ensayo N° OT-03450-14-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS -

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo (mgi100g) 7455
Proteina (Nx5,25) %) 340

DOCUMINTO EMITEDO IN BASE A LOS RESULTADOS D& ENSAYOS OOTENDOS EN LASONATORID ¥ APUCABLE SOLO PANA LA MLESTRA
PROMORCIONADA PO L CUENTE PROMEBDA LA REPRODUCCION TOTAL YI0 PARCIAL DEL MRESENTE DOCUMENTO NO £S5 VALIOO 51 £3 FOTOCOMA. LA VL2
OfL PRESINTE DOCUMENTO E5 POR 150 OIAS A PARTIR DE LA FECHA DE ENEIKIN SOL0 PARA FRES ADMNETRATVOS
SaE Srmade Digtaimarts
& por- CAzar Alsiandro
sAT ﬂ Guevara Querevaid
8 Zecha: 22082021 21:12
N 5 Jete g Diwsidnde

"..m,p' Firar )

-Pag 1d21-
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SERV-06196-2021

DATOS DEL SOLICITANTE
Nomore
Direccion

DATOS DEL PRODUCTO
Producto ()

Marca ()

Envase (")
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo g2 1a muesta
Analisis SAT
Dinmencia SAT

Fecha o2 produccion (7)

Fecha 0= vencimiento (*)

Lote (")

Fecha 0 recepcion de 1a muesta

Estado / Condicion
{") Dediarado por & Soliciiante

METODOS DE ENSAYO

RESULTADOS

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

JEALVIRANTE GUISSE N" 2000 2655 ( LINA 14 - PERU TELEFONO: 206-8280

E-eul: seperuBastperncom (| web www xwizery com

J N° DI-00503-2021-15
INFORME DE ANALISIS

(CARACTERISTICAS QUIMICAS)

KENY SEDANO SALVADOR

- COOPERATIVA RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE
© VITARTE - LIMA/LIMA

GALLETA ENRIQUECIDA
© SINMARCA
: TAPER DE PLASTICO

- 01 TAPER x SOgAPROX.
- 01 TAPER x SO g APROX.
= SIN MUESTRA DIRIMENTE

M 15

NO INDICA

NO INDICA

NO INDICA

KENY SEDANO SALVADCR

20010510 (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
*  SOLICITANTE)

PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE

NOM 117-SSA1 (1994) item 7.1.1 y 9. Método de prueba a
detarminacion de (m)h y fen ]

mcynum‘loenm
mammmma
ADAC 935.33C, 21% Fm%) i AQAC 950.36, 21st.
(2019) & ADAC 984.13A, 21st. Ed (2013) Bakad products #
Protein In braad # Protain (crude) In animal feed and pet food.
coopercatat)suqecmuém

Segin Informe de Ensayo N° DT-03450-01-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS :

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo ({mg/100g) 136,17
Pros2ing (Ns,25) (%) 10,59
DOCUMENTO EMITEDO N BASE A LOS RESULTADOS DE ENSAYOS OSTENDOS EN NLESTRO LASORATORIO ¥ APUCABLE SOLO PARA LA MUESTRA
PROPORCIONADA POR BL CLENTE DA LA REPROOUC N TOTAL YIO PARCAL DEL MRESENTE DOCUMENTD. NO £5 VALIDO 51 £3 FOTOCOMA. LA VAL 08X
OEL PRESENTE OOCUMENTO LS POR 180 OEAS A PARTIR DE LA FECHA DE ENSION SOL0 PARA FRES ADMMNETRATNVOS
XTI M Firmado Digitaimente
g % Ouerean'rgt?
B ara
SAT |} Gusvars Cuereveh
v PIAAA e
9 9~ Jefe de Dvision da
o O
-Pag 1021-
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SERV-06196-2021

DATOS DEL SOUCITANTE
Nombre
Direccion

DATOS DEL PRODUCTO
Producto (*)

Marca (*)

Envase ()
DATOS DE LA MUESTRA
Tamaflo 02 1a muesta
Analisls SAT
Dinmeanca SAT
loentmcacion
Fecha ge produccion (*)
Fecha oe vencimiento ()
Lote ()
Nomore del productor
Fecha o2 recepeion de 1a mussra

Estaco / Condiien
{*) Declaraco por & Solciante

METODOS DE ENSAYO
Hiemo

RESULTADOS

JRALVIRANTE GUISSE N 2580 - 2036 / LIVA 14 . PERU TELEFONO: 206 2280
E-mal: saperuBuatperccom | web: s satpen com

INFORME DE ANI-'\LI'SIS
(CARACTERISTICAS QUIMICAS)

KENY SEDANO SALVADOR

Sociedad de Asesoramiento Técnico S.A.C.

N° DI-00503-2021-16

A RAMIRO PRIALE MZ T, LOTE 34 ATE

. COOPERATIV/
© VITARTE-LUMA/LIVA

GALLETA ENRIQUECIDA
: SIN MARCA
. TAPER DE PLASTICO

. 01 TAPER x SO g APROX.
01 TAPER x S0 g APROX.
SIN MUESTRA DIRIMENTE
M 15
NO INDICA
NO INDICA
NO INDICA
KENY SEDANO SALVADOR

2021-05-10  (MUESTRA PROPORCIONADA POR EL
SOUCITANTE)

PRODUCTO HORNEADO / TEMPERATURA AMBIENTE

gg&ﬂmssnuma Ed (2019). Baksd prooudis

In bread /f Protein {crude) in
Cooper catalyst Kleldahi Mathod.

Segan Informe de Ensayo N° OT-03450-16-2021

RESULTADOS DE ENSAYOS QUIMICOS :

ANALISIS RESULTADOS
Hiemo {mgr10ag) 71,89
Proseina (Nxs.25) (%) 10,40

DOCUNINTO EMITIDO EN BASE A LOS RESLLTADOS DE LOS NLESTRO
PROPORCICNADA PO EL CLENTE PROMHBDA LA mamcaﬁu TOTAL Y10 PARCAL DEL MREZENTL

ENSAYOS OSTENDCS EN

OEL PRESENTE DOCUMENTO £S5 FON 180 CIAS A PARTE DE LA FECHA DE ENMEION S0L0 PANA FNES ADMNESTRATVOS

XT7.

Firmado Dlgltameme

T~

Snf ‘% UG’VBI? Quemvaln
Fecha: 22/06/2021 21:13
g Jefe de Division de
es

Inspeccion
C.1P.073890

LASORATORID ¥ APLCABLE

SOLO PANA LA MLESTIRA
v oez

DOCUMENTO. NO E5 VALIDO 51 €3 FOTOCOMA LA

-Pag 1de1-
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ANEXO 3 - CARTILLA UTILIZADA EN LA DEGUSTACION DEL PRODUCTO

Nombre:
Fecha:
Edad:

Pruebe por favor la muestra e indique su nivel de agrado

marcando el punto

en la escala que mejor describa su reaccion para cada uno

de los atributos.

Grado de aceptabilidad

Muestra
1

Muestra
2

Muestra
3

Muestra
4

Muestra
5

Muestr
a6

Muestr
a’

Muestr
a8

Muestr
a9

Muestra
10

Muestra
11

Muestra
12

Muestra
13

Muestra
14

Muestra
15

Muestra
16

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta

Ni me gusta ni me
disgusta

No me gusta un poco

Me disgusta
moderadamente

No me gusta mucho

Me desagrada mucho

OBSERVACIONES

98



Escala heddnica de 9 puntos

Puntaje Descripcion
9 Me gusta extremadamente
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta
5 Ni me gusta ni me disgusta
4 No me gusta un poco
3 Me disgusta moderadamente
2 No me gusta mucho
1 Me desagrada mucho
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ANEXO 4 — DATOS REGISTRADOS Y ANALISIS ESTADISTICO

Andlisis estadistico para los datos de contenido de hierro (mg/100g)

Enalysis of Variance

Source DF Adj SS Adj MS

F-Value P-Value

Factor 15 36021.6 2401.44 25€15340.83 0.000
Error 32 0.0 0.00
Total 47 3e021.¢6
Model Summary

s R-sg R-sgladj) E-sg(pred)
0.009e825 100.00% 100.00% 100.00%
Means
Factor N Mean StDev 95% CI
1 3 150.950 0.010 (150.939%; 150.961
2 3 151.830 0.017 (151.81%; 151.841
3 3 88.4%67 0.0058 (88.4853; 88.5081
4 3 77.€200 0.0200 (77.€086; 77.6314)
5 3 84.7633 0.0058 (84.751%; 84.7747
3 3 85.0533 0.0058 (85.041%; 85.0c47
7 3 7e.7367 0.0058 (76.7253; 76.7481
g 3 77.8867 0.0058 (77.8753; 77.8981
9 3 71.%200 0.0100 (71.9086; 71.9314)
10 3 75.2133 0.0058 (75.201%; 75.2247
11 3 77.2%67 0.0058 (77.2853; 77.3081
12 3 71.5767 0.0058 (71.5653; 71.5881
13 3 75.%067 0.0058 (75.8953; 75.9181
14 3 74.5567 0.0058 (74.5453; 74.5681
15 3 136.173 0.012 (136.162; 136.185
16 3 71.8%67 0.0115 (71.8853; 71.%081

Comparaciones de Tukey para el contenido de hierro de las galletas

Tukey Pairwise Comparisons

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

Factor N Mean Grouping

2 3 151.830 &

1 3 150.850 B

15 3 136.173 [

3 3 88.4%67 D

[} 3 85.0533 E

5 3 B84.7633 F

8 3 77.8867 G
4 3 T77.6200 H
11 3 77.2%967

7 3 T76.7367

13 3 75.%067

10 3 75.2133

14 3 74.5567

9 3 71.%200

16 3 71.8%867

12 3 71.57867

Means that do not share a letter are significantly different.
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Andlisis estadistico para los datos de contenido de proteinas (%)

Comparaciones de Tukey para el contenido de proteinas de las galletas

Analysis of Variance

Source DF

Factor 1

Error 32 0.024

Total 4

Model Summary

s
0.0274621

Means

Factor

(X RS [ O Y WU T 0 i P

zdj ss  adj Ms
5 21.4800 1.43200
1 0.00075
7 21.5042
R-sg R-sg(adj)
99.89% 959.84%
Mean StDev
10.5000 0.1000
10.4100 0.0100
$.42000 0.01000
8.85000 0.01000
8.74000 0.01000
9.79%0 a.000
9.12000 0.01000
8.85333 0.01155
8.6600 0.02e5
9.040 0.000
%.08000 0.01000
8.9500 0.0173
10.0200 0.0100
$.40000 0.01000
10.5%00 0.0100
10.4033 0.0058

Tukey Pairwise Comparisons

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

Fa
15
1
2
16
13
4]
3
14

Means that do not share a letter are significantly different.

ctor

W wwwwwwwwwwwwwwz

Mean
10.5%00
10.5000
10.4100
10.4033
10.0200

9.7%90
9.42000
$.40000
9.12000
9.08000

9.040

8.9500
8.85333
8.85000
8.74000
g8.e600

Grouping

F-Value
1898.7¢9

P-Value

R-sg(pred)
99.75%

95%

(10.4677;
(10.3777;

(9.
(8.
(8.

(

(9.
(8.

38770;
81770;
707705
9.758;
087707
82104;

( 8.6277;

(

(9.

9.008;
04770;

( 8.9177;
( 2.9877;

(9.

36770;

(10.5577;
(10.3710;

CI

0.000

10.5323)
10.4423)

9

9.
8.
5.6523)

9.
8.9823)

-45230)
a.
g.

88230)
77230)
9.822)
15230)
88563)

9.072)
11230)

10.0523)

9.

43230)

10.6223)
10.435¢€)
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ANEXO 5 — Analisis estadistico de la evaluacion organoléptica

Evaluacién sensorial del sabor

10 11 12 13 14 15 16

7
5

Puntaje de las formulaciones

2 3 45 6 7 8 9
9 9 9 8 8 7 8 9 6

1

Participante

9 9 8 8 8 7 8 9 6
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Andlisis estadistico para los datos de sabor

Means

Factor

Lo D w TR o T o Y O W T Y ]

e e
N e b O

N

S0
50
50
50
20
50
50
50
20
S0
50
50
50
20
50
50

Mean
8.e200

B AT =k T [N I, L B B R

.400
100
.220
460
.400
120
.700
.140
. 580
.320
.440
. 000

8.5400
7.3600

6.

540

StDewv
0.5303
.156
.763
.11z
. 952
728
. %40
.8e3
.129
.152
741
. 907

ook OO0 OoQRE o0

833

0.6131
0.eez7
1.147

95% CI
(8.3817; B8.8583)
( 8.162; ©B.638)
( 7.862; ©8.338)
( €.282; 7.438)
( 7.222; 7.6938)
( 6.162; €.638)
( €.882; 7T.358)
( 7.462; T7.938)
( 5.%202; €.378)
( e.742; 7.218)
( 7.082; 7T.558)
( 7.202; 7T.678)
( €.762; T.238)
(8.3017; B.7783)
(7.1217; 7.5983)
( €.302; €.778)

Comparaciones de Tukey para los datos de sabor

Tukey Pairwise Comparisons

Grouping Information Using the Tukey Method and %5% Confidence

Factor

1
14
2
3
g
5
iz
15
11
4
7
13
10

N

50
50
50
50
50
50
50
50
50
50
50
50
50

Mean

8.6200
5.5400

g.
g.
7.
7.
7.

400
100
700
460
440

7.3600

[ [ R |

.320
220
120
.000
.980

Grouping

e
oo

oo aoaan
oooooood

[l e s
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Evaluacion sensorial del color

11 12 13 14 15 16
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Andlisis estadistico para los datos de color

Means

Factor

(o T = s SR B - PV S

N el e
Ly ST [ S VI % B

Comparaciones de Tukey para los datos de color

N

50
50
50
50
50
50
50
50
50
20
50
50
20
50
50
50

Mean
8.6200
8.5400
8.3000

8.480
8.2800
.260
L0020
.180
.360
L1720
L020
240
8.4200

8.120
8.2600

g.180

oo 0 =3 0 OO CO Co

StDev
0.5303
0.5425
0.6468

0.

735

0.5729

oocoo o oo

.151
. 169
.919
.921
.858
.B92
.B22

0.7025

0.

799

0.e6642

0.

774

Tukey Pairwise Comparisons

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

Factor

N
50
50
50
50
50
50
50
20
50
50
50
50
50

Mean
8.6200
8.5400

8.480
8.4200

8.360
8.3000
8.2800
2.2600
.260
.240
.180
.180
L120

O R e e e e
foxi e Ive eI uv i« I v = s e o

[ e e R
Q00

Grouping

95% CI
(8.4108; B8.B292)
(8.3308; B8.7452)
(8.0808; B8.5032)
( 8.271; B.889)
(8.0708; B8.4852)
( 8.051; B.489)
( 7.811; B.229)
( 7.971; B.389)
( 8.131; B.569)
( 7.511; 7.8929)
( 7.811; B.229)
( 8.031; ©B.449)
(8.2108; B.6252)
( 7.911; B.329)
(8.0508; B8.4692)
( 7.9271; B8.38%9)
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Evaluacion sensorial de la textura

Puntaje de las formulaciones
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Andlisis estadistico para los datos de textura

Means

Factor

0 =1 o U0 DD =

[ N =]
L= TS T WU I o B S ]

Comparaciones de Tukey para los datos de textura

N

S0
50
50
50
50
S0
50
50
50
50
S0
50
S50
50
50
S0

Mean
8.4000
8.1800
L0880
900
L0880
L7160
920
L6220
L0020
LAZ20
L8980
L0eln
.880
800
7.8000

7.780

] =1 00 =] =] €0 =] =] =] 0 =] 0

StDewv

0
0

0

L6701
.5602
.152
. 895
. 152
.0594
.B29
08¢
.078
. 850
.872
. 740
.8585
.088
. 6995
0.975

[l o e s o Y o Y

Tukey Pairwise Comparisons

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

Factor N
1 50
2 50
5 50
3 50
12 50
] 50
7 50
4 50
13 50
11 50
15 50
14 50
1le 50

Mean
5.4000
8.1800
.080
.080
.0e0
.020
.920
.500
.880
.880
7.8000

7.800
7.780

w1 =] =] =] 0 0O 0O Co
el R
[ Rwe R v R v v A v w I v A n v w0 v

OO0 oOaoon

Grouping

95% CI
(8.1561; B.6439)
(7.9361; B8.4239)
( 7.836; B8.324)
( 7.656; §.144)
( 7.836; ©8.324)
( 7.516; ©£.004)
( 7.676; 8.164)
( 7.376; 7T.864)
( 7.776; ©.264)
( 7.176; T.664)
( 7.636; B£8.124)
( 7.816; 8.304)
( 7.636; B£8.124)
( 7.556; ©§.044)
(7.556l1; B8.04339)
( 7.536; ©£.024)
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ANEXO 6 — IMAGENES ADICIONALES

Sangre de pollo seca

Galletas fortificadas
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