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RESUMEN
El presente proyecto de investigacion tuvo como objetivo elaborar galletas a base de la harina
de cebada (Hordeum vulgare) con la sustitucién parcial de productos residuales de la extraccion
de aceite de nuez (Juglans regia l.), por la metodologia de prensado mediante el equipo de
extractor de frutos secos con el que se proporciona las condiciones experimentales mas 6ptimas
para la extraccion en relacion con el indice de rendimiento, a traves de la implementacion de
un disefio de bloques completamente al azar (DBCA) en arreglo factorial de 3*2 con un total
de 16 tratamientos el factor A (concentraciones de harina de cebada y residuos de nuez) en
donde a;= 80 % harina de cebada, 20 % de residuos; a,= 85 % harina de cebada, 15 % de
residuos y az= 90 % harina de cebada, 10% de residuos y el factor B (tipos de leudantes) en
donde b;= levadura (Saccharomyces cerevisiae) y b,= Royal. Los resultados de los anélisis
fisicoquimicos en la harina de cebada se obtuvo humedad 14 %, ceniza 0,3 %, s6lidos totales
95,12 % proteina 11,05 %, en los productos residuales de la extraccion de aceite de nuez con
los siguientes resultados de humedad 14,5 %, ceniza 0,5 %, sélidos totales 99,22 % proteina
42,97 % y del aceite de nuez se obtuvo color amarillo, olor caracteristico, punto de fusion 28,76

°C, densidad a 35 °C es de 0,97 . humedad 0,72 %, indice acidez libre 4,907 %, indice de

yodo 56 ng, indice de peréxido 4,89 %ZOZ, indice de saponificacion 198 %KOH y no se detecta

_&
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hierro, cobre e impurezas. EI mejor tratamiento fue el t; (a;b;) (mezcla 80% harina de cebada,
20 % de residuos; con levadura) obteniendo los parametros fisicoquimicos en la repeticion 1y
2 de humedad 93,91 %); 95,75 %, ceniza 1,96 %; 1,79 %, fibra 2,01 %; 2,23 %, s6lidos totales
95,41 %; 95,79 %, proteina 95,41 %; 95,79 % y en el t; (a,b;) (mezcla 85 % harina de cebada,
15 % de residuos; con levadura) humedad 92,67 %; 94,68 %, ceniza 1,91 %; 1,77 %, fibra
1,93%; 2,21 %, sélidos totales 95,38 %; 95,08 % y proteina 12,98 %; 13,84 %. En los analisis
sensoriales se evalu6 los pardmetros como color, olor, sabor y textura, donde se obtuvo los
siguientes resultados en color muy claro: normal, olor intenso caracteristico: agradable, sabor
bueno caracteristico: agradable y textura muy dura: dura. En el analisis microbiolégico de los
dos mejores tratamientos se obtuvo que la mayoria de los parametros se encuentran en ausencia,
aunque existe un valor diferente en los coliformes totales ya que en el t; se obtuvo como
resultado <50 y en el t; se obtuvo <50. En los analisis nutricionales de los mejores tratamientos
se observa que las galletas cuentan con una cantidad adecuada de fibra y proteina el cual t;
obtuvo un 13,29 % de proteina 'y 2,09 % de fibra, el t; obtuvo 13,02 % de proteinay 2,43 % de
fibra. Finalmente se realiz6 un analisis de costos del mejor tratamiento, para el caso de t; y t5
se obtuvo que de la funda de 10 galletas de 8 g cada una tiene el costo de $ 0,20.

PALABRAS CLAVE: Galletas, harina, cebada, residuos, extraccion, nuez, leudantes,
levadura y royal.
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ABSTRACT

The present research project aimed to develop cookies using barley flour (Hordeum vulgare)
with the partial substitution of residual products from walnut oil extraction (Juglans regia L.),
using the pressing methodology with a nut fruit extractor device that provides optimal
experimental conditions for extraction in terms of yield index. The study employed a
completely randomized block design (DBCA) in a 3*2 factorial arrangement, with a total of 16
treatments. Factor A represented the concentrations of barley flour and walnut residues, with
a; = 80 % barley flour, 20 % residues; a, = 85 % barley flour, 15 % residues; and a; = 90 %
barley flour, 10 % residues. Factor B represented the types of leavening agents, with b; = yeast
(Saccharomyces cerevisiae) and b, = Royal. The physicochemical analysis results for barley
flour are as follows: moisture 14 %, ash 0.3 %, total solids 95,12 %, and protein 11,05 %. For
the residual products from walnut oil extraction, the results are: moisture 14,5 %, ash 0,5 %,

total solids 99,22 %, and protein 42,97 %. The walnut oil obtained exhibited a yellow color,
characteristic odor, melting point of 28,76 °C, density at 35 °C of 0,97 -, moisture content

cm3"’
meqO,
Kg '’

, and no detection of iron, copper, and impurities. The best

of 0,72 %, free acidity index of 4,907 %, iodine value of 56 Cg—g, peroxide value of 4,89
mg KOH

saponification value of 198

treatment was t, (a;b;) (a mixture of 80 % barley flour, 20 % residues, with yeast), obtaining
physicochemical parameters in repetitions 1 and 2 with moisture levels of 93,91 % and 95,75
%, ash content of 1,96 % and 1,79 %, fiber content of 2,01 % and 2,23 %, total solids of 95,41%
and 95,79 %, and protein content of 95,41% and 95,79 %. For t; (a,b,) (a mixture of 85%
barley flour, 15 % residues, with yeast), the results were moisture levels of 92,67 % and 94,68
%, ash content of 1,91 % and 1,77 %, fiber content of 1,93 % and 2,21 %, total solids of 95,38
% and 95,08 %, and protein content of 12,98 % and 13,84 %. In sensory analyses, parameters
such as color, odor, taste, and texture were evaluated. The results indicated a very light color
(normal), intense and pleasant characteristic odor, good and pleasant characteristic taste, and a
very hard to hard texture. In the microbiological analysis of the two best treatments, most
parameters indicate an absence of microbial presence, although there is a slight difference in
total coliforms. Treatment t; resulted in <50, and t; also showed <50 total coliforms. In the
nutritional analysis of the best treatments, it is observed that the cookies have an adequate
amount of fiber and protein. Treatment t, obtained 13,29 % protein and 2,09% fiber, while t5
obtained 13,02 % protein and 2,43 % fiber. Finally, a cost analysis of the best treatment was
conducted. For both t; and ts, the cost of a 10 cookies bag, with each cookie weighing 8 g,
was found to be $0.20.

KEYWORDS: Cookies, flour, barley, residues, extraction, walnut, leavening agents, yeast,
and royal.
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1. INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto: Elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare)
con la sustitucién parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans
regia l.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).
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agroindustriales.
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Investigadora: Vaca Cayo Gema Lisbeth
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Linea de Investigacion: Desarrollo y seguridad alimentaria y Procesos industriales.

Sub Lineas de Investigacion de la Carrera: Andlisis cualitativo, cuantitativo y sensorial de
alimentos y no alimentos de productos agroindustriales y Optimizacion de procesos

tecnologicos agroindustriales.



2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La cebada es un cereal utilizado en la industria de las harinas, destaca por su alto valor
nutricional, caracterizado por una significativa cantidad de proteinas y fibra. Se tiene la
intencion de elaborar galletas utilizando esta variedad de harina. En cuanto a las nueces son
frutos secos cominmente consumidos por su rico contenido en proteinas y aceites, se reconocen
por su valor nutritivo beneficioso para la salud. En el marco de la investigacion propuesta, se
busca extraer el aceite de estas nueces y aprovechar los subproductos resultantes como

ingredientes en la elaboracion de las galletas.

Este proyecto de investigacion se basa en el aprovechamiento de los productos residuales de la
extraccion de aceite de nuez, asi como también el aceite que se obtiene y la harina de cebada.
Utilizar estos subproductos en la creacion de galletas de harina de cebada contribuye a la
reduccion de desperdicios, especificamente los residuos generados durante la extraccion del
aceite de nuez, y facilita la maximizacién de los recursos disponibles. Se destaca su aporte a la
sostenibilidad ambiental, al basarse en la reutilizacién de estos productos residuales, lo cual
contribuye a la disminucidn de ciertos desechos organicos. El proposito principal de la presente
investigacion es desarrollar un producto utilizando harina de cebada y los subproductos
obtenidos en el proceso de extraccion de nuez, con el objetivo de agregar valor a los productos
residuales resultantes de la extraccion de aceite de nuez. Este proyecto se define por la creacion

de un producto beneficioso para la salud, adecuado tanto para nifios, jovenes como adultos.
3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
3.1.  Beneficiarios directos

Los productores de cebada de la parroquia Zumbahua que se encuentra ubicada en la provincia
de Cotopaxi al oeste del cantén Puijili en cuanto a su produccion en la provincia de Cotopaxi
producen hasta 30 quintales (qq) de cebada (Medina, 2019) y los productores de nuez producen

hasta 700 hectareas (ha) de nuez en las zonas calidad del pais. (Valdiviezo, 2020)
3.2.  Beneficiarios indirectos.

Mediante la presente investigacion se puede determinar que los beneficiarios indirectos son los
488.716 habitantes (Pdyot, 2020) de la poblacion en general y los estudiantes de la Universidad

Técnica de Cotopaxi, ya que este producto lo pueden consumir tanto nifios, jovenes y adultos.



4. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

En la actualidad la harina de cebada ha perdido su participacion en la elaboracion de muchos
alimentos de las familias, esto se debe a la mala alimentacién y falta de informacion sobre los
valores nutricionales que se obtienen de las harinas en este caso de la cebada, ademas se puede
recalcar que este problema se debe también a la sustitucion de alimentos saludables por
productos sustitutos que existen en el mercado que tienen un bajo indice de nutrientes y con
niveles altos de azlcar, sal y grasa siendo este una causa de la mala alimentacion en muchos
hogares llegando a la desnutricion de muchos habitantes, debido al consumo de estos productos
a temprana edad o el exceso de los mismos.

A nivel mundial en el afio 2021, Rusia se posiciond como el lider mundial en la produccion de
cebada, alcanzando un total de alrededor de 20 millones de tn. Australia y Francia ocuparon el
segundo y tercer lugar. En cuanto a Argentina, en encuentra entre los diez principales paises
productores con una produccion de mas cuatro millones de tn durante ese afio (Orus, 2023). La
produccion mundial de nueces de acuerdo a la FAO ha aumentado durante los Gltimos 10 afios
en un 23 %, desde 821 a 1.010 mil tn el cual el pais principal productor es Norteamérica y Asia,
seguido en Sudamerica y Europa (Mufioz Diaz, 2021). ElI mercado de galletas dulces se
encuentra en diversos paises como América del Norte, Europa, Asia-Pacifico, América del Sur,
Oriente Medio y Africa, considerando factores como el tipo de producto, canal de distribucion
y ubicacion geografica. En cuanto a la clasificacién por tipo de producto, se incluyen galletas

de chocolate, rellenas, simples, de sandwich y otras variedades dulces (Mordor, 2024).

En Ecuador su objetivo es sembrar hasta 8000 ha en todo el Ecuador (Pinzon Valladares, 2018).
Esta planta se posiciona en el tercer puesto, siguiendo al maiz y arroz, se cultiva principalmente
en altitudes que oscilan entre los 2.000 y 3.500 m, siendo las provincias mas destacadas en su
cultivo Chimborazo, Pichincha, Carchi, Bolivar, Tungurahua y Cotopaxi, el rendimiento
promedio es inferior a 1,5 tn*ha, considerablemente por debajo de la media regional que supera
las 3 tn*ha (Ponce Molina & Norofia, 2022). La produccion de nuez en el Ecuador es de hasta
700 ha en ciertas zonas célidas del pais, el cual es como un beneficio en la agricultura siendo
necesaria para competir en el mercado internacional (Valdiviezo, 2020). EI consumo de
productos como el pan y las galletas en Ecuador experiment6 un incremento del 12,7 % durante

el periodo comprendido entre 2014 y 2018 (Lozano Saltos, 2020).

A nivel de la provincia de Cotopaxi se menciona gque uno de los 10 principales cultivos fue la

cebada con 12,05 ha de produccién (Singafia Tapia, 2023). ElI 64 % de las personas suelen



consumir frutos secos (Amon De la Guerra, A. R., 2019), de acuerdo a lo investigado se podria
decir que existe un porcentaje alto de las personas que consumen frutos secos en la provincia.
El consumo de galletas y otros como pasteles, helados etc., en la provincia de Cotopaxi se

menciona que existe un alto consumo de este alimento. (Acosta Zagal, M. 1., 2020)
5. OBJETIVOS
51. General

e Elaborar galletas a base de harina la de cebada (Hordeum vulgare) con la
sustitucién parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez

(Juglans regia I.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).
5.2.  Especificos

e (Caracterizar la harina de cebada (Hordeum vulgare), el aceite de nuez y los

productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regial.)

e Desarrollar la metodologia para la elaboracién de las galletas en base a mezclas
de la harina de cebada y residuos de la extraccion del aceite de nuez.

e Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de las galletas para

determinar el mejor tratamiento.

e Relacionar el analisis microbiolégico y proximal del mejor tratamiento con la
norma INEN 2085.
e Determinar los costos del mejor tratamiento del producto elaborado.



6. ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE TAREAS EN RELACION DE LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS

6.1.

Tabla 1.

Actividades y sistemas en relacion a los objetivos planteados

Actividades y sistemas de tareas en relacion de los objetivos planteados

OBJETIVOS
ESPECIFICOS

ACTIVIDAD

(tareas)

RESULTADOS DE
LA ACTIVIDAD

MEDIOS DE
VERIFICACION

Caracterizar la
harina de cebada
(Hordeum

vulgare), el aceite
de nuez y los
productos

residuales de la
de

nuez

extraccion
de

(Juglans regia l.)

aceite

Determinacion de
analisis

Fisicoquimicos de las

materias primas de
humedad, ceniza,
proteina, fibra vy

solidos totales.
de

analisis fisicoquimico

Determinacion

del aceite obtenido de

la nuez.

Analisis e
interpretacion de
resultados de las

materias primas.

En la tabla 24 se interpreta los
de

fisicoquimicos (humedad, ceniza,

resultados los anélisis
fibra, sélidos totales y proteina),
de la harina de cebada y los

productos residuales.

Informacion en el apartado de
del
fisicoquimico del aceite de nuez
en la tabla 25.

resultados analisis

Desarrollar la
metodologia para
la elaboracion de
las

galletas en

base a mezclas de

la  harina de
cebada y
productos

residuales de la
extraccion del

aceite de nuez.

Obtener la materia

prima que se desea

utilizar.
Limpieza del lugar de
trabajo y de los

materiales a utilizar.
Pesar la materia prima.
Emplear el disefio
experimental
adecuado.

Obtener la harina de

Obtencion de la
harina de cebada.

Obtencion del aceite
y los  productos

residuales de la nuez.

En el diagrama de flujo 1 se
evidencia la obtencion de la
harina de cebada.

En el diagrama de flujo 2 se
evidencia la extraccion del aceite
y los productos residuales de la
nuez.

En el diagrama de flujo 3 se
de

evidencia la elaboracion

galletas.




cebada.
Extraer el aceite y los
productos  residuales

de la nuez.

Evaluar las
caracteristicas

fisicoquimicas vy
sensoriales de las
galletas para
determinar el

mejor tratamiento.

Determinaciéon de los
analisis
fisicoquimicos.
Determinar los analisis
sensoriales a  los
estudiantes de séptimo
ciclo de la
Universidad.

Analizar e interpretar
los resultados
obtenidos sobre las

galletas.

Datos obtenidos de
los analisis
fisicoquimicos
realizados a los 6

tratamientos con 2

repeticiones de la
elaboracion de
galletas con la

sustitucion parcial de
los productos
residuales de la

extraccion de aceite

de nuez.
Identificar e
interpretar la

cantidad utilizada en

los tratamientos.

Informacién del
de

fisicoquimicos (humedad, ceniza,

apartado de
resultados los analisis
fibra, sélidos totales y proteina)
en los anexos 2,3,4,5y 6.
Informacion del
de

sensoriales (color, olor, sabor y

apartado de
resultados los analisis
textura) en los anexos 7,8,9 y 10.
Recaudacion de informacion de
los tratamientos para obtener el

mejor tratamiento en la tabla 19.

Relacionar el
analisis

microbioldgico y
del

mejor tratamiento

proximal

con la
INEN 2085.

norma

Determinacion de los
analisis fisicoquimicos
analisis
del

y los
microbioldgicos

mejor tratamiento.

Interpretar los
resultaos obtenidos.
Determinacion de los

cambios existentes al

momento de
comparar los datos
obtenidos con la

Norma INEN 2085.

Informacion del apartado de

resultados de los del analisis
fisicoquimico (humedad, ceniza,
fibra, solidos totales y proteina),
del mejor tratamiento en la tabla
20.

Informacion del apartado de

resultados de los del analisis
sensorial (color, olor, sabor y

textura) del mejor tratamiento en




la tabla 21.
Informacion del apartado de
resultados del analisis
microbioldgico (mohos vy
levaduras upc/g, estafilococos
aureus, coagulasa positiva ufc/g,
coliformes totales ufc/g,
coliformes fecales ufc/g 3) en la
tabla 22 del mejor tratamiento y
comparar los resultados
obtenidos con la Norma INEN

2085.

Determinar
costos del mejor
tratamiento
producto
elaborado.

de

galletas de harina de

los | Elaboracién las

del | cebada con la
sustitucion parcial de
productos  residuales
de

aceite de nuez en la

la extraccion de

respectiva planta de la

Universidad.

Obtencién de los
del

tratamiento sobre las

costos mejor
galletas a base de la
harina de cebada con
la sustitucion parcial
de

residuales.

productos

Informacion del apartado de
costos del mejor tratamiento en la

tabla 27.

Elaborado por: Vaca Cayo Gema Lisbeth




7. FUNDAMENTACION CIENTIFICA TECNICA
7.1. Antecedentes

(Vega Aguirre, 2022), en su estudio “La machica y la reposteria clasica” en la ciudad de
Ambato (realizado en la Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacion-Carrera de Turismo
y Hoteleria de la Universidad Técnica de Ambato), menciona que el proyecto de investigacion
tiene como objeto la implementacion de una propuesta alimentaria, partiendo de la escasa
importancia que los ecuatorianos han otorgado a la harina de cebada, conocida en el pais como
maéchica. Por esta razon, se elabor6é un recetario de postres basados en méachica, utilizando
diversas técnicas de reposteria clasica, lo que facilitd la creacién de postres saludables y
agradables para el consumo. Las modalidades de investigacion aplicadas en el desarrollo del
proyecto incluyen investigacion de campo, bibliografica y experimental. La investigacion de
campo permitio observar directamente las reacciones de las personas que participaron en el test
sensorial al enterarse de que se trataba de postres elaborados con méachica. La investigacion
experimental se aplicé en la elaboracidn de postres como tiramisu, galletas, helado, bufiuelos y
bizcocho. Ademas, se emple6 un enfoque cualitativo para analizar la informacién recopilada en
la aplicacion de la evaluacion organoléptica, donde se evalud la percepcion sensorial de un
grupo de 40 personas no entrenadas. El analisis del test sensorial demostro la aceptacion de los
cuatro postres propuestos en este proyecto de investigacion, lo que condujo a la redaccion de
un recetario que describe los ingredientes, cantidades, técnicas y procesos para la preparacién

de dichos postres.

(Torres Onate & Alpusig Granja , 2020) en su estudio “La machica, elaboracion, historia e
importancia en la gastronomia del canton Latacunga” (realizado en la Facultad de Ciencias
Humanas y de la Educacion de la carrera de Turismo y Hoteleria de la Universidad Técnica de
Ambato), menciona que mediante las fichas del Atlas Gastrondmico propuesto por el Ministerio
de Cultura y Patrimonio del Ecuador ofrecen informacion detallada sobre productos primarios
y elaborados. De esta manera, en nuestra investigacion, obtenemos conocimientos acerca de la
gastronomia local del cantdn Latacunga y sus caracteristicas méas distintivas. En tiempos no tan
lejanos, el desayuno tipico del ecuatoriano incluia abundantes cantidades de carbohidratos
como papas, arroz y machica. Esta Gltima, una harina elaborada cominmente a partir de cebada
tostada y molida, era esencial en muchos hogares del pais. Sin embargo, esta saludable tradicion
ha disminuido, llevandose consigo parte de la identidad de los mashcas. En los afios 60, la
produccion de machica constituia el principal sustento econdémico de los habitantes del barrio



Brazales en Latacunga. Esta harina, hecha a base de cebada, también desempefiaba un papel
crucial en la salud y el crecimiento de varias generaciones. Con el tiempo, su consumo
experimentd una notable disminucion. La falta de demanda en el mercado nacional obligd a

varias familias a abandonar la produccion de machica para dedicarse a otras actividades.

(Vasco Vasco, 2021), en su estudio “Insights de neuromarketing para identificar el
comportamiento de consumo de machica en la ciudad de Riobamba ”, (realizado en la Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo), el presente proyecto de investigacion tiene como
finalidad identificar los conocimientos del neuromarketing a través de la investigacion y la
prueba del producto para comprender el comportamiento del consumo de Méchica en la ciudad
de Riobamba. Este producto ha sido olvidado por los consumidores, lo que ha llevado a que los
productores pierdan interés en continuar elaborando un producto tan nutritivo, permitiendo la
proliferacion de productos artificiales sin valor nutricional. Por esta razén, se llevd a cabo una
investigacion que detalla el origen de la méchica y sus caracteristicas nutricionales, destacando
su valioso aporte proteico como fuente de alimento. Se aplico la metodologia de investigacion,
utilizando los métodos inductivo-deductivo para avanzar desde lo general hasta lo particular,
partiendo de las teorias de neuromarketing y macroeconomia hasta descubrir los conocimientos
del neuromarketing. Ademas, se emplearon métodos analiticos y sintéticos, descomponiendo el
fendmeno estudiado en partes y utilizando datos obtenidos a través de diversas técnicas como
encuestas, equipos biométricos, Focus Group y correlacion de variables. Estos métodos
generaron respuestas positivas, revelando como insight la importancia de la nutricion para las

personas. A partir de esto, se desarrollaron 5 estrategias para fortalecer el consumo de machica.

(Roblero Bartolon, 2023), en su estudio “Evaluacion de la harina de Pleurotus ostreatus en la
formulacién de galletas funcionales a base de nuez maya (Brosimun alicastrum) ” (realizado en
la Universidad Auténoma Agraria Antonio Narro), menciona en su proyecto de investigacion
que se encuentran diversas plantas, granos, semillas y hongos comestibles que, debido a su
naturaleza, contienen una abundancia de compuestos bioactivos que aportan de manera
significativa a la nutricion de la poblacion. No obstante, lamentablemente, estas valiosas fuentes
naturales no estan siendo aprovechadas adecuadamente en la industria alimentaria. Seria
posible para esta industria aprovechar estas valiosas fuentes naturales para mejorar y desarrollar
productos con una perspectiva nutricional mas amplia y beneficiosa. El propdsito de este
proyecto fue evaluar la composicion quimica de la harina de Pleurotus ostreatus y Nuez maya

(Brosimun alicastrum) mediante el analisis quimico proximal de cada una. Ademas, se llevaron
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a cabo mezclas y formulaciones de galletas con diferentes proporciones de harinas: 6 %, 10 %,
15 %, 20 % respectivamente. La formulacion control utiliz6 harina de trigo al 100 %, con una
masa total de mezcla de 274,75 g, con el fin de producir galletas funcionales. Se realizaron
analisis exhaustivos de caracterizacion nutricional, funcional y de calidad en el contexto de este
proyecto. Aunque todas las formulaciones presentaron niveles elevados en su composicién
quimica nutricional, la formulacién que tuvo una mayor aceptacién en términos de

caracteristicas sensoriales fue la formulacion 3.

(Burbano Moreano, 2022), en su estudio “Caracterizacion y utilizacion de harina de nuez
(Juglans regia 1.), subproducto de la obtencidn de aceite, en el desarrollo de budines libres de
gluten” en la provincia de Buenos Aires, Argentina (realizado en la Facultad de Ciencias
Exactas de la Universidad Nacional de la Plata), menciona que el subproducto resultante de la
extraccion del aceite de nuez (Juglans regia I.) es una torta de prensado que contiene una
notable cantidad de &cidos grasos poliinsaturados y otros compuestos bioactivos. A través de
un proceso de molienda, se obtiene harina de nuez (HN) a partir de esta torta. En cuanto a su
interaccion con otros ingredientes, se observo que la harina de nuez retuvo un 258 % y un 70
% (p/p) de agua y aceite, respectivamente. Estos resultados evidencian que la HN se presenta
como una fuente rica en micro y macronutrientes, en comparacion con las harinas cominmente
utilizadas en la elaboracion de pan. Ademaés, la harina de nuez exhibe caracteristicas tecno-
funcionales ideales para su incorporacion en productos de panaderia, lo que motivo su estudio
en batidos y budines sin gluten. Al evaluar el impacto de la adicién de HN en las propiedades
de calidad del producto final, se observo que los budines con un 15 % de HN presentaron el
mayor volumen especifico y no mostraron diferencias significativas en la aceptabilidad general
en comparacion con el control. Ademas, los budines con HN exhibieron una textura de miga
que requeriria menos esfuerzo al masticar, asi como un contenido mas elevado de fibra dietética
total y proteinas. En conclusion, la harina de nuez se revela como un ingrediente idoneo para
integrar en productos de panaderia sin gluten, ofreciendo mejoras tanto en las caracteristicas

nutricionales como tecnoldgicas de los nuevos productos.
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7.2. FUNDAMENTACION TEORICA
7.2.1. Cebada

La cebada, un grano antiguo, nutritivo y beneficioso para la salud, no es ampliamente utilizado
como alimento, pero resulta sencillo de preparar y ofrece una notable versatilidad. Aunque la
cebada es reconocida por ser un componente clave en la produccion de bebidas como la cerveza,
el whisky y siropes endulzantes, también es un ingrediente comun en la cocina de algunos paises
(Pinero Corredor, 2023).

Desde una perspectiva taxonémica, la cebada se clasifica como una planta monocotileddnea
anual que pertenece a la familia de las Poaceae, conocidas como gramineas, y mas
especificamente a la tribu Triticea. EI género Hordeum abarca un conjunto de especies que
comparten los mismos centros de origen que el trigo, ubicados en Asia Central y el Préximo
Oriente (Martinez, 2020).

7.2.1.1. Descripcion de la cebada

La cebada (Hordeum vulgare I.) es una planta diploide con (2n = 2x = 14 cromosomas), de tipo
monoico y autégamo, que pertenece a la familia Poaceae. Originaria de Asia, ocupa
aproximadamente el 9,4 % de la superficie total dedicada al cultivo de cereales en todo el
mundo, contribuyendo con un 7,8 % de la produccion global. Se presenta en dos ecovariedades:
distichum, conocida como cebada cervecera, y vulgare, referida como cebada forrajera. Debido
a su adaptabilidad a diferentes condiciones agroecoldgicas, se cultiva ampliamente en zonas
templadas como cultivo de verano y en zonas tropicales como cultivo de invierno. Destaca por
su alto valor nutricional, caracterizado por una concentracion elevada de carbohidratos, niveles
moderados de proteinas, una notable cantidad de fibra dietética, especialmente B-glucano, y un
contenido significativo de fésforo y potasio (Velasco Laiton, Sana Pulido, & Morillo Coronado,
2020).

7.2.1.2. Estructura del grano de cebada

El grano de cebada tiene una forma ovalada, siendo méas grueso en el centro y disminuyendo
hacia los extremos. La céscara representa, en promedio, alrededor del 13 % del peso total del
grano, aunque las proporciones pueden variar entre el 7 % y el 25 %, dependiendo de factores

como la variedad, el tamafio del grano y la latitud de la plantacion (Rosales Vera, 2022).
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7.2.1.3. Clasificacion botanica

La clasificacion botanica del Género Hordeum es necesaria ya que proporciona los elementos
ciertamente importantes para la conservacion y evaluacion de la biodiversidad al momento de
establecer prioridades sobre los impactos medioambientales, en referencia a la inflorescencia,
asi como también en el grano, de acuerdo a ello en la tabla 2 se menciona la clasificacion

botanica de la cebada:
Tabla 2.

Clasificacion boténica de la cebada (Hordeum vulgare 1.)

Reino: Plantae — Plantas

Subreino: Tracheobionta — Plantas vasculares
Superdivision: Spermatophyta — Plantas con semilla
Division: Magnoliophyta — Plantas que florecen
Clase: Liliopsida — Monocotiledoneas
Subclase: Commelinidae

Orden: Cyperales

Familia: Poaceae — Familia de las gramineas
Género: Hordeum — Cebada

Especie: vulgare L. — Cebada comun

Nombre Cientifico: Hordeum vulgare .

Nombre Comun: Cebada

Fuente: (Ponce Molina L. , y otros, 2020)

7.2.1.4 Variedades de cebada

e Cebada de dos hileras (Hordeum distichon): Las cebadas de dos carreras son las mas
antiguas y guardan similitud con la variedad silvestre (Hordeum spontaneum), presenta
el mismo nimero de carreras. Existen evidencias arqueoldgicas de su presencia desde
hace unos 9000 afios, y se caracterizan por conservar Unicamente la espiguilla central
después de la maduracion. EI 12% se destina especificamente a fines cerveceros, estas
cebadas son reconocidas por su mayor calidad cervecera.

e Cebada de cuatro hileras (Hordeum tetrastichon): Mantiene las dos espiguillas

laterales y solo poseen cerca de dos granos por nudo de raquis.
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e Cebada de seis hileras (Hordeum hexastichon): Son las mas modernas ya que es mas
nombrada como “cebadas caballares”, ya que se utiliza para alimento de los caballos

aunque su uso fundamental radica en la produccidn de piensos (Castillo Cabezas, 2020).
7.2.1.5.Cosecha y Postcosecha de la cebada

e Cosechay Trilla

Para llevar a cabo la cosecha requiere esperar a que la plantula alcance una altura media de 25
cm. El periodo de desarrollo varia entre 8 y 12 dias, dependiendo de factores como la
temperatura, las condiciones ambientales y la frecuencia del riego (Arias Quishpe & Aroni
Quintanilla, 2021).

Postcosecha

e Secado del grano: el grano debe secarse para que no supere el 13 % de humedad
requerido en la industria y evitar dafio en la semilla almacenada.

e Limpiezay clasificacion: la semilla debe limpiarse y clasificarse por tamafio antes de
ser almacenada, empleando mallas de 2,5 mm.

e Empacado y etiquetado de semillas: Es necesario colocar las semillas secas, limpias y
clasificadas en sacos en condiciones Optimas y limpios. Estos sacos deben ser
identificados con una etiqueta que incluya la siguiente informacién esencial: nombre
del cultivo, fecha de cosecha, nombre del productor y peso (Ponce Molina L., Grofalo
J., Norofia P., 2022).

e Almacenamiento

Una vez terminadas las labores de poscosecha, la semilla debe ser almacenada en un lugar seco,
libre de humedad, con buena ventilacion y libre de roedores, en cuanto a los sacos no deben
estar en contacto directo con el suelo o pegados a las paredes, porque la semilla puede absorber

humedad de estas superficies (Ponce Molina L., Gréfalo J., Norofia P., 2022).
7.2.1.6. Valor nutricional de la cebada

La informacion nutricional es una parte importante ya que nos permite conocer los componentes
0 nutrientes que puede aportar un alimento para la salud de las personas. La cebada ciertamente
es un cereal muy nutritivo y esta se puede encontrar por su forma: cebada entera o perlada, en

la tabla 3 se menciona los datos de la cebada entera que aporta mayor contenido nutricional:



Tabla 3.

Informacidén nutricional de la cebada.

1 racion

2009 100 g
Calorias 704,00 kcal 352,00 keal
Grasas 2,329 1,169
Grasas saturadas 0,499 0,24 ¢
Grasas poliinsaturadas 1,129 0,56 g
Grasas monoinsaturadas 0,30¢ 0,159
Proteinas 19,82 g 991¢
Carbohidratos 155,44 g 77,729
Azlcar 1,609 0,80¢g
Fibra 31,20 ¢ 15,60 g

Minerales
Calcio 58,00 mg 29,00 mg
Hierro 5,00 mg 2,50 mg
Sodio 18,00 mg 9,00 mg
Potasio 560,00 mg 280,00 mg
Magnesio 158,00 mg 79,00mg
Fosforo 442,00 mg 221,00 mg
Zinc 4,26 mg 2,13 mg

Vitaminas
Vitamina A 44,00 IU 221U
Vitamina B1 (Tiamina) 0,38 mg 0,19 mg
Vitamina B6 0,52 mg 0,26 mg
Vitamina E 0,04 mg 0,02 mg
Vitamina K 4,40 ug 2,20 ug
Folato (acido félico) 46,00 ug 23,00 ug
Beta Caroteno 26,00 pg 13,00 pg
Agua 20,18 ¢ 10,09 g

Fuente: (Chizaiza Quelal, 2018)
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7.2.1.7. Harina de cebada (Hordeum vulgare).

La cebada molida, conocida como machica, se puede consumir de diversas formas: cruda,
hervida o asada en un tiesto de barro con afiadido de endulzantes como azucar o panela, la
machica se considera muy efectiva para inducir el suefio, ciertamente es como una creencia que
se encuentra arraigada en las comunidades indigenas. Esta posee un contenido nutricional como
proteinas, calcio, hierro, yodo, asi como vitaminas A, B;,, C, D, E, fosforo, potasio, magnesio,
y, sobre todo, fibra, beneficiando especialmente a quienes sufren de estrefiimiento. Ademas,
contribuye al equilibrio de los liquidos corporales y la temperatura gracias a su alto contenido
de potasio (ELHERALDO, 2022).

La harina de cebada o como mas denominada méchica es un producto ancestral en el Ecuador
que define a la tradicion en el cual la cebada sea pelada y secada al sol para luego ser tostada
en vasijas de tiesto, obteniendo un color amarillento caracteristico para luego pasar al proceso
de molienda manualmente o industrialmente, después pasa a ser envasado en sacos para su
respectivo almacenamiento. Entre las zonas que consumen este producto tradicional son las
provincias de Carchi, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar Chimborazo, Cafiar, Azuay y
Loja, y también se puede encontrar en las zonas rurales. La variedad denominada “Cafiicapa”
es el tipo de cebada ideal para la elaboracién del producto, su cultivo se emplea en las provincias
de Pichincha, Chimborazo, Imbabura y Tungurahua. En el afio 2016 esta variedad ocupo hasta
1.471 ha en el territorio nacional, existen 2 tipos de machica que son: la machica fina que es
pasado por un proceso de tamizado y la machica gruesa es la que no se encuentra tamizada y
contiene cierta cantidad de la fibra del grano, esta forma parte de la cultura andina ecuatoriana

por su alto valor nutricional (Pinzén Valladares, 2018).
7.2.1.8. Beneficios de la harina de cebada (Machica)

La machica se diferencia de las harinas de trigo, maiz y morocho ya sea por su color que es
muy caracteristico y también por su olor, esta se puede consumir de diferentes formas como
natural, coladas, hervido y no pierde su valor nutricional. Esta harina de cebada contiene
proteinas como calcio, hierro, yodo, vitaminas (A, B,, C, D, E), fosforo, potasio, magnesio y
sobre todo fibra, todos estos componentes muestran grandes beneficios para la salud de las
personas quienes la consumen entre ellos es un equilibrio de liquidos corporales por su alto

contenido en potasio.
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Gracias a su riqueza en vitaminas (B4, B,, B3, A, C, &cido félico y pantoténico, colinay biotina)
y minerales (calcio, magnesio, zinc, sodio, potasio), la cebada resulta altamente beneficiosa
durante etapas de crecimiento, en situaciones de pérdida de apetito, para el desarrollo tanto

muscular como mental, y en casos de infecciones recurrentes (Chizaiza Quelal, 2018).
7.2.1.9.Usos de la harina de cebada

La cebada es un grano fundamental, conocido principalmente por su uso en bebidas populares
como la cerveza o whisky. Aunque no es muy reconocido actualmente, este cereal posee un

valor nutricional importante en la dieta de las personas.

La harina de cebada puede ser empleada como sustituto parcial de la harina de trigo en diversos
productos, como pan, galletas, coladas, e incluso en postres y bebidas fermentadas, se le otorga
un valor agregado en la alimentacion tanto para las personas como para los animales, es decir

que se le utiliza como forraje para el consumo de animales.
7.2.2. Nuez

La nuez (Juglans regia I.) es el fruto originario del nogal, perteneciente a la familia botanica
Juglandaceae y al género Juglans, se trata de una especie ampliamente conocida tanto en el
ambito agricola como en el forestal. Este arbol se caracteriza por su vigor, alcanzando alturas

que oscilan entre 24 y 31 m y un diametro que va de 60 a 90 cm (Herrera Marambio, 2021).

La nuez es un fruto seco que se ha utilizado a nivel mundial para el consumo de las personas
ya que cuenta con un alto contenido de proteinas y aceites del kemel (Juglans regia I.)
(Juglandacea) hace que esta fruta sea indispensable para la nutricién humana. Este es un fruto
que contiene como un valor nutritivo y caldrico alto de aproximadamente 688 Kcal por cada
100 g y ademas cuenta con vitaminas del grupo B (acido folico). Estudios demuestran que los
frutos secos cuentan con un alto valor nutritivo que es bueno para la salud, mencionando que
es bueno para el corazon por su alto nivel en proteinas y antioxidantes ya que posee hasta dos
veces mas que cualquier otro fruto seco, asi como también contiene grasas poliinsaturadas y
monoinsaturadas que ciertamente estas son buenas para la salud (Rios Latorre, J. P., & Salazar
Luna, D. E., 2018).

7.2.2.1. Morfologia de la nuez (Juglans regia l.)

La morfologia y las dimensiones de las nueces se pueden cuantificar de manera precisa ya sea

por las dimensiones que puede poseer cada una, entre la avellana (Corylus avellana), la nuez
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castilla (Juglans regia) y la nuez pecanera (Carya illinoinensis) donde se determinan
parametros morfol6gicos, como la circularidad. La avellana y la nuez de castilla cuentan con
una forma distinta en contraste con la nuez pecanera, indicando que esta Ultima poseera una
menor resistencia mecanica debido a su forma alargada. Ademas, el espesor de la cascara es
otra caracteristica fisica que influye en la dureza de las nueces; la cdscara de la nuez pecanera
es considerablemente mas delgada en comparacién con las cascaras de avellana y nuez de
castilla (Sanchez Leonel, Olivares Hernandez, Arzate Vazquez, Méndez Mendéz, & Nicdlas
Bermudez, 2023).

7.2.2.2. Cosecha y secado de la nuez.
e Cosecha

La manera mas efectiva consiste en determinar el nimero total de frutos del arbol haciendo que
caigan al suelo. Por ejemplo, en nogales con una densidad de 286 plantas por ha 'y 2.500 frutos
por planta, la produccién oscila entre 7,1 y 8,5 tn*ha, dependiendo del peso promedio de los
frutos en ese huerto especifico. En el caso de avellanos, consideremos un cultivar Tonda di
Giffoni con 1.800 frutos por planta, 2,8 frutos por glomérulo, un peso promedio de 2,5 g por
fruto y una densidad de 667 plantas por hectarea. En este caso, podemos obtener alrededor de
4,5 kg por planta, lo que equivale a 3 tn*ha y 1380 kg*ha de semilla o pepa. Esto adquiere
especial relevancia en la produccion de nueces, especialmente en periodos en que el mercado
esta mas exigente. Asi se logra una cosecha rapida, eficiente y expedita, evitando la pérdida de
calidad en el proceso. La cosecha se realiza en una época en que hay mayores probabilidades
de precipitaciones, las cuales pueden afectar la calidad al retrasar los procesos y propiciar el
desarrollo de hongos, tanto internos como externos, asi como problemas fisioldgicos, como en
el caso de las nueces amarillas o las nueces oscuras en la variedad Chandler (Joublan, J. P.,
2021).

e Secado

El aspecto fundamental durante el proceso de secado es preservar la calidad de la nuez. De esta
forma, la temperatura y la cantidad de aire se destacan como los elementos mas significativos.
La recomendacion principal es optar por un secado con mayor cantidad de aire y una
temperatura mas baja, evitando asi afectar el color de la nuez, lo cual podria perjudicar el

esfuerzo dedicado a lo largo del afio (Ramirez, 2023).
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En areas més al sur, donde las condiciones de temperatura y humedad relativa complican el
secado, se debe considerar una capacidad de secado dos o tres veces mayor. En términos
generales, el proceso de secado de nueces en la Region Metropolitana puede llevar
aproximadamente 12 h en condiciones Optimas, mientras que en las regiones VII y VIII, al
inicio de la cosecha, este proceso puede extenderse hasta 72 h, disminuyendo a 24 a 36 h en

plena cosecha (Joublan, J. P., 2021).
7.2.2.3. Estados de maduracion

e Nueces vanas: el cascaron no se separa de la nuez y al dividirlas no se observa el
desarrollo de la semilla.

e Frutos inmaduros: El cascaron no se desprende de la nuez, pero al partirlas se nota un
desarrollo normal de la semilla.

e Nueces inmaduras o gleritas: Estas nueces se desprenden del cascardn, pero los haces
vasculares no se desprenden del mismo, y presentan &reas blancas que pueden ser
parciales o totales. Al dividirlas, contienen semilla.

e Nueces maduras: La nuez se separa facilmente del cascardn, y los haces vasculares se
desprenden del cascardn y son de color oscuro. La totalidad de la superficie del cascaron

es de color café y exhibe las marcas distintivas en negro (INIFAP, 2019).
7.2.2.4.Composicion de la nuez y valor nutricional

La nuez es un fruto seco importante ya que cuenta con un valor nutricional significativo, brinda
nutrientes altamente beneficiosos para la salud, como los acidos grasos omega-3, aminoacidos
esenciales como la lecitina y vitaminas del grupo B, adicionalmente, constituyen una destacada
fuente de proteinas y grasas saludables, de acuerdo a este concepto en la tabla 4 se describe la
informacion nutricional de la Nuez (Carcia de la Navarra, 2021).
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Tabla 4.

Informacion Nutricional de la nuez (Juglans regia l.)

Valor calérico Por racion (33 Kcal — 137 KJ) | % CDO 1,6% (Cantidad Diaria)
Grasas 3,30 5,0%
Grasas saturadas 03¢ 14%
Grasas mono | 0,4 ¢ 1,5%
insaturadas

Grasas 2,4 ¢ 15,7 %
Poliinsaturadas

Carbohidratos 0,79 0,3%
Azlcares 0,19 0,3%
Proteinas 08¢ 1,0 %
Fibra alimentaria 0,39 0,1%
Colesterol 0,0 mg 0,0%
Sodio <019 <0,1%
Agua 0,29 <0,1%

Fuente: (Rios Latorre, J. P., & Salazar Luna, D. E., 2018)

7.2.2.5.Beneficios de la nuez para la salud.

e Ricas en Omega 3: Una porcion de 25 g de nueces puede suministrar mas del 90 % de
los requerimientos diarios de acidos grasos omega-3, reconocidos como &cidos grasos
esenciales. Este fruto seco es uno de los que contiene una mayor proporcién de grasas,
representando el 62 % de su peso, poseen propiedades antiinflamatorias y
anticoagulantes que ayudan a la salud cardiovascular y contribuyen a regular los niveles
de colesterol y triglicéridos en la sangre, controlar la presion arterial y reducir el riesgo
de diabetes.

e Fuente de proteinas: Este fruto seco sirve de combustible para los musculos y es ideal
para deportistas y corredores.

¢ Ricas en minerales: Contiene potasio, magnesio, fdsforo, hierro o zinc, su contenido
en magnesio hace de las nueces un alimento excelente para recuperarse después de las
carreras (RUNNERSWORLD, 2023)
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Las nueces poseen &cidos grasos omega-3 y omega-6, los cuales promueven el
funcionamiento del sistema nervioso y resultan fundamentales para la actividad
neuronal. Por lo tanto, constituyen un alimento beneficioso para potenciar el
rendimiento cerebral, mejorar la capacidad de aprendizaje y favorecer la concentracion.
Ademas, la nuez contiene acido félico, que desempefia un papel importante en el
mantenimiento de una buena memoria y en la prevencion de enfermedades
(ELMUNDO, 2023).

Las nueces poseen una abundancia de antioxidantes, como la vitamina E y los
polifenoles, que desempefian un papel crucial en la lucha contra el estrés oxidativo en
el cuerpo, disminuyendo asi la probabilidad de padecer ciertas enfermedades cronicas.
De hecho, el consumo de nueces puede prevenir enfermedades como cardiovasculares,
la diabetes y algunos tipos de cancer, ya que estas actian como potenciales protectores
de la salud cerebral y las funciones cognitivas, especialmente en personas de edad
avanzada, ademas constituyen una fuente de proteinas vegetales de alta calidad y fibra
dietética, convirtiéndolas en una opcion ideal para mantener la saciedad y contribuir a
una alimentacion equilibrada (Graziati, 2023).

Aceite de nuez

Al obtener el aceite de nuez radica en la eleccién del método de extraccién adecuado. La

velocidad del proceso y la calidad del aceite obtenido son elementos cruciales que influyen

directamente en la determinacién de su viabilidad comercial. Para facilitar la extraccion, se

requiere reducir el tamafio de las semillas o granos mediante un proceso de trituracion.

Ademas, para mejorar la eficiencia del proceso, se puede emplear tratamiento térmico antes

o0 durante la extraccién, asi como el uso de celdas que disminuyen la viscosidad del aceite
(Orellan Alvarado & Vera Cepeda, 2022).

7.2.3.

Marco conceptual.

Versatilidad: Capacidad de adaptarse con facilidad o utilizarse de diversas maneras
(Martinez, 2022).

Monocotiledonea: Se refiere a un tipo de planta angiosperma (plantas con flores) que
se caracteriza por tener solo un cotiled6n en su embrion durante la germinacion (Lucefio
Garcés & Martin Bravo, 2023).

Ecovariedades: Variedades ecoldgicas de plantas cultivadas, adaptadas

especificamente a condiciones ambientales locales (RoperoPrtillo, 2023).
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Agroecoldgicas: Relacionado con la aplicacion de principios ecoldgicos en la
agricultura, buscando practicas sostenibles y respetuosas con el medio ambiente (Isan,
2018).

Espiguilla: Inflorescencia caracteristica de algunas plantas, especialmente gramineas,
que consiste en una serie de espigas dispuestas en un eje central (Troiani , Prina, Muifio
, Tamame, & Beinticinco, 2017).

Hileras: Grupos de cultivos que se encuentran en filas o lineas de plantas colocadas en
paralelo en un cultivo (Sergieieva, 2022).

Plantula: Planta en sus primeras etapas de desarrollo, desde la germinacién hasta que
alcanza cierto tamafio y caracteristicas (AGRIPLANT, 2023).

Endulzante: Sustancia utilizada para dar sabor dulce a los alimentos, como azUcares o
edulcorantes artificiales (Mora, 2021).

Glomérulo: Estructura en forma de bola o masa que se encuentra en varios contextos
bioldgicos, como en los rifiones o en asociacion con las raices de las plantas en simbiosis
micorrizica (Lorenzo Gomez, Fraile Gomez, & Macias Nufiez, 2021).
Anticoagulantes: Sustancias que inhiben la coagulacion de la sangre, previniendo la
formacion de coagulos (Porreca, E. , Candeloro Valeriani, & M., 2020).
Antioxidantes: Compuestos que ayudan a proteger las células del dafio causado por los
radicales libres, que pueden contribuir al envejecimiento y diversas enfermedades
(Natalie Olsen & Ware, 2021).

Extraccion: Proceso de obtencion o separacion de una sustancia de un material

mediante métodos fisicos o quimicos.

VALIDACION DE LAS HIPOTESIS

Hipotesis

8.1.1. Hipdtesis Nula

H,: La mezcla de la harina de cebada (Hordeum vulgare), los residuos de la extraccion de
aceite de nuez (Juglans regia l.) y los dos tipos de leudantes (levadura y royal) no afecta en
las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales en la elaboracion de las galletas.
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8.1.2. Hipdtesis Alternativa

H,: La mezcla de la harina de cebada (Hordeum vulgare), los residuos de la extraccion de
aceite de nuez (Juglans regia l.) y los dos tipos de leudantes (levadura y royal) afecta en las

caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales en la elaboracion de las galletas.
8.1.3. Validacion

El disefio experimental realizado en la presente investigacion es el Disefio de Bloques
Completamente al Azar (DBCA) en arreglo factorial 3*2 con 2 repeticiones, concluye que se
rechaza la hipétesis alternativa y se acepta la hipotesis nula, ya que no influye el porcentaje de
las mezclas entre harina de cebada (Hordeum vulgare) y los productos residuales de la
extraccion del aceite de nuez (Juglans regia l.), asi como también los tipos de leudantes

(levadura y royal) que se utilizaron en la elaboracion de las galletas.
9. METODOLOGIA Y DISENO EXPERIMENTAL
9.1. METODOLOGIA

En la presente investigacion se desea elaborar galletas a base de la harina de cebada (Hordeum
vulgare) con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez
(Juglans regia 1.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), por medio de los tipos
de investigacion que se desean evaluar la cantidad de harina de cebada, los productos residuales
de la extraccion de aceite de nuez y la utilizacion de 2 tipos de leudantes que en este caso es la

levadura y el royal.
9.1.1. Tipos de Investigacion

Los tipos de Investigacion que se realizan en el presente documento son: Descriptiva,

Experimental y Aplicada.
9.1.1.1. Investigacion Descriptiva

La investigacion descriptiva, se pretende caracterizar estudios narrativos constructivistas que
tengan como objetivo describir las representaciones subjetivas que surgen con respecto a la

investigacion (Ramos Galarza C. , 2020).
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Desarrollar una investigacion bibliografica sobre la harina de cebada y la nuez que se utilizan
como materias primas para la elaboracion de las galletas este tipo de investigacion se utilizo en

el marco tedrico.

Se emplea de acuerdo a la investigacion realizada sobre la caracterizacion y composicion

quimica de las materias primas.
9.1.1.2. Investigacién Experimental

La investigacion experimental se define por la manipulacién deliberada de la variable
independiente y el analisis de como esta afecta a una variable dependiente (Ramos Galarza C.
, 2021).

Este tipo de investigacion se realizara aplicando el respectivo disefio experimental, ya que nos
ayuda a determinar el mejor producto elaborado, utilizando los 6 tratamientos de acuerdo a las

2 repeticiones que se realizan en la presente investigacion.

La investigacion se utilizé aplicando un disefio experimental en el cual se emplearon 2 factores,
el factor A en el que se evalla porcentajes utilizados en la mezcla de la harina de cebada y los
productos residuales de la extraccion de aceite de nuez y el factor B que se evalla dos tipos de
leudantes, con el objetivo de obtener el mejor tratamiento bajo la cantidad de porcentajes y

leudante utilizado en la elaboracion de galletas.
9.1.1.3. Investigacién aplicada

En un proyecto de investigacion tedrico-préactico que se lleva a cabo el desarrollo de las fases
esenciales del proceso de investigacion cientifica aplicada, incorporando recomendaciones,
técnicas y metodologias adecuadas para la ejecucion de proyectos de investigacion (Atalaya
Pefia, y otros, 2022).

Este tipo de investigacion se aplica durante la investigacion del proyecto ya que es fundamental
realizar la investigacion bibliografica para dar avance al respectivo proyecto con la parte
practica que se refiere a la elaboracion de las galletas en base a la mezcla en porcentajes de la

harina de cebada y los productos residuales de la extraccion de aceite de nuez.
9.2. Técnicas de Investigacion
En la presente investigacion se aplicé las siguientes técnicas de investigacion.

9.2.1. Técnica cuantitativa
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Esta técnica mantiene su efectividad y pertinencia en modalidades de investigacion que
demandan un proceso ordenado, riguroso y demostrativo, respaldado por una diversidad de

criterios que facilitan su evaluacion y contribuciones al ambito cientifico (Jiménez , 2020).

Esta técnica se aplica durante el proceso de aplicar la hoja cata visitando a los estudiantes con
el objetivo de tener resultados precisos y claros sobre los pardmetros mencionados en la hoja
cata, para que puedan ser analizados y descritos en el presente proyecto en la parte de analisis

y resultados para obtener el mejor tratamiento.
9.2.2. Técnica de recoleccion de datos

Las técnicas de recoleccion de datos son procedimientos y actividades que permiten comprobar
el problema planteado de la variable estudiada en la investigacion (Useche, M. C., Artigas, W.,
Queipo, B., & Perozo, E. , 2019).

Esta técnica se aplica en los diferentes criterios que se obtienen al momento de la recopilacion
de datos obtenidos en la aplicacion de la hoja cata sobre el anélisis sensorial de la elaboracién
de galletas correspondiendo a las opiniones de los estudiantes de séptimo ciclo de la

Universidad Técnica de Cotopaxi.
9.3. Instrumentos de investigacion
9.3.1. Observacion

La ficha de observacion se emplea cuando el investigador busca cuantificar, analizar o evaluar

un propasito especifico, es decir, obtener datos de dicho objeto (Arias Gonzales , 2020).

Se aplica esta técnica en la seleccion de las materias primas a utilizar, el cual se determina los
porcentajes de las mezclas establecidas en el proyecto para la respectiva elaboracion de las
galletas. Este instrumento de investigacion consiste en observar la extraccion de los productos
residuales de la extraccion del aceite de nuez, esto se llevo a cabo mediante una prensa de

tornillo helicoidal.
9.3.2. Entrevista

En la entrevista el investigador previamente elabora la ficha, organizdndola mediante preguntas
predefinidas y ordenadas que facilitan la uniformidad de criterios (Arias Gonzales , 2020).

La entrevista es un instrumento que se aplico para obtener el mejor tratamiento en base a un

analisis sensorial con ayuda de una ficha cata, fue muy importante aplicar esta entrevista a los
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estudiantes de la Universidad Técnica de Cotopaxi, quienes aportaron con su respectiva opinion

de acuerdo a los puntos establecidos en la ficha cata sobre el producto elaborado.
9.4. Metodologia para el desarrollo del estudio

Instrumentacion para la elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum
vulgare) con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez

(Juglans regia l.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).

9.4.1. Materia Prima o Insumos

e Cebada
e Nuez
e Azlcar

e Mantequilla
e Harina de cebada

e Productos residuales de la extraccion de aceite de nuez

e Huevo
e Royal
e Levadura
9.4.2. Equipos
e Tostadora
v' Marcas: Supreme, Fairuz, Inox, Kuvan.
v" Modelos: De tolva, tambor.

Zaranda

Marcas: Ruly, Golondrin, Fabrinor, Delva, Luini.
Modelo: PLZi-1M, MPLZ-M, RSVM, ZR, zarandas vibrotech.

AN

Extractor de aceite de frutos secos

Marcas: Siqur Salute, FMOGGE, LANZHUANG, ARC, Magorito, 132K views, YTK.
v" Modelo: prensado en frio LCNF6000, prensa de aceite, en frio multifuncion, en frio
OLIX.

<

e Batidora

v" Marcas: Oster, KitchenAid, Dewoo, Black Decker, Home Elements.
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Modelos: KitchenAid classic 5K45SS, artisan KSM150P, Heavy duty KSM7591, mini
y professional. Ufesa PULSAR 600 Y BP4580, Os-2532.

Horno

Marcas: Hornipan, Airfryer Cuicinart, KitchenAid, Anna, Eurofours, Foodsfact, Salva.
Modelos: Hibrido a gas, eléctrico con circulacion de aire, conveccion eléctrica tornado.
Balanza

Marcas: Excell, T-Scale, Ohaus, Torrey, CAS, Rice Lake, SAGAS, ADESA, Balanza
SUIZO, Patrck’s y Henkel, Camry, e-Accura, Ventus.

Modelos: e-Accura SAP 110, PA2-30 y Excell FDP3, TBLP, SBLP, GPR3.

Instrumentacion

Sacos de polipropileno

Marcas: Jontex, 3M, monarca, Ambandine, supersacos, Reysac, Rayma SAC.
Modelos: Sacos Duran, tejidos, tejidos con liner de polietileno, valvulados, laminados.
Cuchillo

Marcas: TRAMONTINA, Pretul, Deleite,

Modelos: 23498/064, 23899/077, 2506/314, S125, Jungle King.

Tarrinas plasticas

Marcas: INPLASTIC SA, FRESH PACK, AMC, PAPSTAR, ECUAPLAST,
Modelos: Redonda, transparente, 220 cc, 750 cc, 1000 cc, 500 cc.

Bolillo

Marcas: Meinl stick and brush, close submenuhogar, close submenuaccesorios, close
submenujuguetes, close submenufiesta, close submenubelleza.

Modelos: Forma cilindrica.

Molde para galletas

Marcas: FIVE, IBILI, JOIE, MASON CASH, DflowerK, PasteleriaCL, angrly y keniao,
YXHZVON, GWHOLE, Orapink, Hocai.

Modelos: 3D, cuadrado, rectangular circular, cuadrado.

Bowl

Marcas: Home Elements, Tramontina, Mica.

Modelos: HESB0425-T3, 61228/280, SET 3BOWL.

MesoOn de acero inoxidable
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v Marcas: Teka, ITA, Modern Space, Ventus, Tecnic Metal-Inox, TuCocinaShop.
v" Modelos: FSW-1500, FSW-1400, WT1800E, C-100E, C-150, C-250, MM-190.

9.5.  Proceso para obtener la harina de cebada
9.5.1. Recepciony Pesado

Al momento de obtener la materia prima se procede a pesar con ayuda de una balanza calibrada

en libras, este proceso se realiza con el objetivo de ver la cantidad que se va a procesar.

Fotografia 1. Recepcion y pesado.

Elaborado por: Gema Vaca
9.5.2. Tostado

Una vez obtenido el grano pasa al proceso de tostado, el cual se realiza manualmente con ayuda
de una escoba, se va mezclar hasta obtener un color amarillento. Es necesario realizar este

proceso ya gque no se puede elaborar el producto con la cebada sin tostar.

Fotografia 2. Tostado

. B
Elaborado por: Gema Vaca
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9.5.3. Enfriado

Una vez tostado el grano se retira de la tostadora y se deja enfriar. Pasar al proceso de tamizado

es necesario utilizar las manos y se quemaria.

Fotografia 3. Enfriado

K, = —
Elaborado por: Gema Vaca

9.5.4. Tamizado

Este proceso se realiza al pasar el grano por una zaranda para retirar cualquier impureza que
tenga la materia prima. Se realiza este proceso con el objetivo de retirar todas las impurezas

existentes en el cereal puede ser piedras pequefias o basura.

Fotografia 4. Tamizado

Elaborado por: Gema Vaca
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9.5.5. Molido

Una vez enfriado el grano se procede a moler, en este proceso se coloca el grano en la tolva
para que pase el grano entre las piedras del molino. Se realiza este proceso ya que es necesario
obtener previamente la harina para elaborar el producto.

Fotografia 5. Molido

' ’

i ~‘\

Elaborado por: Gema Vaca
9.5.6. Envasado
Pasa por el molino de dos piedras obteniendo la respectiva harina de cebada en sacos aptos para

harina. Es necesario colocar en un envase que sea apto para harinas, con el objetivo de que no

Se moje 0 no exista presencia de animales pequefios como mariposas.

Fotografia 6. Envasado

Elaborado por: Gema Vaca



Diagrama de flujo 1. Sobre la harina de cebada
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\ 4
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Elaborado por: Gema Vaca

30



31

9.6. Proceso para obtener los productos residuales de la extraccion de aceite de nuez.
9.6.1. Recepciony pesado

Una vez obtenida la materia prima se peso con ayuda de una balanza 8 fundas de nuez. Se
realiza con el objetivo de identificar el peso que se procesa y el peso de lo que se obtiene el
producto.

Fotografia 7. Pesado

[OgEr———S. : = =
Elaborado por: Gema Vaca

9.6.2. Triturado

Una vez pesada la materia prima, se procede a cortar en trozos pequefios. Es necesario realizar

el respectivo corte de la nuez ya que el extractor de nuez no puede procesar el fruto seco entero.

Fotografia 8. Triturado

Elaborado por: Gema Vaca
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9.6.3. Armado

Se procede armar el extractor de frutos secos. Es necesario armar el extractor para esto se retira
del carton las partes del extractor en la mesa, se coloca el tornillo en el cilindro o cdmara de
prensado y estos 2 se coloca en la caja de transmisidn se asegura con un tornillo pequefio,
después se procede a colocar un tuvo pequefio en la boquilla por donde se obtiene los productos
residuales y por ultimo se coloca la tolva donde se coloca los frutos secos. En muy importante
armar esta maquinaria para poder realizar la respectiva obtencion de los productos residuales y

el aceite de nuez.

Fotografia 9. Armado

Elaborado por: Gema Vaca

9.6.4. Extraer el aceite y los productos residuales:

Una vez cortada la nuez en trozos pequefios se procede a colocar en la tolva del extractor de
frutos secos. Es muy importante realizar este proceso ya que se desea utilizar el aceite y los

productos residuales para la respectiva elaboracion de las galletas.

Fotografla 10. Extraccion

Elaborado por: Gema Vaca
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9.6.5. Envasado

El aceite de nuez se obtuvo en un recipiente de acero inoxidable con ayuda de un colador. El
aceite se obtuvo en 4 envases y los productos residuales se obtuvo 4 envases, es necesario

envasar estos productos ya que su utilizara después en la elaboracion del respectivo producto.

Fotografia 11. Envasado

Elaborado por: Gema Vaca



Diagrama de flujo 2. Extraccién de aceite de nuez.
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Productos residuales
de la nuez

1160,17 g

{ Tarrinas Plasticas

Elaborado por: Gema Vaca
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9.7.  Proceso de la elaboracion de las galletas a base de la harina de cebada (Hordeum
vulgare) con la sustitucién parcial de productos residuales de la extraccion de aceite

de nuez (Juglans regia l.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal)
9.7.1. Insumos

Los insumos se refieren a los materiales o materias primas a utilizar en el desarrollo de un
producto o proceso, para el desarrollo de las galletas a base de la harina de cebada (Hordeum
vulgare) con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez
(Juglans regia l.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se describen en la tabla
5 los insumos a utilizar de acuerdo a los porcentajes de cada uno de los tratamientos:

Tabla 5.

Formulacion para la elaboracion de las galletas.

t, t, t3 ty ts te
HC |80% |80% [85% |85% |90% |90%
Materia Prima CR |20% |20% |[15% [15% [10% |[10%
Harina de cebada 250 224 |224 238 238 252 252
Productos Residuales de la Nuez |30 56 56 42 42 28 28
Leudante (Levadura) 8 8 0 8 0 8 0
Leudante (Royal) 8 0 8 0 8 0 8
Mantequilla 120 |120 |[120 120 120 120 120
Azlcar 90 90 90 90 90 90 90
Huevos 3 3 3 3 3 3 3
Aceite de Nuez 8 8 8 8 8 8 8

Elaborado por: Gema Vaca.

HC: harina de cebada, CR: Concentracion de Residuos.

En la tabla 5 se visualiza la formulacion para la respectiva elaboracion de galletas a base de la
harina de cebada (Hordeum vulgare) con la sustitucion parcial de productos residuales de la
extraccion de aceite de nuez (Juglans regia I.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y
royal), los porcentajes se determiné en base al estudio de (Mufioz Andrade & Rivera Leones,
2024), menciona sobre la sustitucion de la harina de trigo el cual realiza una evaluacion en

diferentes porcentajes de la harina a utilizar, en el estudio de (Aramayo Churquina & Ramirez
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Ruiz, 2023) utiliza la harina de cebada junto a otro tipo de harina el cual fue aceptable de
acuerdo al analisis sensorial aplicado, las cantidades para elaborar el producto fueron

elaboradas de acuerdo a los estudios realizados y en base a la practica realizada anteriormente.

9.7.2. Recepcion y pesado

Pesar las respectivas materias primas. Esta parte se realiza con la ayuda de una balanza, es muy
importante pesar la materia prima a utilizar de acuerdo a los porcentajes analizados en el disefio
experimental y el resto de la materia prima de acuerdo a los pesos obtenidos para la cierta

cantidad de masa que se desea obtener.

9.7.3. Mezclado

Colocar en un bould las materias primas en base a los tratamientos t;,ts; yts; ty, t, yte. ES
muy importante realizar este proceso por separado ya que si no se realiza por separado no se
puede obtener la masa deseada y se realiza diferente por la utilizacion de los dos tipos de
leudantes. La diferencia en los tratamientos t,, t, y t en la mezcla es que se coloca uno de los

leudantes.

Fotografia 13. Mezcla

Residuas Harina

Elaborado por: Gema Vaca
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9.7.4. Homogeneizado

Colocar en un bould el resto de las materias primas a utilizar. Es necesario batir bien todas las
materias primas para obtener una masa consistente a la de una galleta. En los tratamientos

ty, t3 y tg se coloca los leudantes durante el proceso de homogeneizado.

Fotografia 14. Homogeneizado
== —

Elaborado por: Gema Vaca

9.7.5. Moldeado

Una vez obtenida la masa colocamos en el meson de acero inoxidable, esta se procede a estirar
con ayuda de un bolillo, que quede con un grosor de 3 a 5 mm, se procede a cortar la masa con
ayuda de un molde de galletas. Engrasar con mantequilla las bandejas. Es importante estirar la
masa para obtener galletas del grosor que se desee, porque si no se estira no se puede dar la

forma y el tamafio de una galleta.

Fotografia 15. Moldeado

Elaborado por: Gema Vaca
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9.7.6. Horneado

Colocar las bandejas en el horno a 180 °C alrededor de 7 a 8 min. Esto es muy importante

realizarlo ya que se realiza con el objetivo de hornear el producto.

Fotografia 16. Horneado

Elaborado por: Gema Vaca

9.7.7. Enfriado

Retirar del horno y dejar enfriar. Es necesario dejarlo enfriar ya que las galletas no se pueden
guardar calientes ya sea porque se puede quemar el envase en el que se va guardar o se volverian
blandas y hiumedas.

Fotografia 17. Enfriado
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Elaborado por: Gema Vaca
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9.7.8. Envasadoy sellado

Colocar las galletas en el respectivo envase. Es necesario analizar en qué envase se puede
guardar las galletas ya que si se colocara en fundas plasticas y sin un sellado adecuado puede

existir contaminacién ambiental en el producto.

Fotografia 18. Envasado

Elaborado por: Gema Vaca



Diagrama de flujo 3. Sobre la elaboracion de las galletas
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Elaborado por: Gema Vaca



9.8. Balance de materia de la harina de cebada

Cebada A
251b
lc
Impurezas
21b

A=B+C
B=A+C
B=25lb—-21Ib
B=231b

9.9. Balance de materia del aceite de nuez

Nuez A
3612,84 g

lc

Residuos
1160,17 g

A=B+C

B=A+C
B=3612,84g—1160,17 g
B = 2452,67 g

B

Harina de cebada
231b

Aceite
2452,67 g

41
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Metodologia de caracteristicas fisicoquimicas

9.10.1. Analisis Fisicoquimicos

En la presente investigacion se realiza las siguientes determinaciones:

9.10.1.1. Determinacién de humedad

Pesar con exactitud 5 g. de muestra en una capsula de porcelana que ha sido previamente
desecada, asegurandose de extenderla en una capa lo mas delgada posible sobre la
superficie de la capsula.

Colocar la capsula de porcelana con su contenido en estufa a 105 °C y secar durante
cuatro horas.

Retirar la capsula, enfriar en desecador y pesar.

Posteriormente, volver a colocar la capsula en la estufa y proceder a desecarla
nuevamente durante otros treinta minutos. Retirar, enfriar y pesar.

Continuar la desecacion hasta alcanzar peso constante.

Calcular el contenido en humedad a partir de la pérdida de peso de la muestra.

Ecuacion 1:

%H= (

peso del residuo

)x 100

peso de la muestra

9.10.1.2. Determinacién de cenizas

Se colocan los crisoles que se utilizaran en esta prueba manteniendo un peso constante.
Se pesan 5 g de la muestra y se depositan en un crisol.

Se introduce el crisol con la muestra en la mufla.

Los crisoles con la muestra deben permanecer en la mufla a una temperatura de 650 °C
durante un periodo de 2 h.

Después de transcurrido el tiempo, se retiran y se dejan enfriar en el desecador,

aproximadamente durante 1 h.

Ecuacion 2:

C = (ﬁz—:x)x 100
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Donde:

C= Contenido de cenizas en % de masa.

M= Masa de crisol vacio en g.

M2= Masa de crisol con la muestra antes de la incineracion en g.

M3= Masa de crisol con sdlidos totales después de la incineracion en g.

9.10.1.3. Determinacion de Fibra (AOAC/7050)

La fibra constituye uno de los elementos alimenticios de mayor relevancia. Desde una

perspectiva nutricional, ocupa mas volumen en el tracto digestivo que cualquier otra sustancia,

dado que su capacidad de digestion es limitada. (VELP, 2022)

Procedimiento:

Se pesa 1 g de la muestra en un papel de aluminio y se registra este peso.

La muestra se coloca en un vaso, y se pesa el papel con el sobrante, anotando este peso.
Se afiaden 200 ml de &cido sulfarico al 7 % y 2 ml de alcohol n-amilico a cada vaso con
la muestra. Los vasos se colocan en las hornillas del digestor y se deja por 25 min a una
temperatura de 7 °C en la perilla, en la etapa de digestion acida.

Después de 25 min, se baja la temperatura a 2,5 °C y se afiaden 20 ml de NaOH al 22
%, dejando por unos 30 min exactos en la etapa de digestion alcalina.

Se utiliza una bomba de vacio y crisoles de Gooch con lana de vidrio para filtrar el
contenido de los vasos después de la digestidn, se procede a lavar los crisoles con agua
destilada caliente.

Se retiran los residuos en las paredes del vaso y se realiza el lavado con 200 ml de agua,
con cuidado de evitar derrames.

Los crisoles se colocan en una caja Petri, y sobre la sustancia retenida en la lana de
vidrio se agrega acetona con el fin de eliminar agua, pigmentos y materia organica.

Los crisoles se colocan en una estufa durante 8 h a 105 °C para secar.

Pasado 4 h en la mufla a la temperatura indicada, se retira del desecador y se registra el
primer peso.

Se realiza el segundo peso del crisol mas las cenizas después de 30 min en el desecador.
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e Se calcula el porcentaje de fibra bruta por diferencia de pesos segun la férmula
proporcionada. (Library, 2024)

9.10.1.4. Determinacién Sélidos Totales

La composicién de los alimentos, en términos generales, incluye macronutrientes,
micronutrientes y agua. Este término se refiere al material sélido presente, ya sea
suspendido o disuelto en un medio acuoso. Los solidos totales hacen referencia al residuo
resultante de la evaporacion de una muestra colocada previamente en un recipiente que ha
sido sometido a temperaturas superiores a los 100 °C. Esta suma abarca tanto los sélidos
disueltos (que no se retienen mediante un filtro) como los s6lidos no disueltos (retenidos
durante el proceso de filtracion).
El término "s6lidos™ hace referencia a la presencia de materia solida, ya sea suspendida o
disuelta en agua, estos sélidos pueden influir en el sabor de los alimentos este analisis de
solidos totales refleja el porcentaje de componentes sélidos en una muestra. (Studocu, 2023)
Método gravimétrico:

e Pesar 4 g de la muestra

e Calentamiento preliminar de 90 °C a 100 °C.

e Secar en una estufa hasta obtener un peso constante. (Geronimo Romero & Pérez

Chahuara, 2021)
Ecuacion 3:
(L *100)
P

% Extracto Seco Total =

L = aumento del peso
P = gramos de la muestra.

9.10.1.5. Determinacién de proteina

En este caso, las proteinas presentes en los pseudocereales son el segundo nutriente mas
abundante después de los carbohidratos. Este método se fundamenta en la descomposicion de
los compuestos de nitrogeno organico mediante la ebullicion con &cido sulfurico. Durante este
proceso, el hidrégeno y el carbono de la materia organica se oxidan, dando lugar a la formacién
de agua y dioxido de carbono. El acido sulfdrico se convierte en sulfato, el cual reduce el

material nitrogenado a sulfato de amonio. (Bustamante Gavilanes, 2022)
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Pesar de 0,2 g a 0,8 g de la muestra en un papel filtro o vidrio reloj, se transfiere a un
baldn de digestion Kjeldahl de 250 ml (limpio y perfectamente seco) y se agrega un
cuarto de pastilla del catalizador y 9 ml de H.SO4 (conc.).

Se pone el baldn en posicion inclinada y se calienta suavemente hasta que deje de formar
espuma.

Colocar la muestra hasta obtener una claridad completa, libre de materia organica;
ocasionalmente, gira el matraz para recoger cualquier material carbonizado que pueda
adherirse a las paredes.

Enfria a temperatura ambiente y diluye con precaucion con agua destilada (aprox. 200
ml).

Adicionar 100 ml de solucién de H3BO3z al 4 % con unas gotas del indicador Tashiro a
un Erlenmeyer de 250 ml para recoger el destilado.

Conectar el balon en el aparato de destilacion con el extremo del condensador
penetrando en la disolucion de acido bdrico contenido en el Erlenmeyer.

Adicionar cuidadosamente 50 ml de la solucién de hidréxido de sodio al 50 % (o de
solucion de hidroxido de sodio y tiosulfato si el catalizador es de mercurio).

Calentar y recoger el destilado hasta cambio a verde; dejarlo 6 min mas.

La destilacién no debe realizarse de manera muy rapida, ya que el amoniaco no tiene
tiempo suficiente para solubilizarse en el acido borico, lo que podria provocar su escape.
Retirar el balon y titular el borato de amonio con la solucion de HCI 0.1 N. (Méndez
Ventura, 2020)

Calcular el porcentaje de nitrégeno utilizando el factor apropiado y determinar el porcentaje de

proteina.

Ecuacion 4:

%N =

VxNx14 100
1000 Xpeso de la muestra

% Proteina = %9 N * F

N = Nitrégeno

F = Factor
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9.10.2. Analisis microbioldgicos de acuerdo a la Norma INEN 2085.

La microbiologia es una rama de la biologia que se dedica al estudio de organismos vivos de
pequefio tamarfio, principalmente dos grupos: procariotas engloban a las bacterias, y su
clasificacion se basa en naturales y eucariotas (Carhuamaca Vilcahuaman, 2020).
En el presente proyecto se realiza un andlisis microbiol6gico al mejor tratamiento, con el
objetivo de evaluar los pardmetros microbioldgicos y a partir de estos resultados obtenidos
comparar con la norma INEN 2085 que se basa en los requisitos para las galletas.

e Mohos y Levaduras upc/g

e Estafilococos aureus

e Coagulasa positiva ufc/g

e Coliformes totales ufc/g

e Coliformes fecales ufc/g 3

9.10.3. Anélisis Sensorial

Este tipo de andlisis se realiza con el objetivo de obtener la aceptacion de los consumidores
tomando en cuenta los siguientes aspectos (color, olor, sabor, textura). Esta informacion es
necesaria ya que se toma en cuenta la aceptabilidad de los consumidores sobre los gustos y
preferencias que tenga cada persona, los resultados de los analisis sensoriales en base a los
parametros color, olor, sabor y textura se evidencian en los anexos 7, 8, 9y 10.

10. DISENO EXPERIMENTAL

Se adicionan los residuos de la extraccion del aceite de nuez en diferentes porcentajes en la
elaboracion de las galletas.
Disefio de Bloques Completamente al Azar en arreglo factorial 3*2 con 2 repeticiones.

10.1. Factores en estudio

Factor A = Concentraciones de harina de cebada y residuos.
a;= 80 % harina de cebada, 20 % de residuos.

a,= 85 % harina de cebada, 15 % de residuos.

az= 90 % harina de cebada, 10 % de residuos.

Factor B = Tipos de leudantes

b,= Levadura (Saccharomyces cerevisiae).

b,= Royal



10.2. Tratamientos

47

Es necesario identificar los tratamientos para elaborar un producto ya que se describe las

cantidades necesarias que se debe utilizar, en la tabla 6 se realizd 6 tratamientos con 2

repeticiones los mismos que se detallan a continuacion
Tabla 6.

Tratamientos en estudio

N° | Tratamientos | Descripcion Repeticion
t1 a,b; Mezcla 80 % harina de cebada, 20 % I
de residuos; con levadura.
ty aib, Mezcla 80 % harina de cebada, 20 %
de residuos; con royal.

t3 a,b, Mezcla 85 % harina de cebada, 15 %
de residuos; con levadura.

ty a,b, Mezcla 85 % harina de cebada, 15 %
de residuos; con royal.

ts asb, Mezcla 90 % harina de cebada, 10 %
de residuos; con levadura.

te azb, Mezcla 90 % harina de cebada, 10 %
de residuos; con royal.

ty a,b, Mezcla 80 % harina de cebada, 20 % I
de residuos; con royal.

te asb, Mezcla 90 % harina de cebada, 10 %
de residuos; con royal.

t1 a,b; Mezcla 80 % harina de cebada, 20 %
de residuos; con levadura.

ty a,b, Mezcla 85 % harina de cebada, 15 %
de residuos; con royal.

ts asby Mezcla 90 % harina de cebada, 10 %
de residuos; con levadura.

ts a, by Mezcla 85 % harina de cebada, 15 %
de residuos; con levadura.

Elaborado por: Gema Vaca
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En el proceso de elaboracion de galletas a base de harina de cebada (Hordeum vulgare) con la

sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia l.),

utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal) se aplica las siguientes variables que se

detalla a continuacién: variables dependientes, variables independientes e indicadores y

mediciones.
Tabla 7.

Variables a evaluar y los indicadores.

VARIABLES | VARIABLES INDICADORES Y MEDICIONES
DEPENDIEN | INDEPENDIENTES
TES
Galletas a Concentracion de harina | Andlisis Humedad
base de de cebada y residuos. | fisicoquimico Cenizas
harina de a;= 80 % harina de Fibra
cebada cebada, 20 % de residuos. Sélidos Totales
a,= 85 % harina de Proteina
cebada, 15 % de residuos.
az;= 90 % harina de
cebada, 10 % de residuos.
Dos tipos de Leudantes: | Sensorial Color
Levadura Olor
Royal Sabor
Textura
Anédlisis Humedad
fisicoquimico Cenizas
del mejor Fibra
tratamiento S6lidos totales
Proteina
Nutricional
Anélisis Mohos y levaduras
microbioldgico ufc/g
del ~ mejor Estafilococos aureus
tratamiento Coagulasa positiva
ufc/g

Coliformes totales ufc/g
Coliformes fecales
ufc/g 3

Elaborado por: Gema Vaca
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10.3. Esquema de ADEVA para la elaboracién de galletas a base de harina de cebada
con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez

utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).

Para realizar el andlisis estadistico se aplica el analisis de varianza de un DBCA en arreglo en

arreglo Factorial 3x2.

Tabla 8.
Esquema de ADEVA.
FUENTE DE GRADOS DE LIBERTAD FORMULA
VARIANZA
Total 11 (@a*bxr)—1
Repeticion 1 n—1
Factor A 2 a—1
Factor B 1 b—1
AxB 2 (@a—-1Db-1)
Error 5 Dosificacion

Elaborado por: Gema Vaca

En la tabla 9 se puede evidenciar la fuente de varianza a realizar de acuerdo al disefio
experimental el cual consta de los tratamientos propuestos y la cantidad de personas que

procederan a evaluar el producto a través de una hoja cata:

Tabla 9.

Cuadro de andlisis de varianza del analisis sensorial.

FUENTE DE GRADOS DE LIBERTAD FORMULA
VARIANZA
Tratamientos 5 t—1
Catadores 15 b—-1
Error 55 t—1Dd-1)
Total 75 (bxt)—1

Elaborado por: Gema Vaca
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11. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
11.1. Anadlisis fisicoquimicos
11.1.1. Determinacion de humedad

En la tabla 10 se muestra el andlisis de varianza de la determinacién de humedad en la
elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con la sustitucion
parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia l.), utilizando
dos tipos de leudantes (levadura y royal).

Tabla 10.

Andlisis de la varianza de la variable humedad

. Suma de Grados Cuadros
Fuente de Variacion de . F p-valor
Cuadrados| ,. Medios
libertad
REPETICIONES 42721 1 4,2721 8,4698 0,0334
CH-CR 1,1230 2 0,5615 1,1132 0,3982
CL 0,4408 1 0,4408 0,8740 0,3928
CH-CR*CL 1,6297 2 0,8149 1,6155 0,2876
Error 2,5220 5 0,5044
Total 9,9877 11
C.V. 0,75

Elaborado por: Gema Vaca

CH-CR: Concentracion de la harina de cebada y productos residuales

CL: Concentracion de Leudantes

CH-R*CL.: Concentracion de harina y productos residuos * concentracion de leudantes.
p-valor: Probabilidad

C.V.: Coeficiente de Variacion

Interpretacion de la determinacion de humedad

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 10 del andlisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores menores que el 0,05 por
lo tanto si existe diferencia significativa y se rechaza la H, y se acepta la H, en relacion a las
repeticiones y entre los resultados de la probabilidad entre el Factor A y el factor B y la

interaccion A*B se observa gque son valores mayores al 0,05 por lo tanto no existe diferencia
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significativa por lo que se acepta la Hy y se rechaza la H, es decir no existe diferencia
significativa entre los factores en relacion a la determinacion de humedad en las galletas.

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100
observaciones obtuvo que el 0,75 % va a ser diferente y el 99,25 % de las observaciones seran
confiables ya que seran valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo a la
determinacion de humedad, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este
proyecto de investigacion.

Analisis de la determinacion de humedad

En conclusion, no existe diferencia significativa sobre la determinacion de humedad al
desarrollar las galletas a base de harina de cebada con la sustitucion parcial de productos
residuales de la extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y
royal)., en base a la (NTE INEN 2085, 2005) menciona que el maximo de la humedad en las
galletas debe ser de 10 es decir que las galletas elaboradas se encuentran en el rango de acuerdo
a la Norma INEN 2085.

Figura 1.

Promedio de la determinacion de humedad en las galletas

VARIABLE HUMEDAD

95

Hififas

HUMEDAD
®

92

FACTOR A*FACTOR B

De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 1 sobre la variable humedad, nos muestra que 1
de los 6 tratamientos cumplen con los parametros en las galletas elaboradas a base de harina de
cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccidon de aceite de nuez,
utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que entre la interaccion de los
factores A*B que contiene la siguiente mezcla del 80 % de harina de cebada, 20 % de residuos,
con el leudante que es la levadura, en base a la tabla del tratamiento en estudio del disefio

experimental es el tratamiento 1.
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11.1.2. Determinacion de Ceniza

En latabla 11 se muestra el andlisis de varianza de la determinacion de ceniza en la elaboracion
de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con la sustitucion parcial de
productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia l.), utilizando dos tipos
de leudantes (levadura y royal).

Tabla 11.

Andlisis de la varianza de la variable ceniza

.. Suma de Grados Cuadros
Fuente de Variacion de . F p-valor
Cuadrados| ,. Medios
libertad
REPETICIONES 0,0901 1 0,0901 386,2857 | <0,0001
CH-CR 0,0005 2 0,0002 0,9643 0,4424
CL 0,0005 1 0,0005 2,2857 0,1910
CH-CR*CL 0,0027 2 0,0014 5,82 0,0495
Error 0,0012 5 0,0002
Total 0,0950 11
C.V. 0,83

Elaborado por: Gema Vaca

CH-CR: Concentracion de la harina de cebada y productos residuales

CL: Concentracion de Leudantes

CH-R*CL.: Concentracion de harina y productos residuos * concentracion de leudantes.
p-valor: Probabilidad

C.V.: Coeficiente de Variacion

Interpretacion de la determinacion de Ceniza

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 11 del andlisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores menores que el 0,05 por
lo tanto si existe diferencia significativa y se rechaza la H,, y se acepta la H, en relacion a las
repeticiones y entre los resultados de la probabilidad entre el Factor A y el factor B y la
interaccion A*B se observa gque son valores mayores al 0,05 por lo tanto no existe diferencia
significativa por lo que se acepta la H, y se rechaza la H, es decir no existe diferencia
significativa entre los factores en relacion a la determinacion de ceniza en las galletas.

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100

observaciones obtuvo que el 0,83 % va a ser diferente y el 99,17 % de las observaciones seran
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confiables ya que seran valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo a la
determinacidon de Ceniza, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este proyecto
de investigacion.

Anélisis de la determinacion de Ceniza

En conclusidn, No existe diferencia significativa sobre la determinacion de ceniza al desarrollar
las galletas a base de harina de cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la
extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal)., en base a los
autores (C. de Blas, P.; Garcia Rebollar, M; Gorrachategui, G.G., 2019), mencionan que el
méaximo porcentaje de ceniza en las galletas es de 2,5 % es decir que las galletas elaboradas se
encuentran en el rango de acuerdo a la revision bibliografica realizada.

Figura 2.

Promedio de la determinacion de ceniza en las galletas.

VARIABLE CENIZA

1,88
1,86
1,84
&i1,82
18
1,78

1 2 3 4 5 6

FACTOR A*FACTOR B

Elaborado por: Gema Vaca

De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 2 sobre la variable ceniza, nos muestra que 1 de
los 6 tratamientos cumplen con los parametros en las galletas elaboradas a base de harina de
cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez,
utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que entre la interaccion de los
factores A*B que contiene la siguiente mezcla del 80% harina de cebada, 20% de residuos; con
el leudante que es la levadura, en base a la tabla del tratamiento en estudio del disefio

experimental es el tratamiento 1.



11.1.3. Determinacion de fibra

En la tabla 12 se muestra el analisis de varianza de la determinacion de fibra de las 2
repeticiones en la elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con
la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia
1), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).

Tabla 12.

Andlisis de la varianza de la variable fibra

Grados

Elaborado por: Gema Vaca

CH-CR: Concentracion de la harina de cebada y productos residuales

CL: Concentracién de Leudantes

CH-R*CL.: Concentracion de harina y productos residuos * concentracion de leudantes.

p-valor: Probabilidad

C.V.: Coeficiente de Variacién

Interpretacion de la determinacion de fibra

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 12 del analisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores mayores que el 0,05 por
lo tanto no existe diferencia significativa se acepta la H, y se rechaza la H, en relacion a las
repeticiones, el Factor A y el factor B y la interaccion A*B, es decir no existe diferencia

significativa entre las repeticiones y los factores en relacion a la determinacion de fibra en las

galletas.

Fuente de Variacion Cil;g]fagzs ’ de (Iz\bljsgizzs F p-valor
ibertad

REPETICIONES 0,0271 1 0,0271 2,3431 0,1864
CH-CR 0,0113 2 0,0057 0,4897 0,6394
CL 0,0052 1 0,0052 0,4507 0,5317
CH-CR*CL 0,0051 2 0,0026 0,2214 0,8088
Error 0,0578 5 0,0116
Total 0,1065 11
C.V. 5,15
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Analisis de la determinacion de fibra

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100
observaciones obtuvo que el 5,15 % va a ser diferente y el 94,85 % de las observaciones seran
confiables ya que seran valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo a la
determinacidn de fibra, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este proyecto
de investigacion.

En conclusion, No existe diferencia significativa sobre la determinacion de fibra al desarrollar
las galletas a base de harina de cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la
extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal)., en base a
(Robles Martinez, 2022) menciona que en base a una declaracion nutricional que pueda
realizarse sobre el alimento puede contener de hasta 3 g y en base a la racion recomendada por
el fabricante es que por 40 g aporta 2 g de fibra, es decir ya que se obtuvo un resultado de 2,68
% es decir que las galletas elaboradas se encuentran en el rango de acuerdo a la revision
bibliografica realizada.

Figura 3.

Promedio de la determinacion de fibra en las galletas.

VARIABLE FIBRA

Milsss

FIRBA
N

1,95

FACTOR A*FACTOR B

Elaborado por: Gema Vaca

De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 3 sobre la variable fibra, nos muestra que 1 de los
6 tratamientos cumplen con los parametros en la galletas elaboradas a base de la harina de
cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez,
utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que entre la interaccion de los
factores A*B que contiene la siguiente mezcla del 90 % harina de cebada, 10 % de residuos;
con el leudante que es la levadura, en base a la tabla del tratamiento en estudio del disefio

experimental es el tratamiento 5.
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11.1.4. Determinacion de sélidos totales

En la tabla 13 se muestra el analisis de varianza de la determinacion de sélidos totales de las 2
repeticiones en la elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con
la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia

1), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).

Tabla 13.

Andlisis de la varianza de la variable de sélidos totales.

.. Suma de Grados Cuadros
Fuente de Variacion de . F p-valor
Cuadrados . Medios
libertad
REPETICIONES 0,00041 1 0,00041 0,00507 0,946
CH-CR 0,07745 2 0,03873 0,48065 0,6443
CL 0,00001 1 0,00001 0,00010 0,9923
CH-CR*CL 0,09132 2 0,04566 0,56670 0,6000
Error 0,40284 5 0,08057
Total 0,57203 11
C.V. 0,30

Elaborado por: Gema Vaca

Factor A. CH-CR: Concentracidén de la harina de cebada y productos residuales
Factor B. CL: Concentracion de Leudantes

p-valor: Probabilidad

C.V.: Coeficiente de Variacion

Interpretacion de la determinacion de sélidos totales

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 13 del andlisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores mayores que el 0,05 por
lo tanto no existe diferencia significativa se acepta la H, y se rechaza la H, en relacion a las
repeticiones, el Factor A y el factor B y la interaccion A*B, es decir no existe diferencia
significativa entre las repeticiones y los factores en relacion a la determinacion de solidos totales
en las galletas.

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100
observaciones obtuvo que el 0,30 % va a ser diferente y el 99,70 % de las observaciones seran

confiables ya que seran valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo a la
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determinacion de sélidos totales, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este
proyecto de investigacion.

Analisis de la determinacion de solidos totales

En conclusién, No existe diferencia significativa sobre la determinacién de sélidos totales al
desarrollar las galletas a base de harina de cebada con la sustitucién parcial de productos
residuales de la extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y
royal)., en base al estudio de (Moreno Quintero, Crespo Zafra , & Curbelo Hernandez, 2021)
mencionan en la tabla de los resultados promedio de las propiedades fisicoquimicas de las
galletas que se obtuvo como resultado un porcentaje de 97,3 % es decir que las galletas
elaboradas se encuentran en el rango de acuerdo a la bibliografia realizada.

Figura 4.

Promedio de la determinacion de sélidos totales en las galletas.
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Elaborado por: Gema Vaca

De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 4 sobre la variable sélidos totales, nos muestra
que 1 de los 6 tratamientos cumplen con los parametros en las galletas elaboradas a base de la
harina de cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de
nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que entre la interaccion
de los factores A*B que contiene la siguiente mezcla del 80 % harina de cebada, 20 % de
residuos; con el leudante que es la levadura, en base a la tabla del tratamiento en estudio del

disefio experimental es el tratamiento 1.
11.1.5. Determinacion de proteina

En la tabla 14 se muestra el analisis de varianza de la determinacién de fibra de las 2

repeticiones en la elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con
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la sustitucién parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia
1), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).
Tabla 14.

Analisis de varianza de la proteina

o Suma de Grados Cuadros
Fuente de Variacion Cuadrados| .. de Medios F p-valor
libertad

REPETICIONES 0,0010 1 0,0010 0,0072 0,9355
CH-CR 0,0563 2 0,0282 0,2022 0,8233
CL 0,0290 1 0,0290 0,2083 0,6673
CH-CR*CL 0,02 2 0,01 0,06 0,9454
Error 0,6963 5 0,1393
Total 0,7985 11
C.V. 2,82

Elaborado por: Gema Vaca

Factor A. CH-CR: Concentracién de la harina de cebada y productos residuales
Factor B. CL: Concentracion de Leudantes
p-valor: Probabilidad

C.V.: Coeficiente de variacion

Interpretacion de la determinacion de proteina

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 14 del anélisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores mayores que el 0,05 por
lo tanto no existe diferencia significativa se acepta la H, y se rechaza la H, en relacion a las
repeticiones, el Factor A y el factor B y la interaccion A*B, es decir no existe diferencia
significativa entre las repeticiones y los factores en relacion a la determinacién de proteina en
las galletas.

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100
observaciones obtuvo que el 2,82 % va a ser diferente y el 97,18 % de las observaciones seran
confiables ya que serdn valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo a la
determinacion de proteina, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este proyecto

de investigacion.
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Analisis de la determinacion de proteina

En conclusion, No existe diferencia significativa sobre la determinacion de proteina al
desarrollar las galletas a base de harina de cebada con la sustitucion parcial de productos
residuales de la extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y
royal)., en base a la (NTE INEN 2085, 2005) menciona que el minimo de la proteina en las
galletas debe ser de 3 es decir que las galletas elaboradas se encuentran en el rango de acuerdo
a la Norma INEN 2085.

Figura 5.

Promedio de la determinacion de proteina en las galletas.
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Elaborado por: Gema Vaca

De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 5 sobre la variable proteina, nos muestra que 1 de
los 6 tratamientos cumplen con los parametros en las galletas elaboradas a base de la harina de
cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez,
utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que entre la interaccion de los
factores A*B que contiene la siguiente mezcla del 85 % harina de cebada, 15 % de residuos,
con el leudante que es la levadura, en base a la tabla del tratamiento en estudio del disefio

experimental es el tratamiento 3.
11.2. Andlisis Sensoriales
11.2.1. Andlisis sensorial sobre el color

En la tabla 15 se muestra el anélisis de varianza de la determinacion del color de las 2

repeticiones en la elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con
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la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia
1), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).
Tabla 15.

Andlisis de varianza de la variable color

.. Suma de Grados Cuadros
Fuente de Variacion Cuadrados de Medios F p-valor
libertad

TRATAMIENTOS 0,6222 5 0,1244 1,1176 0,3591
CATADORES 1,3722 14 0,0980 0,8803 0,5827
Error 7,7944 70 0,1113
Total 9,7889 89
C.V. 6,94

Elaborado por: Gema Vaca

p-valor: Probabilidad
C.V.: Coeficiente de variacion

Interpretacion de los analisis sensoriales del color

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 15 del anélisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores mayores que el 0,05 por
lo tanto no existe diferencia significativa se acepta la H, y se rechaza la H, en relacion a las
tratamientos y los catadores, es decir no existe diferencia significativa entre los tratamientos y
los catadores en relacion al analisis sensorial sobre el color en las galletas.

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100
observaciones obtuvo que el 6,94 % va a ser diferente y el 93,06 % de las observaciones seran
confiables ya que seran valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo al analisis
sensorial sobre el color en las galletas aplicado a los estudiantes de la Universidad Técnica de
Cotopaxi de séptimo ciclo, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este proyecto
de investigacion.

Analisis de los andlisis sensoriales del color

En conclusién, No existe diferencia significativa sobre el analisis sensorial del color al
desarrollar las galletas a base de harina de cebada con la sustitucion parcial de productos
residuales de la extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y

royal)., de acuerdo a (Quelal Peralta, 2023), mencionan que obtuvieron como el mejor resultado



61

el color café claro, es decir que color va depender de las materias primas que se utilizan para

elaborar el producto.

Figura 6.

Promedio de los andlisis sensoriales para el color en las galletas.
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Elaborado por: Gema Vaca

De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 6 sobre la variable color, nos muestra que 1 de los
6 tratamientos cumplen con los parametros en las galletas elaboradas a base de la harina de
cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez,
utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que el mejor tratamiento en los
andlisis sensoriales sobre el color en las galletas es el tratamiento 1 que contiene la siguiente

mezcla del 80 % de harina de cebada, 20 % de residuos, con el leudante que es la levadura.
11.2.2. Anélisis sensorial de la variable olor

En la tabla 16. se muestra el analisis de varianza de la determinacion del olor de las 2
repeticiones en la elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con
la sustitucién parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia

1), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).
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Tabla 16.

Cuadro de analisis de la variable olor

Fuente de Variacion Suma de G_rados de Cuad_ros F p-valor
Cuadrados libertad Medios
TRATAMIENTOS 0,4472 5 0,0894 0,6583 | 0,6562
CATADORES 1,1222 14 0,0802 0,5900 | 0,8641
Error 9,5111 70 0,1359
Total 11,0806 89
C.V. 7,64

Elaborado por: Gema Vaca
p-valor: Probabilidad
C.V.: Coeficiente de variacion

Interpretacion de los analisis sensoriales del olor

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 16 del analisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores mayores que el 0,05 por
lo tanto no existe diferencia significativa se acepta la Hy y se rechaza la H, en relacion a las
tratamientos y los catadores, es decir no existe diferencia significativa entre los tratamientos y
los catadores en relacion al analisis sensorial sobre el olor en las galletas.

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100
observaciones obtuvo que el 7,64 % va a ser diferente y el 92,36 % de las observaciones seran
confiables ya que seran valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo al analisis
sensorial sobre el olor en las galletas aplicado a los estudiantes de la Universidad Técnica de
Cotopaxi de séptimo ciclo, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este proyecto
de investigacion.

Analisis de los analisis sensoriales del olor

En conclusion, No existe diferencia significativa sobre el analisis sensorial del olor al
desarrollar las galletas a base de harina de cebada con la sustitucion parcial de productos
residuales de la extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y
royal). Se puede afirmar que el sentido del olfato juega un papel sumamente relevante en la
alimentacion al identificar los alimentos en condiciones Optimas y atractivos para el gusto
(Alfaro Corddn, 2022), con respecto a las galletas elaboradas se puede decir que tuvo un olor
agradable el producto.
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Figura 7. Promedio de los analisis sensoriales para el olor en las galletas.
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Elaborado por: Gema Vaca

De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 7 sobre la variable olor, nos muestra que 1 de los
6 tratamientos cumplen con los pardmetros en las galletas elaboradas a base de la harina de
cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccidn de aceite de nuez,
utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que el mejor tratamiento en los
analisis sensoriales sobre el olor en las galletas es el tratamiento 1 que contiene la siguiente

mezcla del 80 % de harina de cebada, 20 % de residuos, con el leudante que es la levadura.
11.2.3. Andlisis sensorial de la variable sabor

En la tabla 17 se muestra el andlisis de varianza de la determinacion del sabor de las 2
repeticiones en la elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con
la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia

1), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).
Tabla 17.

Andlisis de varianza de la variable sabor

. Suma de Grados Cuadros
Fuente de Variacion de . F p-valor
Cuadrados| ,. Medios
libertad
TRATAMIENTOS 0,3556 5 0,0711 1,0718 0,3835
CATADORES 1,1556 14 0,0825 1,2440 0,2649
Error 4,6444 70 0,0663
Total 6,1556 89
C.V. 5,28

Elaborado por: Gema Vaca

p-valor: Probabilidad
C.V.: Coeficiente de Variacién
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Interpretacion de los analisis sensoriales del sabor

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 17 del analisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores mayores que el 0,05 por
lo tanto no existe diferencia significativa se acepta la H, y se rechaza la H, en relacion a las
tratamientos y los catadores, es decir no existe diferencia significativa entre los tratamientos y
los catadores en relacién al andlisis sensorial sobre el sabor en las galletas.

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100
observaciones obtuvo que el 5,28 % va a ser diferente y el 94,72 % de las observaciones seran
confiables ya que seran valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo al analisis
sensorial aplicado sobre el Sabor de las galletas a los estudiantes de la Universidad Técnica de
Cotopaxi de séptimo ciclo, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este proyecto
de investigacion.

Analisis de los analisis sensoriales del sabor

En conclusion, No existe diferencia significativa sobre el analisis sensorial del sabor al
desarrollar las galletas a base de harina de cebada con la sustitucion parcial de productos
residuales de la extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y
royal). Igual que la mayoria de los cereales, la cebada carece de un sabor particularmente fuerte,
al incorporar un porcentaje de harina de cebada en galletas pueden presentar practicamente el
mismo gusto que aquellas elaboradas de trigo. "No se destacan por su sabor, aunque quizas sean
ligeramente mas firmes debido a su menor contenido de gluten" (Sanchéz Monge, 2022), las
galletas elaboradas de harina de cebada se obtuvo como resultado que son agradables con
respecto a su sabor tomando en cuenta que estas si llegaron a ser firmes ya que cuenta con poca
cantidad de gluten la harina de cebada, ademas de que se implementé los productos residuales

de nuez que practicamente no tiene gluten.
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Figura 8.

Promedio de los andlisis sensoriales para el sabor en las galletas.
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De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 8 sobre la variable sabor, nos muestra que 1 de
los 6 tratamientos cumplen con los parametros en las galletas elaboradas a base de la harina de
cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez,
utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que el mejor tratamiento en los
andlisis sensoriales sobre el sabor en las galletas es el tratamiento 3 que contiene la siguiente

mezcla del 85 % harina de cebada, 15 % de residuos, con el leudante que es la levadura.
11.2.4. Andlisis sensorial de la variable textura

En la tabla 18 se muestra el analisis de varianza de la determinacion de textura de las 2
repeticiones en la elaboracion de galletas a base de la harina de cebada (Hordeum vulgare) con
la sustitucién parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia

1), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).
Tabla 18.

Andlisis de varianza de la variable textura

Suma de Grados Cuadros
Fuente de Variacion de . F p-valor
Cuadrados| ,. Medios
libertad
TRATAMIENTOS 0,4917 5 0,0983 1,0248 0,4098
CATADORES 0,5167 14 0,0369 0,3846 0,9751
Error 6,7167 70 0,0960
Total 7,7250 89
C.V. 6,39

Elaborado por: Gema Vaca
p-valor: Probabilidad

C.V.: Coeficiente de variacion
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Interpretacion de los analisis sensoriales de textura

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 18 del analisis de varianza se observa que en
el F. calculado si existe variacion ya que sus valores no son iguales, es decir que los valores son
significativos, al observar los resultados de la probabilidad son valores mayores que el 0,05 por
lo tanto no existe diferencia significativa se acepta la H, y se rechaza la H, en relacion a las
tratamientos y los catadores, es decir no existe diferencia significativa entre los tratamientos y
los catadores en relacidon al andlisis sensorial sobre la textura en las galletas.

Se obtuvo como resultado que el coeficiente de variacion si es confiable ya que de las 100
observaciones obtuvo que el 6,39 % va a ser diferente y el 93,61 % de las observaciones seran
confiables ya que seran valores iguales para los demas tratamientos de acuerdo al analisis
sensorial aplicado sobre la Textura de las galletas a los estudiantes de la Universidad Técnica
de Cotopaxi de Séptimo Ciclo, lo que refleja con exactitud de como se ha desarrollado este
proyecto de investigacion.

Analisis de los analisis sensoriales de textura

En conclusion, No existe diferencia significativa sobre el analisis sensorial de la textura al
desarrollar las galletas a base de harina de cebada con la sustitucién parcial de productos
residuales de la extraccion de aceite de nuez, utilizando dos tipos de leudantes (levadura y
royal). Debido a la medida que aumenta la harina en la mezcla se obtiene como resultado una
galleta con mejor dureza (Aguirre Torres, 2019), se podria decir que en la elaboracion de las
galletas para determinar la textura ciertamente depende de la medida que aumente la harina 'y
los productos residuales de nuez en la mezcla de acuerdo a la formulacion realizada.

Figura 9.

Promedio de los andlisis sensoriales para la textura en las galletas.
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De acuerdo a los datos obtenidos en la figura 9 sobre la variable textura, nos muestra que 1 de
los 6 tratamientos cumplen con los parametros en las galletas elaboradas a base de la harina de
cebada con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez,
utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se observa que el mejor tratamiento en los
analisis sensoriales sobre la Textura en las galletas es el tratamiento 1 que contiene la siguiente

mezcla del 80% harina de cebada, 20 % de residuos, con el leudante que es la levadura.
11.3. Determinacion del mejor tratamiento

En la tabla 19 se muestran los resultados obtenidos sobre los analisis fisicoquimicos y
sensoriales para determinar el mejor tratamiento. se basa en la recoleccion de todos los datos

obtenidos el cual se denomina de forma aleatoria:

Tabla 19.

Analisis para obtener el mejor tratamiento.

Humedad | Ceniza | Fibra Solidos Proteina |Color | Olor |Sabor | Textura
Totales
ty ty ts ty t3 ty ty t3 ty
te te te ty ty ty t3 ty te
t, ty ty t, ty te ts ts ts
ty t3 t3 ts t, t3 t, tg ty
t3 ts ty te ts ts ty t, t,
ts t, t, t3 te t, te t, ts

Elaborado por: Gema Vaca

ty(a;b;) = Mezcla 80 % harina de cebada, 20 % de residuos; con levadura.

t3(a,b;) =Mezcla 85 % harina de cebada, 15 % de residuos; con levadura.
Analisis de los parametros fisicoquimicos y sensoriales para determinar el mejor tratamiento.

De acuerdo a los datos obtenidos en la tabla 19 para determinar el mejor tratamiento se realiz6
de forma aleatoria en el cual se recopilaron los datos del orden de los tratamientos. Para
determinar el mejor tratamiento se tomo en cuenta la primera fila, de los datos obtenidos de
todos los parametros a analizar sobre los analisis fisicoquimicos y sensoriales se puede

determinar que de acuerdo a los analisis fisicoquimicos en humedad se obtuvo como resultado
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como el mejor tratamiento el t,, en ceniza se obtuvo como resultado como el mejor tratamiento
el t;, en fibra se obtuvo como resultado como el mejor tratamiento el ts, en sélidos totales se
obtuvo como resultado como el mejor tratamiento el t;, en proteina se obtuvo como resultado
como el mejor tratamiento el t; y de acuerdo a los analisis sensoriales aplicados se obtuvo como
resultados en color el mejor tratamiento es el t;, olor el mejor tratamiento es el t;, sabor el
mejor tratamiento es el t5, textura el mejor tratamiento es el t,, de acuerdo a todos los datos de
la tabla y ya descritos se pudo obtener como los mejores tratamientos a t; porque es el que mas
se repite y a t; por que se repite y se menciona como un mejor tratamiento en el parametro de

proteina.
11.4. Anélisis proximal del mejor tratamiento
11.4.1. Andlisis fisicoquimico.

En la tabla 20 se ilustra los analisis fisicoquimicos se realizd los parametros de humedad,
ceniza, fibra, solidos totales y proteina en las galletas elaboradas a base de la harina de cebada
(Hordeum vulgare) con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite

de nuez (Juglans regia l.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal).

Tabla 20.

Anélisis proximal fisicoquimico sobre los mejores tratamientos

Producto | Humedad Ceniza Fibra Sélidos totales | Proteina

Gravimétrico | Kjeldhal

R4 R | Ry | Rz | Ry | Ry R4 R, R4 R;

ty 93,91 (95,75 1,96 | 1,79 | 2,01 | 2,23 | 95,41 | 95,79 | 13,33 | 13,19

t3 92,67 94,68 | 191 | 1,77 193 | 2,21 9538 |9508 |12,98 | 13,14

Elaborado por: Gema Vaca

t;(a;b1) = Mezcla 80 % harina de cebada, 20 % de residuos; con levadura.

t3(ayb;) =Mezcla 85 % harina de cebada, 15 % de residuos; con levadura.
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Interpretacion de los resultados fisicoquimicos del mejor tratamiento.

En la tabla 20 se puede apreciar los resultados obtenidos de los analisis fisicoquimicos del mejor
tratamiento de las 2 repeticiones, se observa que en el parametro de la humedad se obtuvo como
resultado en el t; de R; un valor de 93,92 % en R, se obtuvo un valor de 95,75 % y en el t5 se
obtuvo un valor de 92,67 % en R, y en R, se obtuvo un valor de 94,68 % es decir que en
R, se obtuvo més humedad en base a los 2 tratamientos, en el parametro de la ceniza se obtuvo
como resultado en el t; de R; un valor de 1,96 % en R, se obtuvo un valor de 1,79 % y en el
t; se obtuvo un valor de 1,91 % en R; y en R, se obtuvo un valor de 1,77 % es decir que en
R; se obtuvo mas cantidad de ceniza en base a los 2 tratamientos, en el parametro de la fibra se
obtuvo como resultado en el t; de R; un valor de 2,01 % en R, se obtuvo un valor de 2,23 %
y en el t; se obtuvo un valor de 1,93 % en R; y en R, se obtuvo un valor de 2,21 % es decir
gue en R, se reportdé mayor cantidad de fibra en base a los 2 tratamientos, en el parametro de
s6lidos totales se obtuvo como resultado en el t; de R, un valor de 95,41 % en R, se obtuvo
un valor de 95,79 % y en el t; se obtuvo un valor de 95,38 % en R; y en R, se obtuvo un valor
de 95,08 % es decir que en t; de R, y el t; de R, se obtuvo mas cantidad de solidos totales en
base a los 2 tratamientos, en el pardmetro de proteina se obtuvo como resultado en el t; de R;
un valor de 13,33 % en R, se obtuvo un valor de 13,19 % y en el t5 se obtuvo un valor de 12,98
% en R; yen R, se obtuvo un valor de 13,14 % es decir que en t; de R; yel t; de R, se obtuvo
mas cantidad de proteina en base a los 2 tratamientos.

Analisis de los resultados fisicoquimicos del mejor tratamiento.

En conclusion, segun el estudio de (Rodriguez-Gonzalez, Benavides-Guevara, Jurado,
Marulanda, & Zuluaga-Dominguez, 2023) la humedad desempefia un papel crucial en la calidad
del producto, la determinacion de ceniza es como un indicador sobre la cantidad de minerales
inorganicos que puede estar presente en el producto, estos son valores consistentes de acuerdo
a los hallazgos de otros estudios relacionados, como (Paredes Erquinigo, 2021) quién informa
que su nivel de ceniza fue de 1,72 % asi como también el nivel de fibra que fue de 1,05 % y
(Moreno Quintero, Crespo Zafra , & Curbelo Hernandez, 2021) quiénes informan los siguientes
datos sobre los solidos totales con un rango de 97,3 % dando como concepto que la norma no
fija un cierto criterio especifico o algun limite, con respecto a la determinacidn de proteina se
obtuvo un resultado mayor al valor que exige la norma (NTE INEN 2085, 2005) que debe tener
un valor minimo de 3 pero al realizar los respectivos analisis de las galletas se obtuvo un valor

maés alto lo que indica que este producto es favorable de acuerdo del punto de vista nutricional.
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11.4.2. Anélisis sensorial

El analisis sensorial es crucial en la industria alimentaria para garantizar la calidad y la
aceptacion del producto por parte del consumidor, los panelistas son claves en este proceso, ya
que pueden proporcionar evaluaciones objetivas y consistentes, en la tabla 21 se visualiza los
parametros evaluados del analisis sensorial del mejor tratamiento:

Tabla 21.

Anélisis proximal sensorial sobre los mejores tratamientos.

Producto | Color Olor Sabor Textura
Ry YR, Ry R, Ry YR, Ri YR,
tq Normal Agradable | Intenso Agradable Blanda
Caracteristico
t; Normal Agradable | Agradable Agradable Blanda

Elaborado por: Gema Vaca
Interpretacion de los parametros sensoriales del mejor tratamiento.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 21 sobre los pardmetros del analisis sensorial
se observa que en el t; y t; de R; ¥y R, se obtuvo como resultado que el color en las galletas es
normal, en el pardmetro sobre el olor se observa que en el t; yt; de R; se obtuvo como
resultado que el olor de las galletas es agradable mientras que en R, del t; su olor es de intenso
caracteristico y en el t; de R, el resultado que se obtuvo es agradable el olor en las galletas, en
el parametro sobre el sabor en las galletas se observa que en el t; y t; de R; y R, se obtuvo
como resultado que el sabor en las galletas es agradable, en el parametro sobre la textura en las
galletas se observa que en el t; y t; de R; y R, se obtuvo como resultado que la en las galletas

es blanda.
Analisis de los resultados fisicoquimicos del mejor tratamiento.

En conclusién, en base a los pardmetros aplicados sobre el analisis sensorial de acuerdo a la
investigacion de (Almora Hernandez, Monteagudo Borges, Lago Abascal, Leon Sanchez, &
Rodriguez Jiménez, 2023), menciona que al desarrollar un producto alimenticio nuevo o
modificado, resulta crucial tomar en cuenta tanto los aspectos que genere la aprobacién, como

aquellos que causan desagrado, asi como las preferencias de los consumidores a los que va
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dirigido el producto. Este enfoque se basa en como poder optimizar las posibilidades de obtener

resultados positivos, beneficiando a los productores, fabricantes y consumidores por igual.
11.4.3. Analisis microbioldgico del mejor tratamiento

El analisis microbiol6gico en el ambito de los alimentos, es que se puede identificar la presencia
de bacterias, levaduras, mohos y otros patégenos que podrian representar un riesgo para la salud
publica, en la tabla 22 se visualiza los resultados obtenidos de los parametros microbioldgicos
del mejor tratamiento siendo fundamentales para tomar decisiones en base a la seguridad
alimentaria sobre el producto a elaborar.

Tabla 22.

Analisis microbioldgico de los tratamientos t; y ts.

Requisitos M M ty t3

Mohos y levaduras ufc/g 2,0x102 5,0x10? Ausencia Ausencia
Estafilococos aureus ufc/g - - Ausencia Ausencia
Coagulasa positiva ufc/g < 1,0x10? - Ausencia Ausencia
Coliformes totales ufc/g < 1,0x102 1,0x102 <50 <50
Coliformes fecales ufc/g 3 | Ausencia - Ausencia Ausencia

Fuente: (NTE INEN 2085, 2005)

m: minimo

M: Méximo

ufc: unidades formadoras de colonias
Analisis de los parametros microbiol6gicos.

De acuerdo a la norma INEN 2085 nos menciona que mohos Yy levaduras el minimo debe ser
de 1,0x10* y el maximo debe ser de 3,0x10*, los estafilococos aureus no tenemos algtn valor
ya sea minimo o maximo, la coagulasa positiva menciona que el minimo debe ser de < 1,0x102
y se observa que no existe un valor madximo para este microorganismo, los coliformes totales
debe ser un valor minimo < 1,0x10? y el maximo debe ser de 1,0x10? y coliformes fecales el
valor minimo es de ausencia y no tiene un valor maximo, con respecto a estos valores de la
norma INEN 2085.



72

En conclusion, con los datos obtenidos de los dos mejores tratamientos tanto del t; yt; se
puede observar que existe ausencia en la mayoria de los pardmetros de acuerdo a los datos
obtenidos en las tablas, aunque existe un valor diferente en el parametro de los coliformes
totales ya que en la primera tabla del tratamiento 1 se obtuvo como resultado 1,7x102 y en la
segunda tabla del tratamiento 3 se obtuvo 2,1x102, es decir que este parametro en el resultado
de los dos mejores tratamientos no cumple de acuerdo a la norma (NTE INEN 2085, 2005) ya

que el valor es mayor de lo indicado en la norma.
11.5. Analisis Nutricional de los mejores tratamientos.

El andlisis nutricional es un proceso mediante el cual se evalla la composicion de nutrientes
presentes en un alimento o una dieta, este tipo de andlisis proporciona informacion detallada
sobre la cantidad de proteinas, grasas, carbohidratos y otros componentes nutricionales en un
producto. En la tabla 23 se menciona los datos obtenidos del analisis matronal realizado al
mejor tratamiento t; y t3:

Tabla 23.

Resultado del analisis nutricional sobre el t; y t5.

Parametros Resultado (PS) % Resultado (PS) %
t1 t;

Humedad total (%) 4,65 4,48
Materia seca (%) 95,35 95,52
Proteina (%) 13,29 13,02
Fibra (%) 2,09 2,43
Grasa (%) 8,87 8,72
Carbohidratos (%) 69,07 69,36
Ceniza (%) 2,03 1,99
Materia organica 97,97 98,01

Fuente: (SETLAB, 2024)
Analisis de resultados del andlisis nutricional del t;.

De acuerdo al tratamiento 1 se obtuvo algunos parametros sobre la informacién nutricional en
el cual se especifica en la tabla 25, se obtuvo un porcentaje de humedad total de 4,65 %, el
porcentaje de la materia seca es de 95,35 %, la cantidad de proteina presente es de 13,29 %, la

cantidad de fibra es de 2,09 %, la cantidad de grasa presente en la galleta es de 8,87 %, la
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cantidad de carbohidratos presentes en el t;es de 69,07 %, la cantidad de ceniza presente en el

t, es de 2,03 %, la cantidad de materia organica presente es de 97,97 %.

De acuerdo al tratamiento 3 se obtuvo algunos parametros sobre la informacién nutricional en
el cual se obtuvo un porcentaje de humedad total de 4,48 %, el porcentaje de la materia seca es
de 95,52 %, la cantidad de proteina presente es de 13,02 %, la cantidad de fibra es de 2,43 %,
la cantidad de grasa presente en la galleta es de 8,72 %, la cantidad de carbohidratos presentes
en el T1 es de 69,36 %, la cantidad de ceniza presente es de 1,99 %, la cantidad de materia

organica presente es de 98,01 %.
11.6. Analisis Fisicoquimico de la materia prima

El anélisis fisicoquimico es fundamental para evaluar la calidad y las caracteristicas de un
producto, este tipo de andlisis proporciona informacion detallada en la industria alimentaria, en
la tabla 24 se reporta los analisis fisicoquimicos realizados de las materias primas utilizadas en
la elaboracion de galletas:

Tabla 24.

Resultado de los andlisis Fisicoquimico de la harina de cebada, los productos residuales y el

aceite de nuez.

Descripcion de la | Humedad | Ceniza Sélidos Proteina | Fibra
muestra (%) (%) totales (%0) (%0) (%)
Harina de cebada 14 0,3 95,12 11,05 10,87
Productos residuales de | 14,5 0,5 99,22 42,97 9,63

la extraccion de aceite de

nuez

Fuente: (SETLAB, 2024)

Analisis de resultados del analisis fisicoquimico de la harina de cebada, los productos

residuales y el aceite de nuez.

De acuerdo a los resultados obtenidos sobre la harina de cebada y los productos residuales de
la extraccion de aceite de nuez se puede observar que la harina de cebada tiene 95,13 % de

solidos totales, 11,05 % de proteina y 10,87 % de fibra, y sobre los productos residuales se
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puedes observar que se obtuvo un 99,22 % de sélidos totales, 42,97 % de proteinay 9,63 % de
fibra.

En conclusién, De acuerdo a (Diet, 2024) sobre su estudio de la harina de cebada y de maiz
menciona que el contenido de proteina en la harina de cebada es de 12 % y de fibra es de 10,1
% es decir que de acuerdo a los resultados obtenidos sobre la harina se obtuvo un valor bajo de
proteina de 11,05 % en cambio en la fibra se podria decir que se mantuvo en el rango pero varia
sus décimas, con referencia a los valores de los productos residuales de la nuez se podria decir
que se analizd los parametros como la harina de cebada pero al analizar la tabla de resultados
se podria decir que tiene una cantidad elevada de proteina ya que es de 42,97 % y de fibra que
es de 9,63 %.

11.7. Analisis del aceite de nuez

El andlisis fisico y quimico del aceite es un proceso esencial para evaluar la calidad y
caracteristicas del mismo, este tipo de analisis proporciona informacién detallada sobre
diferentes aspectos, que se muestran en la tabla 25 de las propiedades fisicas y composicion
quimica del aceite de nuez:

Tabla 25.

Resultado del analisis fisicoquimico del aceite de nuez.

Anélisis fisico

Apariencia Liquido a temperatura ambiente
Color Amarillo
Olor Caracteristico
Punto de fusion 28,76°C
Densidad 0,978

Analisis quimico Referencia
Humedad 0,72 <0,2%
indice acidez libre (% A. palmitico) 4,97 <05%
indice yodo 56 145-160
indice peroxido meq0,/Kg 4,89 <5
indice saponificacion mg KOH/g 198 180-200
Hierro ppm N/D N/D
Cobre ppm N/D N/D
Impurezas % N/D <5

Fuente: (SETLAB, 2024)
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Analisis de resultados del andlisis fisicoquimico del aceite de nuez.

De acuerdo a los datos obtenidos sobre el analisis fisico del aceite se puede observar que su
apariencia es liquida a temperatura ambiente de un color amarillo con un olor caracteristico el
punto de fusién de 28,76 °C y la densidad que se encontraba a 35°C se obtuvo un resultado de

0,97 g/cm?3, en cuanto a los analisis quimicos se obtuvo el valor de 0,72 % en humedad, 4,97

% en base al indice de acidez libre, 56 % del indice de yodo, 4,89 %qgozdel indice de peroxido

y un 198 %KOH de indice de saponificacion.

En conclusion, segun lo establecido en la norma (NTE INEN 26, 2012), indica que el valor de

indice de yodo debe tener un minimo de 123 C;g y un maximo de 137 C;g, el indice de acidez libre

debe tener un méaximo de 0,2 %, el indice de peroxido debe tener hasta un valor mayor de 10

%, es decir que de acuerdo a los datos obtenidos sobre el parametro de indice de yodo no
cumple ya que el valor es muy bajo a lo establecido en la norma INEN de aceites, menciona
que la acidez libre debe tener un valor maximo de 0,02 % es decir no cumple ya que el valor
obtenido es mayor, el indice de peroxido si cumple de acuerdo a la norma (INEN, 2020) informa

que el limite maximo de hierro debe ser hasta 1,5 1:_: y el limite méximo de cobre debe ser

méaximo de 0,1 IE—gg es decir que si cumple ya que de acuerdo a los datos obtenidos se menciona

que no existe deteccion tanto de hierro y el cobre.
12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS)
12.1. Impacto técnico

En este proyecto se genera una formulacion y composicion de una mezcla 6ptima del cual se
logra una masa adecuada entre la harina de cebada, los productos residuales y el aceite de nuez.
Al elaborar estas galletas es importante tomar en cuenta los pardmetros de color, olor, sabor y
textura ya que el olor del aceite y productos residuales es algo fuerte es por eso que debe generar
los posibles ajustes adecuados en la respectiva formulacion para que la galleta pueda mantener
un sabor agradable, asi como también pueda sustentar las propiedades nutricionales de la harina
de cebada, el aceite y los productos residuales del mismo.
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Para elaborar este producto se obtiene la harina de cebada, los residuos de la extraccion de
aceite de nuez y su respectivo aceite considerando que al obtener estos productos puedan
garantizar beneficios nutricionales para la salud de las personas sin que se encuentre
comprometida la calidad del producto.

12.2.  Impacto social

El desarrollo de este proyecto puede contribuir a la generacién de empleo local, como por
ejemplo las materias primas que se desean adquirir para la elaboracion de este producto. La
elaboracion de este producto puede crear nuevas oportunidades econdémicas relacionadas a la
produccion del producto dando como resultado un impacto positivo en la sociedad y
promoviendo los adecuados habitos alimenticios que son ciertamente saludables.

12.3. Impacto ambiental

En la respectiva investigacion se puede generar la sostenibilidad agricola esta se basa en el
cultivo de la cebada para obtener la harina dando como resultado tener impactos positivos que
se lleven a cabo de una forma sostenible, aplicando practicas agricolas adecuadas para el medio
ambiente como el cultivo y el manejo adecuado del suelo.

Los productos residuales que se obtienen de la extraccion de aceite de nuez generan un enfoque
positivo hacia la gestion de desechos, reduciendo potencialmente la cantidad de los productos
residuales y promoviendo su respectiva reutilizacion en lugar de descartarlo.

Es muy importante que las empresas y los pequefios productores opten sobre las adecuadas
practicas sostenibles del medio ambiente en todas las etapas ya sea desde la obtencién de las
materias primas hasta su respectivo proceso de fabricacion y distribucion de los productos, para
mitigar los impactos ambientales que se encuentren asociados con la elaboracion de las galletas.

12.4. Impacto econémico

En el presente proyecto puede influir los costos de produccion lo cual es importante evaluar la
disponibilidad y los precios de las materias primas que se utilizan en la elaboracion de las
galletas.

La eficiencia en el uso de recursos como la obtencion de la materia prima y los procesos de
produccion que pueden influir en la rentabilidad del presente proyecto generando un valor
agregado y diferenciacion del producto de acuerdo a los precios altos que puedan obtener al

acceder a nuevos mercados, es decir al generar un producto innovador puede abrir
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oportunidades que se puedan acceder a los mercados, especialmente de aquellos que se
encuentren interesados en productos que sean saludable y sostenibles.

Al elaborar este tipo de galletas puede generar empleo ya sea por el aumento de la produccion
de este producto o innovando el proceso de produccién que se pueda requerir ya sea a largo o
corto plazo, con el objetivo de brindar oportunidades y sostenibilidad econémica el cual
dependerd de la aceptacién y adaptacion del mercado de acuerdo a las tendencias del
consumidor para la capacidad de mantener un precio que suela ser competitivo.

13. PRESUPUESTO DEL PROYECTO

Se procede a describir el presupuesto de acuerdo al desarrollo del proyecto de investigacion
sobre la elaboracion de las galletas a base de la harina de cebada con la sustitucion parcial de

productos residuales de la extraccion de aceite de nuez, utilizando 2 tipos de leudantes (levadura

y royal).

Tabla 26.

Presupuesto para el proyecto de investigacion.

RECURSOS CANTIDAD | UNIDAD | VALOR VALOR
UNITARIO (3) | TOTAL ($)
Costos de materia prima
Harina de cebada 20 Ib 0,50 10,00
Nuez 10 Ib 4,00 40,00
Mantequilla 4 Ib 1,00 4,00
Azlcar 2 kg 2,25 2,25
Royal 0,18 kg 0,30 2,70
Levadura 0,18 kg 0,30 2,70
Huevos 90 u 0.15 13,50
Sub Total 75,15
Materiales

Envases para galletas 6 u 1,00 6,00
Tarrinas y tapas 1 paquete 1,25 1,25
Vasos 4 paquetes 1,00 4,00
Platos 2 paquetes 1,75 3,50




78

Fundas 2 paquetes 0,75 1,50
Etiquetas 3 paguetes 0,75 2,25
Guantes de latex 2 u 0,50 1,00
Espatula 1 u 2,50 2,50
Molde para galletas 1 u 3,50 3,50
Papel de cocina 2 u 1,00 2,00
Papel aluminio 1 dolar 1,00 1,00
Sub Total 28,50
Movilizacion y alimentacion
Transporte 12 viaje 1,60 13,20
Alimentacion 10 alimento 2,50 25
Sub Total 38,20
Otros gastos
Impresiones 261 hojas 0,10 26,10
Anillados 13 dolares 1,00 13,00
Copias 384 hoja 0,05 19,20
Sub Total 58,30
Analisis fisicoquimicos
Proteina 14 analisis 25 350
Fibra
Sdlidos totales
Sub Total 350
Anélisis microbiologicos de los dos mejores tratamientos t; y t3
Mohos y levaduras upc/g 2 analisis 40 80
Estafilococos aureus
Coagulasa positiva ufc/g
Coliformes totales ufc/g
Coliformes fecales ufc/g 3
Sub Total 80
Anélisis nutricional de los dos mejores tratamientos
Nutricional 2 analisis 40 80
Sub Total 80




79

Analisis del aceite de nuez

Analisis del aceite 1 analisis 35 35
Sub Total 35
TOTAL 745,15

Fuente: (SETLAB, 2024)

13.1.

Presupuesto del mejor tratamiento

En la tabla 27 se evidencia el costo sobre le mejor tratamiento t; que corresponde a la mezcla

80% harina de cebada, 20% de residuos; con levadura y t; que corresponde a la mezcla 85%

harina de cebada, 15% de residuos; con levadura.

Tabla 27.

Presupuesto sobre el mejor tratamiento.

Costo sobre el mejor tratamiento t; y t3

RECURSOS CANTIDAD | UNIDAD | VALOR VALOR
UNITARIO ($) | TOTAL (%)

Harina de cebada 1,08 Ib 0,50 0,54
Productos residuales y 0,216 Ib 4,00 1,05
aceite de Nuez
Mantequilla 0,53 Ib 1,00 0,50
Azlcar 0,180 kg 1,20 0,25
Royal 16 20 g 0,20 0,21
Huevos 6 u 0.15 0,90
Leudantes 16 20 g 0.30 0,17
Total 3,62

Elaborado por: Gema Vaca

OTROS RUBROS

Mano de obra 10%

$ 3,62 100%

X 10%

X=$0,362




Desgaste de equipo 5%
$362 —— 100%
X — 5%

X=$0,181

Combustible vy energia 5%

$362 — 100%

X — 5%
X=$0,181

Tabla 28.

Otros Rubros

Otros rubros % Valor ($)
Mano de obra 10 0,362
Desgaste de equipos 5 0,181
Combustible y energia 5 0,181
Total 0,724

Elaborado por: Gema Vaca

Costo neto + otros rubros =...
$3,62 + $0,724 = $4,344 costo neto

Costo unitario / # de unidades =...

$4,344 | 225 galletas = $0,0193 costo unitario

Unidad 20%
$0,0193 ——— 100%
X — 20%

X=$0,00386

PVP = costo unitario + utilidad
$0,0193 + 0,00386
X=$0,023 | Cada galleta

80
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Costo por funda (10 galletas)

$0,0193 —— 1 galleta

X

10 galletas

X=$0.193 0,20 la funda con 10 galletas de 8 g cada una.

De acuerdo a la tabla 27 en base a los costos del mejor tratamiento t, que corresponde a la

mezcla 80% harina de cebada, 20% de residuos; con levadura y t; que corresponde a la mezcla

85% harina de cebada, 15% de residuos; con levadura se realizd los siguientes calculos el cual

se puede evidenciar que la funda de 10 galletas de 8 g cada una tiene el costo de $ 0,20.

14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

14.1. Conclusiones

Mediante la caracterizacion de las materias primas sobre la harina de cebada (Hordeum
vulgare), el aceite de nuez y los productos residuales de la extraccion de aceite de nuez
(Juglans regia l.), se puede observar de acuerdo a los analisis fisicoquimicos realizados
los productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans regia l.) tiene mayor
cantidad de proteina ya que su valor es de 42,97 % y la materia prima con mayor
cantidad de fibra es la harina de cebada (Hordeum vulgare) con un valor de 10,86 %.

Para poder desarrollar las galletas a base de la harina la de cebada (Hordeum vulgare)
con la sustitucion parcial de productos residuales de la extraccion de aceite de nuez
(Juglans regia |.), utilizando dos tipos de leudantes (levadura y royal), se elaboré los
respectivos procesos de obtencidn tanto de la materia prima asi como también para la
respectiva obtencion de las galletas, para lo cual se aplicé el respectivo disefio
experimental que conlleva a una mezcla en diferentes porcentajes de harina de cebada
y productos residuales de la extraccion de aceite de nuez utilizando 2 tipos de leudantes.
Se realizo los respectivos analisis fisicoquimicos (humedad, ceniza, fibra, sélidos totales
y proteina) y sensoriales con los siguientes pardmetros color, olor, sabor y textura
aplicados a los estudiantes de séptimo ciclo de la Universidad Técnica de Cotopaxi, para
obtener el mejor tratamiento, en base a os parametros como humedad, ceniza, sélidos
totales, color, olor y textura es el tratamiento 1, en fibra se obtuvo el tratamiento 5, en

base a proteina y sabor se obtuvo el tratamiento 3, en el que de acuerdo a los datos
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obtenidos se logro identificar como los mejores tratamiento al t; y t3, ya que se repetia
mas de veces.

Mediante el resultado de los analisis microbiologicos se realizd la respectiva
comparacion con los pardmetros microbioldgicos de la norma INEN 2085 el cual se
pudo observar que la mayoria de los parametros como los coliformes fecales, coagulasa
positiva, estafilococos aureus, mohos y levaduras tienen como resultado de encontrarse
ausentes en las galletas aunque existe un valor diferente que es el parametro de los
coliformes totales ya que en la primera tabla del tratamiento 1 se obtuvo como resultado
1,7x10?% y en la segunda tabla del tratamiento 3 se obtuvo 2,1x102, dado que se realizo
nuevamente los andlisis sobre el pardmetro de coliformes totales el cual se obtuvo como
resultado un valor de <50 es decir que si cumple de acuerdo a la norma (NTE INEN
2085, 2005).

Con respecto al costo de produccion del mejor tratamiento, se evidencia en la tabla 27
que en base a los mejores tratamientos t, y t; el cual se obtuvo como resultado el total
de $3,62 para los 2 tratamientos y en base a los célculos realizados se obtuvo que el
costo de la funda de 10 galletas de 8 g cada una tiene el costo de $ 0,20, tomando en

cuenta también que no exista alguna pérdida.

Recomendaciones

Incrementar el proceso de industrializacion de la harina de cebada y los productos
residuales de la extraccion de aceite de nuez como componente principal en la creacion
de nuevas opciones agroalimentarias, permitiendo la obtencion de alimentos con un
mayor contenido proteico y nutricional.

Al llevar a cabo los analisis fisicoquimicos, sensoriales, sobre todo los microbioldgicos
y nutricionales, las muestras deben encontrarse en adecuadas condiciones de envasado
y sellado para prevenir posibles modificaciones en sus caracteristicas de los parametros
a evaluar, con el fin de evitar alguna alteracion en los datos ya sea debido a una

contaminacién cruzada.



83

15. BIBLIOGRAFIA

Acosta Zagal, M. I. (2020). Habitos alimenticios y su relacién con el indice de masa corporal
en adultos de 35 a 59 arfios de edad del canton Salcedo, provincia de Cotopaxi en el
periodo septiembre 2019-febrero 2020. Obtenido de (Bachelor's thesis, Universidad
Teécnica de Ambato/Facultad de Ciencias de la Salud/Carrera de Enfermeria).:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/31094/2/TESIS%20Marcos%20Ac
osta.pdf

AGRIPLANT. (27 de 02 de 2023). Qué son las plantulas y por qué son importantes en la
agricultura y la jardineria. Obtenido de https://agriplantdecolombia.co/que-son-las-
plantulas/

Aguirre Torres, L. E. (2019). Disefio y desarrollo de galletas dulces destinadas a personas
celiacas. Obtenido de Repositorio.utmachala.edu:
http://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/14104/1/T -

2899 AGUIRRE%20TORRES%20LISSETH%20ELIZABETH.pdf

Alfaro Corddn, M. I. (16 de 07 de 2022). Caracterizacion organoléptica de galletas artesanales
en nifios escolares del municipio de Zacapa. Obtenido de Revista Académica
CUNZAC, 5(2), 1-7.:
https://mwww.revistacunzac.com/index.php/revista/article/download/63/123

Almora Hernandez, E., Monteagudo Borges, R., Lago Abascal, V., Leon Sanchez, G., &
Rodriguez Jiménez, E. (25 de 01 de 2023). Evaluacion fisicoquimica y sensorial de
galletas de arroz integral suplementadas con Moringa oleifera y Stevia rebaudiana.
Obtenido de Tecnologia Quimica, 43(1), 81-100.:
http://scielo.sld.cu/pdf/rtq/v43n1/2224-6185-rtq-43-01-81.pdf

Amon De la Guerra, A. R. (2019). Reingenieria de comercializacién de la produccion de frutos
deshidratados para la empresa proalimentos Cotopaxi (Bachelor's thesis, Ecuador:
Latacunga: Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC).). Latacunga. 111 p. Obtenido de
https://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/5427/1/P1-001364.pdf

Aramayo Churquina, R., & Ramirez Ruiz, E. (15 de 06 de 2023). Elaboracion de galletas con
harina de maiz morado. Obtenido de Ventana Cientifica, 13(21), 48-63.:
https://dicyt.uajms.edu.bo/revistas/index.php/ventana-
cientifica/article/view/1612/1580



84

Arias Goénzales , J. L. (12 de 2020). Técnicas e instrumentos de investigacion cientifica.
Obtenido de Arequipa, Arequipa, Per0.:
https://gc.scalahed.com/recursos/files/r161r/w26118w/Tecnicas%20e%20instrumentos
.pdf

Arias Quishpe, M., & Aroni Quintanilla, Y. (17 de 12 de 2021). Influencia de los tiempos de
cosecha sobre la composicion quimica y degradabilidad “In situ” del hidroforraje de
cebada en toros. Obtenido de Universidad Nacional de Huancavelica:
https://apirepositorio.unh.edu.pe/server/api/core/bitstreams/89914461-8d90-48a2-
b511-6ede9da7dd79/content

Atalaya Pefia, W. A., Gomero Cordova, E. F., Leon Soria, A. R., Malca Capcha , M. D.,
Montero Flores, R. E., Rodriguez Condezo, D. A., . . . Zarate Bocanegra, J. A. (2022).
Seminario de Investigacion Aplicada - 15222 - 202201. Obtenido de Repostiorio.UPC-
Institucional:
https://www:.lareferencia.info/vufind/Record/PE_fba5aeaaeeeabcc26c47d7425b5f6a6¢

Burbano Moreano, J. J. (2022). Caracterizacion y utilizacién de harina de nuez (Juglans regia
L.), subproducto de la obtencion de aceite, en el desarrollo de budines libres de gluten
(Doctoral dissertation, Universidad Nacional de La Plata). Obtenido de
sedici.unlp.edu.:
https://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/144631/Documento_completo.pdf-
PDFA.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Bustamante Gavilanes, A. C. (2022). Validacion del método Kjeldahl para determinacion del
contenido de proteina en harinas y derivados de cereales de origen andino (quinuay
amaranto) . Obtenido de (Doctoral dissertation, Espol).:
https://www.dspace.espol.edu.ec/retrieve/1da8f33d-c379-4c8a-ac8a-0441a516b83d/T-
110475%20%20ANA%20CRISTINA%20BUSTAMANTE%20GAVILANES.pdf

C. de Blas, P.; Garcia Rebollar, M; Gorrachategui, G.G. (11 de 2019). Harina de galleta (2,5%
cenizas). Obtenido de FEDNA. 604 pp.:
https://www.fundacionfedna.org/ingredientes_para_piensos/harina-de-galleta-3-
cenizas#:~:text=EI1%20producto%20original%2C%20en%20base,superiores%20al%2
05%2D6%25.

Carcia de la Navarra, L. (22 de 09 de 2021). Informacion nutricional de las nueces. Obtenido

de https://nuecesdelmediotajo.com/blogs/informacion-nutricional-de-las-nueces



85

Carhuamaca Vilcahuaman, M. (2020). Analisis fisicoquimico y microbioldgico para la
evaluacion de la calidad del agua de mina de drenajes efluentes de la estacion 2210
CIA  Minera Casapalca SA. Obtenido de Repositorio.continental.edu.:
https://repositorio.continental.edu.pe/bitstream/20.500.12394/8423/3/IV_FIN_110 TE
_Carhuamaca_Vilcahuaman_2020.pdf

Castillo Cabezas, L. J. (2020). ADAPTACION DE SETENTA Y DOS LINEAS PROMISORIAS
DE CEBADA MALTERA (Hordeum vulgare L.) ACCESION 02 — 2019 ABE InBev EN
LA GRANJA EXPERIMENTAL TUNSHI, CANTON RIOBAMBA. Obtenido de
Dspace.espoch.edu.:
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/17175/1/13T00987.pdf

Chizaiza Quelal, J. A. (2018). “PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LA CEBADA
(Hordeum wvulgare L) EN LA PROVINCIA DEL CARCHI”. Obtenido de
Repositorio.utn.edu.:
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/8657/1/03%20AGN%20042%20TR
ABAJO%20DE%20GRADO.pdf

Diet. (2024). Harina de cebada vs. Harina de maiz. Comparativa. Obtenido de Diet.es:
https://diet.es/harina-de-cebada/vs/harina-de-maiz/

ELHERALDO. (26 de 09 de 2022). En los paramos andinos de Ecuador la cebada se encuentra
lista para su cosecha, producto de la Pacha Mama por temporada. Obtenido de
https://www.elheraldo.com.ec/tiempo-de-la-cosecha-de-la-cebada/

ELMUNDO. (14 de 02 de 2023). La nuez y sus beneficios para la salud: ¢es bueno comer este
fruto seco a diario? Obtenido de https://www.elmundo.es/yodona/vida-
saludable/2023/02/14/63e54c0721efa0db398b459c.html

Geronimo Romero, C. A., & Pérez Chahuara, I. G. (2021). Determinacion de sélidos totales y
materia grasa en leche evaporada de mayor consumo en Lima Metropolitana. Obtenido
de Repositorio.uroosevelt.edu.:
https://repositorio.uroosevelt.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14140/499/Tesis_%20D
eterminaci%c3%b3n%20Solidos%20totales.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Graziati, G. (16 de 10 de 2023). Nueces: propiedades, beneficios y contraindicaciones.
Obtenido  de https://www.ecologiaverde.com/nueces-propiedades-beneficios-y-
contraindicaciones-4636.html

Herrera Marambio, N. A. (2021). Microencapsulacion de aceite de nuez (Juglans regia L.) con

aislado proteico de soya mediante secado por atomizacion. Obtenido de



86

Repositorio.uchile.:
https://repositorio.uchile.cl/bitstream/handle/2250/184647/Microencapsulacion-de-
aceite-de-nuez-juglans-regia.pdf?sequence=1&isAllowed=y

INEN, R. (01 de 12 de 2020). “Grasas y aceites comestibles”. Obtenido de Resolucion Nro.
MPCEIP-SC-2020-0371-R.

INIFAP. (19 de 2019). Cosecha "en verde™ app en deteccion de plagas, refrigeracion de nuez.
Obtenido de http://www.comenuez.com/assets/nov-dic-digital-pacana-2019.pdf

Isan, A. (12 de 06 de 2018). Qué es la agroecologia y su importancia. Obtenido de
Ecologiaverde.: https://www.ecologiaverde.com/que-es-la-agroecologia-y-su-
importancia-452.html

Jiménez , L. (08 de 01 de 2020). Impacto de la investigacion cuantitativa en la actualidad.
Obtenido de Convergence Tech, 4(1V), 59-68.:
https://revista.sudamericano.edu.ec/index.php/convergence/article/view/35

Joublan, J. P. (15 de febrero de 2021). Aspectos a considerar al iniciar la cosecha de frutos de
nuez. Obtenido de mundoagro.: https://mundoagro.cl/aspectos-a-considerar-al-iniciar-
la-cosecha-de-frutos-de-nuez/

Library. (2024). Determinacion de Humedad y Materia Seca. Obtenido de
https://1library.co/article/determinaci%C3%B3n-humedad-materia-seca-
an%C3%Allisis-bromatol%C3%B3gico-galletas.qvi987ry

Lorenzo Gémez, M., Fraile Gomez, M., & Macias Nufiez, J. (2021). Glomerulonefritis:
concepto, etiopatogenia y clasificacion. Obtenido de Nefrologia y urologia, 97, 51.:
https://books.google.es/books?hl=es&Ir=&id=-
O05EAAAQBAJ&0i=fnd&pg=PA51&dg=glomerulo+concepto&ots=EhCSY Gz3Xw
&sig=oLel3YpmoAtk3BKw7VmWk4LGDHo#v=onepage&g=glomerulo%20concept
o&f=false

Lozano Saltos, S. E. (2020). Plan de negocio para la leaboracion de galletas de mazorca
especialmente para personas con problemas digestivos en la ciudad de Quito. Obtenido
de UDLA: https://dspace.udla.edu.ec/bitstream/33000/12971/1/UDLA-EC-TIM-2020-
08.pdf

Lucefio Garces, M., & Martin Bravo, S. (12 de 2023). Monocotiledoneas. Obtenido de
https://www.researchgate.net/publication/332292485_Monocotiledoneas



87

Martinez, F. (12 de 04 de 2022). Versatilidad: La clave para la elegir el mejor sistema
administrativo. Obtenido de Linkendin: https://es.linkedin.com/pulse/versatilidad-la-
clave-para-elegir-el-mejor-sistema-franklin-martinez

Martinez, M. (2020). Interaccion de Fusarium en trigo y cebada bajo condiciones de
temperatura actuales y proyectadas a futuro (Doctoral dissertation, Uiversidad
Nacional de La Plata). Obtenido de Sedici.unlp.edu.:
https://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/91246/Documento_completo.pdf?se
quence=4&isAllowed=y

Medina, A. (02 de agosto de 2019). Cultivos en las zonas altas se afectan por las heladas.
Obtenido  de  pressreader:  https://www.pressreader.com/ecuador/el-comercio-
ecuador/20190802/281496457898836

Méndez Ventura, L. M. (2020). Manual de practicas de Analisis de Alimentos. Obtenido de
Universidad veracruzana, 26-100.: https://www.uv.mx/qfb/files/2020/09/Manual-
Analisis-de-Alimentos-1.pdf

Mora, T. (02 de 03 de 2021). Los endulzantes y la salud. Obtenido de
https://tecnosolucionescr.net/blog/292-los-endulzantes-y-la-salud

Mordor, 1. (2024). Tamafio del mercado de galletas dulces y analisis de acciones tendencias y
prondsticos de crecimiento (2023 - 2028). Obtenido de
https://www.mordorintelligence.com/es/industry-reports/sweet-biscuit-market

Moreno Quintero, M. E., Crespo Zafra, L. M., & Curbelo Hernandez, C. (01 de 10 de 2021).
Uso de harina de Vainas secas de moringa en la elaboracion de galletas y tortas
venezolanas. Parte 1. Obtenido de ISSN 2223-4861:
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2223-48612021000400024

Mufioz Andrade, I., & Rivera Leones, J. (02 de 2024). Sustitucion parcial de harina de trigo
por harina de camote toquecita (Ipomoea batatas) en el perfil de calidad de galletas
dulces. Obtenido de (Bachelor's thesis, Calceta: ESPAM  MFL).:
https://repositorio.espam.edu.ec/bitstream/42000/2339/1/T1C_AIl62D.pdf

Mufoz Diaz, D. A. (2021). Analisis del mercado internacional de la nuez situacion actual y
perspectivas. Obtenido de Bilioteca.pucv:
https://biblioteca.inia.cl/bitstream/handle/20.500.14001/32618/NR22657.pdf?sequenc
e=1#:~:text=De%20acuerdo%20con%?20las%20estad%C3%ADsticas,821%20a%201.
010%20mil%20toneladas.



88

Natalie Olsen, R. D., & Ware, M. (09 de 02 de 2021). ;Cémo pueden los antioxidantes
beneficiar tu salud? Obtenido de Medicalnewstoday.:
https://www.medicalnewstoday.com/articles/es/antioxidantes

NTE INEN 2085. (2005). GALLETAS. REQUISITOS. . Obtenido de NORMA TECNICA
ECUATORIANA
https://ia904701.us.archive.org/13/items/ec.nte.2085.2005/ec.nte.2085.2005. pdf

NTE INEN 26. (2012). ACEITE DE GIRASOL. REQUISITOS. Obtenido de
https://iaB01901.us.archive.org/11/items/ec.nte.0026.2012/ec.nte.0026.2012.pdf

Orellan Alvarado, M. D., & Vera Cepeda, A. E. (07 de 2022). “PLAN DE NEGOCIO PARA
LA EXPORTACION DE ACEITE DE NUEZ AL MERCADO EUROPEQ.”. Obtenido

de repositorio.ug.edu.:
https://repositorio.ug.edu.ec/server/api/core/bitstreams/2c7f821b-8fd0-4c42-b73e-
b1287d3faf8c/content

Orus, A. (05 de 12 de 2023). Los diez mayores productores mundiales de cebada en 2021.
Obtenido de Statista: https://es.statista.com/estadisticas/1124490/principales-paises-
productores-de-cebada-en-el-
mundo/#:~:text=L0s%20diez%20mayores%20productores%20mundiales%20de%20c
ebada%20en%202021&text=Con%20una%?20producci%C3%B3n%?20total%20de,seg
unda%20y%?20tercera%?20posic

Paredes Erquinigo, J. Y. (2021). Elaboracidn de las galletas nutritivas libres de gluten a base

de harina de cafiihua (Chenopodium pallidicaule Aellen), lactosuero y almidon de papa

(Solanum  tuberosum). Obtenido de Repositorio: UNAJ - Institucional:
https://alicia.concytec.gob.pe/vufind/Record/RUNJ_354712f6f66e09320333ac1d1303
lac9

Pdyot. (2020). Gobierno Autonomo Descentralizado de la Provincia de Cotopaxi. Obtenido de
cotopaxi.gob.ec:
https://www.cotopaxi.gob.ec/images/Documentos/2021/PDYOT/PDYOT%20COTOP
AX1%202021%20-%202025...pdf

Pinero Corredor, M. P. (08 de 11 de 2023). ¢Para que sirve y como se consume la cebada?
Obtenido de mejorconsalud.as.: https://mejorconsalud.as.com/para-que-sirve-y-como-
se-consume-la-cebada/

Pinzon Valladares, A. P. (2018). Elaboracién de productos artesanales de pasteleria usando

como base principal harina de machica (Bachelor's thesis, Quito: Universidad de las



89

Américas, 2018). Obtenido de
https://dspace.udla.edu.ec/bitstream/33000/9157/1/UDLA-EC-TLG-2018-10.pdf

Ponce Molina L., Gréfalo J., Norofia P. (2022). Cebada (Hordeum Vulgare L.): Manual de
manejo del cultivo y conservacion de suelos. Obtenido de INIAP.:
file:///C:/Users/user/Downloads/FINAL%20MANUAL%20CEBADA%20KOPIA%?2
02022_compressed.pdf

Ponce Molina, L., & Norofia, P. (12 de 2022). Actividades de investigacion en cereales afio
2021. Obtenido de Boletin Técnico No. 189. INIAP. Quito, Ecuador. 80 p.:
https://repositorio.iniap.gob.ec/jspui/bitstream/41000/5977/1/INFORME%20ANUAL
%20CEBADA%202021%20digital%20baja%20resoluci%C3%B3n.pdf

Ponce Molina, L., Norofia , P., Campafia Cruz, D., Garofalo , J., Coronel, J., Jimenéz , C., &
Cruz Logacho, E. R. (02 de 2020). LA CEBADA (Hordeum vulgare L.): Generalidades
y variedades mejoradas para la Sierra ecuatoriana. Obtenido de INIAP:
https://repositorio.iniap.gob.ec/bitstream/41000/5587/2/Manual%20116%20La%20ce
bada.pdf

Porreca, E. , Candeloro Valeriani, E., & M., D. (08 de 12 de 2020). Prevencion de coagulos de
sangre en pacientes con cancer no hospitalizados que reciben quimioterapia. Obtenido
de https://www.cochrane.org/es/CD008500/PVD_prevencion-de-coagulos-de-sangre-
en-pacientes-con-cancer-no-hospitalizados-que-reciben-quimioterapia

Quelal Peralta, M. L. (2023). Elaboraciéon de galletas a base de harina de higo (Ficus carica)
y harina de avena (Avena sativa) utilizando tres tipos de edulcorantes (panela, azucar
blancay eritritol) para jovenes adultos de 18-25 afios. Obtenido de Repositorio.uta.edu:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/37915/1/CAL%20041.pdf

Ramirez, S. (17 de marzo de 2023). Recomendaciones técnicas para la cosecha de nuez ¢qué
hacer, cuando y como? Obtenido de portalfruticola:
https://www.portalfruticola.com/noticias/2023/03/17/recomendaciones-tecnicas-para-
la-cosecha-de-nuez-que-hacer-cuando-y-como/

Ramos Galarza, C. (2020). Los alcances de una investigacion. . Obtenido de CienciAmérica,
9(3), 1-6.: http://201.159.222.118/openjournal/index.php/uti/article/view/336/621

Ramos Galarza, C. (2021). Disefios de investigacion experimental. Obtenido de CienciAmerica,
10(1), 1-7.: https://www.cienciamerica.edu.ec/index.php/uti/article/view/356

Rios Latorre, J. P., & Salazar Luna, D. E. (2018). http://dspace.espoch.edu.ec. Obtenido de

Rios Latorre, J. P., & Salazar Luna, D. E. (2018). Disefio y construccion de un equipo



90

para la extraccion de aceite de Sésamo (Sesamum indicum) y Nuez (Juglans regia)
(Bachelor's thesis, Escuela Superior Politécnica de Chimborazo). Riobamba-Ecuador. :
http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/10505/1/96 T00503.pdf

Roblero Bartolon, D. (20 de 06 de 2023). Evaluacidn de la harina de Pleurotus ostreatus en la
formulacion de galletas funcionales a base de nuez maya (Brosimun alicastrum).
Obtenido de Repositorio.uaaan: https://repositorio.uaaan.mx/handle/123456789/49316

Robles Martinez, B. (22 de 02 de 2022). Bajo la lupa: galletas Flora Fibra. Obtenido de
Consumer.es: https://www.consumer.es/alimentacion/galletas-flora-fibra-opinion-
calorias

Rodriguez-Gonzalez, I., Benavides-Guevara, R. M., Jurado, B. K., Marulanda, M., & Zuluaga-
Dominguez, C. M. (05 de 05 de 2023). Propiedades fisicoquimicas, texturales y
sensoriales en galletas elaboradas con trigo, avena y quinua. Obtenido de Ingenieria 'y
competitividad, 25(2).: http://www.scielo.org.co/scielo.php?pid=S0123-
30332023000200008&script=sci_arttext

RoperoPrtillo, S. (02 de 01 de 2023). Diversidad de ecosistemas: qué es y ejemplos. Obtenido
de Eecologiaverde.: https://www.ecologiaverde.com/diversidad-de-ecosistemas-que-
es-y-ejemplos-2907.html

Rosales Vera, E. A. (2022). INFLUENCIA NUTRICIONAL Y SENSORIAL DE LA CEBADA
(Hordeum vulgare) Y QUINUA (Chenopodium quinoa) EN UNA BEBIDA DE SOYA
(Glycine max) . Obtenido de Doctoral dissertation, UNIVERSIDAD AGRARIA DEL
ECUADOR:
https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/ROSALES%20VERA%20ERICK%20ADRIAN.
pdf

RUNNERSWORLD. (16 de 01 de 2023). Beneficios de las nueces: calorias, propiedades y
mas. Obtenido de https://www.runnersworld.com/es/nutricion-
deportiva/a32434068/cuantas-nueces-dia-propiedades-beneficios/

Sanchez Leonel, M., Olivares Hernandez, A. E., Arzate Vazquez, ., Méndez Mendéz, J. V., &
Nicolas Bermudez, J. (21 de 09 de 2023). ¢Por qué las nueces. Obtenido de Herbario
CICY 15:184-189:
https://mwww.cicy.mx/Documentos/CICY/Desde_Herbario/2023/2023-21-
09_LSanchez-Por-que-as-nueces-son-tan-duras.pdf

Sanchéz Monge, M. (20 de 12 de 2022). La cebada, mas alla de la cervezay el pienso. Obtenido
de Cuidate.plus.:



91

https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/nutricion/2020/09/24/cebada-mas-alla-
cerveza-pienso-
174971 .html#:~:text=Al%20igual%20que%20la%20mayor%C3%ADa,las%20hechas
%20exclusivamente%20con%20trigo.

Sergieieva, K. (09 de 12 de 2022). Cultivos Intercalados Y Su Uso En Agricultura. Obtenido
de https://eos.com/es/blog/cultivos-intercala

SETLAB. (05 de Febrero de 2024). Analisis microbiologicos, fisicoquimicos y nutricional.
Obtenido de
file://IC:/Users/user/Downloads/Res%20Nutricionales%20y%20microbiologicos%20d
e%20Galleta%?20Srta%20Vaca.pdf

Singafa Tapia, D. A. (04 de 2023). Incorporados pero no absorbidos: estudio de los factores
de decision de cultivo agricola de los agricultores familiares de Cotopaxi y su impacto
en la agrobiodiversidad. Obtenido de flacsoandes.edu.:
https://repositorio.flacsoandes.edu.ec/bitstream/10469/19181/2/TFLACSO-
2023DAST%203.pdf

Studocu. (2023). Practica 4. Determinacion de extracto seco o sélidos Totales en alimentos
liguidos. Obtenido de  https://www.studocu.com/ec/document/universidad-de-
guayaquil/analisis-de-alimentos/practica-4-determinacion-de-extracto-seco-o-solidos-
totales-en-alimentos-liquidos/50365382

Torres Ofiate, C. F., & Alpusig Granja, C. S. (01 de 03 de 2020). La méachica, elaboracion,
historia e importancia en la gastronomia del canton Latacunga. Obtenido de
repositorio.uta.edu.ec:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/31076/1/0503213936%20Alpusig
%20Granja%?20Cristian%20Santiago.pdf

Troiani , H., Prina , A, Muifio , W., Tamame, M., & Beinticinco, L. (2017). Botanica,
morfologia, taxonomia y  fotigeografia. = Obtenido de  Repo.unlpam:
https://repo.unlpam.edu.ar/bitstream/handle/unlpam/110/1b-
trobot017.pdf?sequence=3&isAllowed=y

Useche, M. C., Artigas, W., Queipo, B., & Perozo, E. . (2019). Técnicas e instrumentos de
recoleccién de datos cuali-cuantitativos. Obtenido de Universidad de La Guajira:
https://repositoryinst.uniguajira.edu.co/bitstream/handle/uniguajira/467/88.%20Tecnic
as%20e%20instrumentos%20recolecci%c3%b3n%20de%20datos.pdf?sequence=1&is
Allowed=y



92

Valdiviezo, C. E. (2020). Plan de negocios para la produccion y exportacion a Republica
Checa de queso a base de nuez de macadamia. Obtenido de UDLA:
https://dspace.udla.edu.ec/bitstream/33000/12940/1/UDLA-EC-TINI-2020-25.pdf

Vasco Vasco, J. S. (15 de 12 de 2021). Insights de neuromarketing para identificar el
comportamiento de consumo de machica en la ciudad de Riobamba. Obtenido de
dspace.espoch.edu.ec: http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/15854

Vega Aguirre, J. V. (2022). La machicay la reposteria clasica (Bachelor's thesis, Universidad

Técnica de Ambato-Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacién-Carrera de

Turismo y Hoteleria). Obtenido de
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/34522/1/Tesis%20final%20Vega%
20Viviana.pdf

Velasco Laiton, Y., Sana Pulido, W., & Morillo Coronado, A. (12 de 2020). Caracterizacion
agromorfolégica de cebada (Hordeum vulgare L.) en el Municipio de Chivata Boyaca,
Colombia. . Obtenido de Biotecnologia en el Sector Agropecuario y Agroindustrial,
18(2), 103-116.: http://www.scielo.org.co/scielo.php?pid=S1692-
35612020000200103&script=sci_arttext

VELP. (21 de 07 de 2022). Consistencia y presicion para la determinacion de fibra siguiendo
los métodos oficiales. Obtenido de https://www.velp.com/es-sa/consistencia-y-

precision-para-la-determinacion-de-fibra-siguiendo-los-metodos-oficiales.aspx



16. ANEXOS

ANEXO 1. Ficha cata para la repeticion 1y 2.

Anélisis Sensorial
“Elaborar galletas a base de la harina de cebada (Hordeum Vulgare) con la sustitucién parcial de
productos residuales de la extraccion de aceite de nuez (Juglans Regia L.), utilizando dos tipos de
leudantes (levadura y royal).”
En cada una de las muestras se desean evaluar las caracteristicas organolépticas. Por favor marque
con una “X” en las opciones que usted crea conveniente. REPETICION 1.

M1 | M2 | M3| M4 | M5 | M6

Color Muy oscuro
Oscuro
Claro

Muy Claro
Normal

Olor Desagradable

No tiene olor
Ligeramente perceptible
Intenso Caracteristico
Agradable

Sabor Desagradable

No tiene sabor
Regular

Bueno Caracteristico
Agradable

Textura Dura

Muy dura
Regular
Muy blanda
Blanda

Observaciones:

Elaborado por: Gema Vaca



ANEXO 2: Hoja de vida del docente tutor

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Travez Castellano NOMBRES: Ana Maricela
ESTADO CIVIL: Casada

CEDULA DE CIUDADANIA: 0502270937

NUMERO DE CARGAS FAMILIARES: 2

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 06 abril de 1983 -

/

DIRECCION DOMICILIARIA: Pujili — S/N y Rafael Villacis y Urb. Marco Antonio
Guzmén

TELEFONO CONVENCIONAL: 02255192

TELEFONO CELULAR: 0987204886

CORREO ELECTRONICO INSTITUCIONAL : ana.travez@utc.edu.ec

CORREO ELECTRONICO PERSONAL : animariuxy83@hotmail.com
ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO FECHA DE RE CODIGO DEL

OBTENIDO GISTRO REGISTR O
CONESUP

TERCERO Ingeniera en 2005-04-03 1010-07-743350
Alimentos

CUARTO Magister en Gestion | 2014-07-31 1010-17-86050240
de la Produccion
Agroindustrial

HISTORIAL PROFESIONAL

FACULTAD EN LA QUE LABORA: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales.
CARRERA A LA QUE PERTENECE: Agroindustria.

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA: Administracion;

Educacion Comercial y Administracién Ingenieria, Industria y Construccion; Industria y

Produccién.
PERIODO DE INGRESO A LA UTC: 07 de noviembre de 2018.

Ing. Ana Maricela Travez Castellano Mg.
CC: 0502270937



ANEXO 3. Hoja de vida del investigador

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Vaca Cayo NOMBRES: Gema Lisbeth
CEDULA DE CIUDADANIA: 0550279947

FECHA DE NACIMIENTO: 15 de Julio del 2001
ESTADO CIVIL: Soltera

CIUDAD: Latacunga

DOMICILIO: Saquisili, Calles 9 de octubre y oriente.

TELEFONO CELULAR: 0979186741

CORREO ELECTRONICO: gema.vaca9947@utc.edu.ec
FORMACION ACADEMICA

ESTUDIOS PRIMARIOS: Escuela “Republica de Colombia”
DIRECCION: Saquisili, Calle Rue Pullupaxi.

ESTUDIOS SECUNDARIOS: Unidad Educativa “Nacional Saquisili”
DIRECCION: Saquisili, Calle 24 de mayo.

ESTUDIOS UNIVERSITARIOS: Universidad Técnica de Cotopaxi
NIVEL: Octavo nivel de Agroindustria

IDIOMAS: Suficiencia en inglés.

CURSOS REALIZADOS:

I1 Congreso de vinculacién con la sociedad, impactos, ensefianzas y aprendizajes en el

contexto covid y poscovid de las IES
I11 Seminario Agroindustrial "Desarrollo, Produccion e Innovacion Agroindustrial

VI CATIVE “Congreso Agropecuario, Alimentacién, Ambiente, Tendencias

industriales Biotecnologia y Emprendimiento 2023”.
Normativa alimentaria para el aseguramiento de la calidad.

Taller de elaboracion e cerveza artesanal y vino.

ema Lisbeth VVaca Cayo
CC: 0550279947



ANEXO 4. Datos obtenidos de la determinacién de humedad en las galletas.

Tratamientos R, R,

1 93,91 95,75
2 93,06 95,46
3 92,67 94,68
4 93,92 94,42
5 93,25 93,27
6 94,29 94,68

Elaborado por: Gema Vaca

ANEXO 5. Datos obtenidos de la determinacién de ceniza en las galletas.

Tratamientos R, R,
1 1,96 1,79
2 1,92 1,72
3 191 1,77
4 1,92 1,76
5 1,92 1,73
6 1,93 1,75

Elaborado por: Gema Vaca

ANEXO 6. Datos obtenidos de la determinacién de fibra en las galletas

Tratamientos R, R,
1 2,01 2,23
2 1,94 2,10
3 1,93 2,21
4 2,08 2,04
5 2,11 2,17
6 2,18 2,07

Elaborado por: Gema Vaca



ANEXO 7. Datos obtenidos de la determinacién de sélidos totales en las galletas.

Tratamientos R, R,
1 95,41 95,79
2 95,67 95,27
3 95,38 95,08
4 95,52 95,43
5 95,13 95,75
6 95,39 95,25

Elaborado por: Gema Vaca

ANEXO 8. Datos obtenidos de la determinacion de proteina en las galletas

Tratamientos R, -
1 13,33 13,19
2 13,52 12,84
3 12,98 13,84
4 13,18 13,25
5 13,01 13,30
6 13,28 12,99

Elaborado por: Gema Vaca



ANEXO 9. Datos obtenidos sobre los analisis sensoriales para el color en las galletas

CATADORES TRATAMIENTOS

M1 M2 M3 M4 M5 M6
1 5 5 5 5 5 4,5
2 5 4 4,5 5 4,5 5
3 5 5 5 5 5 4,5
4 4,5 5 4,5 5 5 5
5 5 4 5 5 4,5 4,5
6 5 4,5 4,5 4,5 4,5 5
7 5 5 5 5 5 4,5
8 5 4,5 5 5 5 5
9 5 5 5 4,5 5 4,5
10 4,5 5 3,5 4,5 5 5
11 5 5 5 5 4 5
12 5 5 5 5 5 5
13 5 4 5 5 4 5
14 5 4 5 5 5 5
15 5 5 5 4,5 5 5

Elaborado por: Gema Vaca




ANEXO 10. Datos obtenidos sobre los analisis sensoriales para el olor en las galletas

TRATAMIENTOS

CATADORES
M1 M2 M3 M4 M5 M6
1 45 45 5 5 5 5
2 5 5 5 45 45 5
3 5 5 45 5 5 5
4 5 5 45 45 4 5
5 5 5 5 5 5 5
6 5 35 5 5 5 45
7 5 5 5 45 5 45
8 5 5 5 5 4 5
9 5 5 45 5 5 5
10 4,5 5 5 5 5 5
11 5 45 5 4 5 45
12 5 5 5 5 5 5
13 5 5 5 45 5 45
14 5 5 5 5 5 3
15 5 45 5 45 5 5

Elaborado por: Gema Vaca




ANEXO 11. Datos obtenidos sobre los analisis sensoriales para el sabor en las galletas.

TRATAMIENTOS

CATADORES

M1 M2 M3 M4 M5 M6
1 5 5 5 5 5 5
2 5 4,5 5 5 5 4,5
3 5 5 5 5 5 4,5
4 5 5 5 4,5 5 5
5 5 5 5 4,5 5 5
6 4,5 4 5 5 4,5 5
7 5 5 5 5 5 4,5
8 4,5 4,5 5 5 4,5 5
9 5 5 5 5 5 5
10 5 4,5 5 4,5 5 4,5
11 5 5 5 5 5 5
12 3,5 5 5 5 4,5 5
13 5 4,5 5 5 5 5
14 5 5 5 5 5 5
15 5 5 5 5 4,5 5

Elaborado por: Gema Vaca




Anexo 12. Datos obtenidos sobre los analisis sensoriales para la textura en las galletas.

CATADORES TRATAMIENTOS

PROMEDIO M2 M3 M4 M5 M6
1 5 4,5 5 5 5 5
2 4,5 5 5 5 5 5
3 5 5 5 5 4 5
4 5 5 4,5 4 5 5
5 5 5 5 4 5 5
6 5 4,5 5 5 4,5 5
7 5 5 4,5 5 5 4,5
8 5 5 4,5 5 4,5 5
9 5 4,5 5 5 5 4,5
10 5 5 5 5 5 5
11 5 4 5 5 5 5
12 5 5 5 4,5 5 5
13 5 5 4 5 5 )
14 5 5 5 5 4,5 5
15 5 4,5 4 4,5 5 5

Elaborado por: Gema Vaca




ANEXO 13: Fotografia de la aplicacién de la hoja cata a los estudiantes de séptimo ciclo.

Elaborado por: Gema Vaca Elaborado por: Gema Vaca

ANEXO 14: Etiqueta del producto

Elaborado por: Gema Vaca



ANEXO 15. Andlisis fisicoquimico de las materias primas.

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccién: Galo Plaza 28-55 y Jaime Réldos TeléfonooggB407494 Emallt lucinsllynx@ynhoo.com

Efwmmnfianﬁagaoﬂwﬂd,mWMMmW"

REPORTE DE RESULTADOS
Nombre del Solicitante / Name of the Applicant —
[ Srta. Gema Vaca ]
Domicilio / Address Teléfonos / Telephones _
[ Latacunga-Salache [ 097 918 6741 |
Producto para el que se solicita el Andlisis / Product for which the Certificatlon Is requested .
[ Materia prima para elaboraci6n de galletas |
Marca comercial / Trade Mark
[ No tiene I
Caracteristicas del producto / Ratings of the product
 Color, Olor y sabor caracteristico J
Resultados Bromatolbgico

DESCRIPCION DE LA MUESTRA CODIGO S0LIDOS PROTEINA,(%) | FIBRA,(%)
TOTALES, (%) AOAC/kjeldhal | AOAC/7050
AOAC/Gravimetricos
Harina de cebada Rch - 9709 95,12 11,05 10,87
productos residuales de la extraccién | Rch-9710 99,22 42,97 9,63
de aceite de nuez

Emitido en: Riobamba, el S de febrero de 2024

Gl
Dr. William Vifian A. SETLAB .
RESPONSABLE TECNICO scrvicio de Transferencia Tecnoldgica

y Laboratorios Agropecuarios
Gelo Plaza 28 - 55 y Jalme Roldds
032366-764



ANEXO 16. Andlisis fisico quimico del aceite de nuez.

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccidni Galo Plaza 28-55 y Jaime Réldos Teléfonoog9go8307.493 Email: luciasihax@ynhoo.com

't:;-ricicncia, confianga 4 Mﬁuﬁ.a-ua, en sinergia con su cmP':m”

REPORTE DE RESULTADOS
Coédigo Rch- 09713
Nombhre del Solicitante / Name of the Applicant
[ Srta. Gema Vaca

Domicillo f Address Teléfonos / Telephones
[[Latacunga-Salache | 097 918 6741

Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is requested
| Aceite de Nuez
Marca comercial / Trade Mark

[ No tiene
Caracteristicas del producto / Ratings of the product
[ Colar, Olor y sabor caracteristico ]
Anailisis Fisico
Apariencia Liquido a temperatura ambiente
Color Amarillo
Olor Caracterfstico
Punto de Fusién 28,76°C
Densidad 35°C 0,978
Anilisis Quimico REFERENCIA
Humedad 0,72 <0,2%
fndice Acidez libre (% A. palmitico) 497 <5%
fndice yodo 56 145-160
ndice Perdéxido meq0:/Kg 4.89 <5
ndice Saponificacién mgKOH/g 198 180-200
Hierro ppm N/D N/D
Cobre ppm N/D N/D
Impurezas % N/D <5

Emitido en: Riobamba, el 5 febrero de 2024

SETLAEB
strvicio de Transferencia Tecnoldgica
y Laboratorios Agropecuarios
Galo Plaza 28 - 55 y Jalme Roldés
0323866-7464
o
Dr. William Viian A.
RESPONSABLE TECNICO

Este documento no puedo sor reproducido ni total ni parcialmente sin la aprobacién escrita del laboratorio
Las rosultados arriba indicados solo estéin relacionados con el producto analizado.



SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccién: Galo Plaza 28-55 y Jalme Réldos Teléfonoog98407494 Email: luciasilvax@yahoo.com

Bficiencia, confianga y sequridad, en sinergia con su emprena”

ANEXO 17. Resultado de los analisis fisicoquimicos en el laboratorio SETLAB de las

galletas del tratamiento 1.

REPORTE DE RESULTADOS
Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

[ Srta. Gema Vaca

Domicilio / Address Teléfonos / Telephones

[ Machachi, Barrio guitig, avenida de los volcanes | 096 905 1719

Producto para el que se solicita el Anilisis / Product for which the Certification is requested

| GALLETAS A BASE DE HARINA DE CEBADA /REPLICA 1

Marca comercial / Trade Mark -

[ No tiene ,

Caracteristicas del producto / Ratings of the product :

[ Color, Olor y sabar caracterfstico

Resultados Bromatolégico

DESCRIPCION DE LA MUESTRA CODIGO | Sélidos Totales,(%) | PROTEINA,(%) FIBRA,(%)

AOAC/ Gravimetrico | AOAC/kjeldhal AOAC/7050
T1= Mezcla 80% harina de cebada, 20% de residuos; con levadura. | Rch- 9690 95.41 13,33 2,01
T2= Mezcla 80% harlna de cebada, 20% de residuos; con royal. Rch - 9691 95.67 13,52 1,94
T3= Mezcla 85% harina de cebada, 15% de residuos; con levadura. | Rch - 9692 95,38 12,98 1,93
T4= Mezcla 85% harina de cebada, 15% de residuos; con royal Rch - 9693 95.52 13,18 2,08
T5= Mezcla 90% harina de cebada, 10% de residuos; con levadura. | Rch - 9694 95.13 13,01 2,11
T6= Mezcla 90% harina de cebada, 10% de residuos; con royal. Rch - 9695 95.39 13,28 2,18

Emitldo en: Rlobamba, el 26 enero de 2024

o
Dr. Willldm Vifian A, SETLAB
RESPONSABLE TECNICO szrviclo de Transferencla Tecnoldgica
y Laboratorios Agropecuarios

Golo Plaza 28 - 55 y Jalme Roldés
032368-7484

Ente documento no pucde ser reproducido ni total ni parcinlmonte win la aprobacién encrita dol laboratorio
Los resultados arriba indicados sclo astén relacionados con el producto analizado,




SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccién: Galo Plaza 28-55 y Jalme Réldos Teléfonoo99B407494 Emalls EEEEE

.M%gg nha.?;un. Y4 oom-e&mbm. en olnergla con su ou_uuag

ANEXO 18. Resultado de los analisis fisicoquimicos en el Laboratorio SETLAB de las

galletas del tratamiento 2.

Caracteristicas del producto / Ratings of the product
a_on Olor v sabor caracteristico

REPORTE DE RESULTADOS

Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

[ Srta. Gema Vaca ]
Domicilio / Address Teléfonos / Telephones

[ Machachi, Barrio guitig, avenida de los volcanes | 096 905 1719 ]
Producto para el que se solicita el Anélisis / Product for which the Certification is requested

_ GALLETAS A BASE DE HARINA DE CEBADA /REPLICA 2 _
Marca comercial / Trade Mark

| No tiene ]

J

Resultados Bromatolégico
DESCRIPCION DE LA MUESTRA CODIGO | Sélidos Totales (%) | PROTEINA,(%) FIBRA,(%)
AOAC/ Gravimetrico | AOAC/kjeldhal AOAC/7050
T1= Mezcla 80% harina de cebada, 20% de residuos; con levadura. | Rch - 9696 95.79 13,19 223
T2= Mezcla 80% harina de cebada, 20% de residuos; con royal. Rch - 9697 95.27 12,84 2,10
T3= Mezcla 85% harina de cebada, 15% de residuos; con levadura. | Rch-9698 95.08 13,14 2,21
T4= Mezcla 85% harina de cebada, 15% de residuos; con royal Rch - 9699 95.43 13,25 2,04
T5= Mezcla 90% harina de cebada, 10% de residuos; con levadura. | Rch -9700 95.79 13,30 2,17
T6= Mezcla 90% harina de cebada, 10% de residuos; con royal. Rch - 9701 95.25 12,99 2,07
Emitido en: Riobamba, el 26 enero de 2024
-~

Dr. William Vifian A. SETLAB
RESPONSABLE TECNICO zrvicio de Transferencia Tecnoldgica

y i eboratorios Agropecuarios

Calo Plaza 28 - 55 y Jalme Roldés
032366-764

Este documento no pueda ser reproducido ni total ni parcialmente sin la aprobacién eacrita del laboratorio
Los resultados arriba indicados salo estén relacionados con el producto analizado.



ANEXO 19. Analisis nutricional y microbioldgico del mejor tratamiento t,

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccién: Galo Plaza 28-55 y Jaime Réldos Teléfonoo9o8407494 Email: h_g;L;_lg_g@)@_hQ com

SETLAB

‘bfmﬂm-. mfmnsa 3 ﬂeﬂuﬂada. en blﬂ(/lﬂm comn au evnju.ma.

REPORTE DE RESULTADOS

Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

Cédigo Rch- 09711

[ srta. Gema Vaca ]
Domicdilio / Address Teléfonos / Telephones

[ Latacunga-Salache [ 097918 6741 ]
Producto para el que se solicita el Analisis / Product for which the Certification is requested

{ T1= Mezcla 80% harina de cebada, 20% de residuas; con levadura |
Marca comercial / Trode Mark

{ No tiene ]

Caracteristicas del producto / Ratings of the product

| Color, Olor y sabor caracteristico

Resultados Bromatolégico

PARAMETRO RESULTADO (PS) % | METODO/NORMA
HUMEDAD TOTAL (%) 4,65 AOAC/Gravimetrico
MATERIA SECA (%) 95,35 CALCULO
PROTEINA (%) 13,29 AOAC/kjeldhal
FIBRA (%) 2,09 AOAC/Gravimetrico
GRASA (%) 8,87 AOAC/Goldfish
CARBOHIDRATOS (%) 69,07 CALCULO

CENIZA (%) 2,03 AOQAC/Gravimetrico
MATERIA ORGANICA (%) 97,97 CALCULO

Resultadas Micraobiolégico

PARAMETRO UNIDAD RESULTADO TCO | METODO/NORMA
Coliformes Totales UFC/g. 1.7x102 Petrifilm AOAC991
Coliformes Fecales UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC991, 05
Coagulasa  positiva | UFC/g. Ausencia Petrifilm ADAC 998.09
Estafilococos Aureus | UPC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 998.09
Mohos y Levaduras UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC997,02
Emitido en: Riobamba, el 5 febrero de 2024
—
Dr. William Vifian A, SETLAB

RESPONSABLE TECNICO

szrvlclo de Transferencia Tecnoldgica
y Lzboratorios Agropecuarios

Galo Plaza 28 - 55 y Jalme Roldés
032366-764

Este documento no puede ser reproducido ni total ni parcialmonte sin la aprobacién escrita del laboratorio
Los resultados arriba indicados solo estéin relacionadoa con ¢l producto analizado.



ANEXO 20. Analisis nutricional y microbioldgico del mejor tratamiento t

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direccién: Galo Plaza 28-55 y Jalme Réldos TeléfonooggB407494 Email: luciasilvax@yahoo.com

REPORTE DE RESULTADOS
Cédigo Rch- 09712
Nombre del Solicitante / Name of the Applicant

[ Srta. Gema Vaca

Domicilio / Address Teléfonos / Telephones

[ Latacunga-Salache [ 097 918 6741

Producto para el que se solicita el Anilisis / Product for which the Certification is requested
T3=Mezcla 85% harina de cebada, 15% de residuos; con levadura.

Marca comercial / Trade Mark

No tlene

Caracteristicas del producto / Ratings of the product

[ Color, Olor y sabor caracterfstico

Resultados Bromatol6gico
PARAMETRO RESULTADO (PS) % | METODO/NORMA

HUMEDAD TOTAL (%) 4,48 AQAC/Gravimetrico
MATERIA SECA (%) 95,52 CALCULO
PROTEINA (%) 13,02 AOAC/kjeldhal
FIBRA (%) 2,43 AOAC/Gravimetrico
GRASA (%) 8,72 AOAC/Goldfish
CARBOHIDRATOS (%) 69,36 CALCULO

CENIZA (%) 1,99 AOAC/Gravimetrico
MATERIA ORGANICA (%) 98,01 CALCULO

Resultados Microbiolégico

PARAMETRO UNIDAD RESULTADO TCO | METODO/NORMA
Coliformes Totales UFC/g. 2.1x102 Petrifilm AOAC991
Coliformes Fecales UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC991, 05
Coagulasa  positiva | UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 998.09
Estafilococos Aureus | UPC/g. Ausencia Petrifilm AOAC 998.09
Mohos y Levaduras UFC/g. Ausencia Petrifilm AOAC997,02

Emitido en: Riobamba, el 5 febrera de 2024

SETLAB
3trvicio de Transferencia Tecnoldgica
y Laboratorios Agropecuarios
Galo Plaza 28 - 55 y Jalme Roldés

032366-764
pt
Dr. William Viiian A.

RESPONSABLE TECNICO

FEsto documento no puede ser reproducide ni total ni parcial gin la bacién escrita del laboratorio

Los resultados arriba indicados solo estiin relacionados con el producto analizado.




ANEXO 21. Analisis microbiolégico del mejor tratamiento t; y t; del pardmetro de

coliformes totales.

SETLAB

SERVICIOS DE TRANSFERENCIA Y LABORATORIOS AGROPECUARIOS
Direcclénit Galo Plaza aB8-35 ¥ Jalme Réldos TeléfonoogoBi07494 EmailiJuciasilyax@yahoo.com

Is_riclcnda. mn_flun5-1 Y M”-nh\aa. en dinergia con aw empresa

REPORTE DE RESULTADOS
Codigo Rch- 09711
Nambre del Solicitante / Name of the Applicant
[ Srta. Gema Vaca ]

Domicilio / Address Teléfonos / Telephones
[ Latacunga-Salache [ 097918 6741 |

Producto para el que se sollcita el Andlisls / Product for which the Certificatlon Is requested
[ T1= Mezcla B0% harina de cebada, 20% de residuos; con levadura |
Marca comercial / Trade Mark

| No tiene J
Caracterfsticas del producto / Ratings of the product
[ Color, Olor y sabor caracteristico l
Resultados Microblologico
DESCRIPCION Coliformes Totales UFC/g | METODO/NORMA

T1= Mezcla 80% harina
de cebada, 20% de <50 Petrifilm AOAC991

residuos; con levadura

T3=Mezcla 85% harina
de cebada, 15% de <50 Petrifilm AOAC991
residuos; con levadura.

Emitido en: Riocbamba, el 17 febrero de 2024

OM—
Dr. Willialm Vifian A. SETLAB
RESPONSABLE TECNICO scrvicio de Transferencla Tecnoldgica
y Leboratorios Agropecuarios

Galo Plaza 28 - 55 y Jalme Roldés
032366-764

Este documento no puode sor reproducide ni total ni parcialmonto sin la aprobacién escrita del laboratorie
Los resultados arriba indicados solo estén relacionados con el producto analizado,



ANEXO 22. Norma Técnica Ecuatoriana (NTE INEN 2085: 2005)

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Chuite - Ecuadar

NORMA TECNICA EGUATDH:I.E&I'-L& NTE INEN 2 085:2005
Primera revisidn
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2005-05
1. OBJETO

1.1 Esia nomna liene por objelo establecsr ios requistos gue deben cumplr ios dderente s bpos de
galletas.

2 DEFIMICION
21 Galklas. Son productos oblenidos mediante =) homea apropiada de (as figuras fonmadas por o
amas=ada de denvados del inga u atras fanndceas con oiros ingredientes aptos para el consumo
Fumano.
21.1 Gadolas simpios. Son aquellas defmnidas en 2.1 sn ningln agregado pasterior al horneada.
2132 Grdotas Salwdas Aguellas definidas en 2.1 que benen connotaoon salada.
21.3 Gadolas Mhikces, Aguedlas defindas en 2.1 que Henen connataci m dulce.

214 Gafctas Waler Producio cbbenica a partir del homesa de una masa ligeida (ohiea) adcicnacss
un reflena para formar un s3nduche.

21.5 Gadotas conrclionn. Agusiias definidas en 2.1 alas que se afade rell=na.

216 Galeizs rovosidas o moehinrdias. Aquellss definidas en 2.1 que exferiomenie presentan um
revestimienio o ba%a. Pueden ser simples o rellenas.

21T Gabetrs baps en coones. Es o produco defnica en 2.1 al oual == Ie ha reducdo =s
conb=nicia calénoo en par lo menos un 35 % comparmda con & alimento nomal corespondients.

22 ifowdantes. Son MICTOXEani=mos, EnIimas y Suslancas quimicas que aconoicknan la mass
P su homeo.

23 JAgonfes do drafamicso do fannas. Son seslancias que == afiaden a la harina para mejorar la

calidad &= coocitn a el color de la misma; como apents ce itamienio de hanna =& corsdem 3 los
biangueadores, aconcloonadores de masa y meoradores. de harina.

3. CLASIFICACION
A1 Las Gallelas se clasfican en los sguientes Hpos:
31.1 Tipol Galletas salacas
212 Tpall Galelas duices
21.3 Tipa il Galietas aafer
1.4 Tipa W Galiefas con relena

1.5 Tpa' Gali=ias revesiidss o recubertas

{Contimia)

DESCHFTONES: Prcducho simentcems, prodocion B Seame de hansa, prchucimn, Sepessalris, galiebo, seooniom.

=B Z0D0-0 8
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4. DIEPOSICIONES GENERAL ES

41 L3z gall=fas == ceben slaborar en condiclones sanilanas apmopiacas, obesnvancdose Dosnas
prachicas d= fabricacian ¥ @ paror ce malenas pOMas =anas, Impias, Sentas 0= IMpUresss ¥ Bn
perfectn estado de corsers 300n.

42 La hanna de ingo empleaca en B3 elaboraoon de galk=tas debe oumplr con los requeios de @
MTE BEH B4

43 A s galk=iaz =e les puede adioonar producios fales comod azdcarss nalurales, =al, producios
lactecs ¥ sus cCerfeados, lecana, oevos, frutas, pa=ia o masy e CIC33, grasa, 2cefles, levadua §
cuzlguier otro ingredienle apta pam consumo fumana.

5 REQLISITOS
51 Aeguisios Especifioos

51.1 Rsgusios BEromatalSgcos. Las galetas deberdn cumglir con los resquisilos especilicados = la
tabla 1.

TABLA 1.
Requisiio-s Min Max Metodao de ensayo
pH em solucitm acucsa al 10% 55 an MTE INEM 5256
FProleina % (M &, 7) 3,0 = MTE INEM 519
Humedad %: aa 10.0 MTE INEM 518

5132 HAoqusitos Mombiohoons

51.21 Las galletas smples deben cumplir con los requisilos microbioldgicos de |2 @hla 2.

TABLA 2.
Requisiba n m M a Metada de ensayo
R.E.P. ufag a 1,00 10" 1010 1 BITE IMEHN 1525.5
Mohos ¥ levaduras uocig 3 100165 | 20x10° 1 MTE IMEM 152610

5122 Lasgaleias conreli=no y las recubierias debe=n cumplir con los requisiios micobiolbégicos de
I ftabla 3.

TABLA 3. Aequisios microbloddgicos pam galletas con relleno y para galletas recubierias

Requlsibo 1] m M ia Mecitodo de ensayo
H.E.P. ufiog a 1,0x 107 aox 10 1 MTE IMEHN 1535.5
Maohos y levaduras upchg 3 Zox ¥ 5.0 x 1P 1 MTE INEM 182510
E=iafilocooos aureus
Coagulasa pasbva ufo'g K| « 1 0% 10° - a MTE IMEM 152514
Colfanmes botales oy 1 = 1,0 x 10° 1,0 x 10° 1 MTE IMEH 1526.7
Colfanmes fecales uicig 3 3 aus=noa - a ETE IMEHN 153t.8

En donde:

n mimemn d= unidades d= muestra

m nivel o aceptacian
M nivel ce rechano

€ nimera de unidades entre m y M
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51.3 Adinos

51.4.1 A lzs gali=las se b=s puede adicionar adibivos f@les como: sbonzantes, emulsficantes,
aceniuadomes ce sabor, leucanbess, humecianies, agentss ce Talmiema de las harinas, antiokidantes
y coloranies nalurales &n ks canlidades pemmtidas de= confommidad con la HTE IKEM 2 074 y en
oras disposciocnes legales wigemmes.

51.3.Z &= permite b adicon ded Didodia de azufre ¥ sus sales (melabisddo, biwdfilo, sulfilo e

SOO0 Y PORasio] COMa 3geMtes Oe ralamiento e las hannas, consarantes o anliokdanies, &n una
canbcad maxima de 200 mp'ky, expresada como didxida de azudre.

51.3.3 Paa los relienos de las galetas waler y ce las galetas con relieno, se permite &l uso ce
coloranies arlifioades gque consien en las lszs postivas de adiros almentarios pa@ consumo
humane segian NTE INEMN 2 DT4.

5.1.4 Confamnamcs

51.4.1 El limf= manima de contaminantes, paa s galielas en =us diferenles tipos, son los
incicadas en laiakbla 4.

TABLA 4. Cantaminantes

Metales pesadas Limiie maxlmao
Aredrico, coma As, mgiog 1,00
Floma, como Pb, mgikg 2.0

E. INSPECCION

51 Muestreo
51.1 Sepdechla de acuerda con o indicado en la MTE INEN 47156
52 Arepokin o Rechaso
E2.1 5ila muesira srEayada no cumpls oon ung a mads de los reguisbos indcados & 253 norma,
sE ran los ensayos enla muesTa iesiga reservada para ales efsctas. Cualquisr resulado no
sah=iaciono en esie sequnco C250, 2273 Matnnd pana rechazar el lobe.

T. EMVASADD ¥ EMBALADHY

7.1 Las gali=tas se debon envolver ¥ empacar =N mabsral adeosado que na akee el producia §
asegure 2U higens y busna conservaodn.

72 La calkdad d= todos los mab=mak=s que condoman el envas=, cama For sempla: bnka,
pegamenta, cariones, eic.; cebsn ser grada akmenlanc.
B. ROTULADD

81 El mulada debe cumplir con o indcado en @ HTE INEM 1 334-1 v 1 3342, Ademds debe
constar la foma de consarvacion ded producia.
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APEMDICE Z
L1  OOCUMENTGS HOAMATIVOS A CONSULTAR

Mommia Técnica Ecualonara MTE BEHN 4761980 Froducos empagqualados o crvasagos.

#dtodo oo muesioo al azar

rommia Técnica Eoualonana MTE IMEN 518:1981 iHranas do angon vogefsl. Oolonminacdn do o
poTddT po caionfamienis

komma Técnica Eoualonana MTE MEN 519:1981 iHranas do angon vogefsl. Oolonminacdn do o
prodoina

konma Técnica Eoualonana MTE IMER B3f:1981 Hranas do angon vogois. Dolomminacdia diod

oA Higrogona

konma Téonica Eoualonana MTE MEN B16:1992 Hrana ge Trgo. Roguising

Momma Técnica Eoualonara MTE BMEH 1 334.1:2000 Asfuigls oo progucdss almeorsisios para
CorsLTe hamang. Parfo ). Hogquisfos

Mommia Técnica Eoualonana MTE BEH 1 334. 23000 HAsfuiags o proauiciss almersieioss para
CORSLATIO hamang, Padfe 2 Asiulbds
muincionsl. Roquisitos

mMomia Técnica Ecualonana MTE INEH 1 523.8:1590 Confmd microhisidgoo de dos afmonios.
Doferminanisn del' nlimers oo Fecroonganismos
Aorobins mosalilss RES

rommia Técnica Eoualonana MTE BEN 1 523: 71590 Corwssl microhiodsqioa do os sivnonfss.
Doforminanisn de roroorgansmos ooy Tnes
par fa fécnicy ool recuonts de coonas

Mommia Técnica Eoualonana MTE IMEN 1 523.8:1530 Confrod microhisidgeo de dos afmanios,
Doforminanisn de coifommes focakos p
escioncha Cod

kommia Técrica Eoualonara NTE BEH 1 523- 1001938 Corral macrobaolioico di bos aimonfos.
Dcdorminacion do! rdmero do Aohas
ovadans wWablos

kommia Técnica Eoualonana MTE BMEN 1 523:14: 1938 Contead mcmobaldoiog do bs rhmonfss.
Octormanacidn dol rdmarnn do staphplacoonis
JLNDUS

mommia Técnica Ecualonana MTE BNEN 2 0741886 Addeos almonianss pommihiolos pans oomsumo
fumenn. Listas positnas. Soguisdss
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Comizon Panamencana = Momnas Tecnicas SOPANT. Moma Panamerncana 1451, Lima 1983
Momma Yenerolana COVERIM 159283 Caracas 1983

dunercan insifule of Baking. Cooking Chemistry and Technology. Kansas 1959,
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ANEXO 23. Aval de traduccion — profesional externo.



