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Presentacion

Sefior Decano de la Facultad de Ingenieria de Procesos, Sefiores miembros del jurado de
la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de San Antonio
Abad del Cusco.

Dando fe a los principios institucionales de la UNSAAC, resaltando la importancia de la
investigacion la cual genera conocimiento y solucion de problemas ponemos a consideracion el
trabajo de investigacion intitulado “Optimizacion de formula y temperatura en galleta enriquecida
con harina de kiwicha (Amaranthus caudatus Linnaeus) y hongo ostra (Pleurotus ostreatus)”. El
presente trabajo de investigacion busca encontrar la formula Optima, utilizando distintos
porcentajes de harina de kiwicha (Amaranthus caudatus Linnaeus) y hongo ostra (Pleurotus
ostreatus), también se utiliz6 harina de trigo en el mismo porcentaje por las propiedades
estructurales que le brinda a la galleta. En el proceso de elaboracion de la galleta se utilizaron
distintas temperaturas de coccion ya que los componentes nutricionales de las harinas mencionadas
son sensibles a la temperatura. Por ello esta investigacion desea proponer una formula y
temperatura de coccién O6ptima, con los mejores resultados en composicion proximal,
digestibilidad in vitro y aceptabilidad de la galleta enriquecida.

Atentamente,

Los tesistas.
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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue optimizar la formula y la temperatura de
horneado para la elaboracién de una galleta enriquecida con harina de kiwicha (Amaranthus
caudatus L.) y harina de hongo ostra (Pleurotus ostreatus). Se formularon tres mezclas
experimentales: F1 (HT 33.82 %, HK 15 %, HO 5 %), F2 (HT 33.82 %, HK 10 %, HO 10 %), F3
(HT 33.82 %, HK 5 %, HO 15 %) y una muestra patrén (HT 51.82 %, HK 0 %, HO 0 %), evaluadas
a dos temperaturas (160 °C y 170 °C). Se utilizo el método de analisis estadistico multifactorial
categorico 3 x 2.

La evaluacion proximal (humedad, proteina, grasa y ceniza, fibra dietética, carbohidratos
disponibles, valor energético y digestibilidad in vitro), se consider6 empleando métodos
gravimétricos y enzimaticos normalizados por la AOAC (2015, 1990). utilizando como criterios
de respuesta el maximo contenido de proteina, fibra dietética, ceniza y digestibilidad, segun FAO.
Los resultados fueron analizados estadisticamente mediante el método analitico multifactorial
categoérico, para evaluar la interaccion de los factores de formulacion y temperatura con la
composicién proximal (proteina), digestibilidad in vitro y aceptabilidad sensorial.

La formulacion F3 a 160 °C presento los valores mas altos en proteina, fibra dietética y
94.56% de digestibilidad in vitro.

En conclusién, se logré optimizar una galleta funcional utilizando harinas de kiwicha y
hongo ostra, siendo la formula F3 a 160 °C la mas eficiente desde el punto de vista nutricional y
digestivo, mientras que F1 fue preferida sensorialmente.

Palabras clave: hongo ostra, kiwicha, composicion proximal, digestibilidad in vitro
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INTRODUCCION

Segun el Ministerio de Salud (2020), en nuestro pais, el 24.5% de los nifios sufren de
desnutricion, mientras que el 23% padece de obesidad, lo que refleja una grave problemaética que
puede afectar negativamente su desarrollo fisico y cognitivo. Frente a esta situacion, resulta
fundamental promover el consumo de alimentos con una excelente composicion nutricional.

En este contexto, ingredientes como el hongo ostra (Pleurotus ostreatus) y la kiwicha
(Amaranthus caudatus Linnaeus) los cuales se destacan por su alto valor nutricional. Segun
Leyden (2021), el hongo ostra tiene una calidad proteica superior a la de muchas hortalizas
convencionales, mientras que la kiwicha (Amaranthus caudatus Linnaeus), un pseudocereal
altamente nutritivo, ofrece un contenido proteico que oscila entre el 14% y el 22% (Miranda et al.,
2023), lo que la convierte en una excelente fuente de proteinas y fibra.

La optimizacion de la formulacion y de las condiciones de coccidn en el desarrollo de
productos alimenticios es una disciplina crucial dentro de la agroindustria, ya que permite
equilibrar factores clave para mejorar tanto las propiedades nutricionales como las caracteristicas
sensoriales del producto. Las galletas, que representan una opcién popular entre los nifios en edad
escolar, pueden beneficiarse de este enfoque, pero es necesario optimizar cuidadosamente su
férmula y el proceso de horneado para maximizar su contenido nutricional sin comprometer la
textura, sabor y aceptabilidad del producto final.

Por lo tanto, esta investigacion se enfoca en la optimizacion de la formulacion y de la
temperatura de horneado de galletas enriquecidas con harinas de kiwicha (Amaranthus caudatus
Linnaeus) y hongo ostra(Pleurotus ostreatus). Se evaluaran los efectos de estas optimizaciones
sobre la composicion proximal, la digestibilidad in vitro y la aceptabilidad sensorial del producto

final. Utilizando un enfoque basado en el disefio experimental, se determinaran las condiciones
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Optimas para maximizar la calidad nutricional y la aceptacion del producto por parte de los

consumidores.
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PLANTEAMIENTO DE PROBLEMA
Situacion problematica

A nivel mundial, la desnutricion y las enfermedades no transmisibles provocados por la
mala alimentacion sigue siendo un problema critico que afecta tanto a paises en desarrollo como a
naciones industrializadas. En el Per(, la desnutricion cronica infantil, anemia, obesidad, entre otras
enfermedades no transmisibles, siguen siendo un desafio importante en la salud publica, afectando
a un porcentaje significativo de la poblacién infantil, especialmente en areas rurales y en situacion
de vulnerabilidad (Ministerio de Salud, 2020).

La produccion de alimentos, especialmente en la panificacion como la galleta, tiene un alto
impacto ambiental debido al uso intensivo de insumos como la harina de trigo, cuya produccién
contribuye a la deforestacidn, el consumo excesivo de agua y las emisiones de carbonolLaguna &
Sifuentes., (2019). La kiwicha ( Amaranthus spp ) es un pseudocereal altamente resistente a
condiciones climaticas adversas y requiere menos agua y agroguimicos en comparacion con otros
cultivos tradicionales, lo que la convierte en una opcion ambientalmente amigable(Miranda et al.,
2023). Por su parte, el hongo ostra ( Pleurotus ostreatus ) se cultiva sobre residuos agricolas y
organicos, promoviendo el reciclaje de desechos y reduciendo la contaminacion derivada de la
acumulacién de materia organica(Leyden., 2021).

Por tanto la produccién de galletas representan una oportunidad para innovar en su
formulacion mediante la incorporacion de ingredientes alternativos con alto valor nutricional,
como la kiwicha ( Amaranthus spp ) y hongo ostra ( Pleurotus ostreatus ). Sin embargo, la
optimizacion de la formulacién es esencial para garantizar que las galletas mantengan y mejoren
su composicion proximal (proteina, carbohidratos, grasas, cenizas y fibra) y tengan buena

aceptacion por consumidores en edad escolar. Ademas, la optimizacion de la temperatura de
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horneado juega un rol crucial en la calidad del producto final, segun Prada Hernandez (2016), una
temperatura excesiva durante el horneado puede inducir la reaccion de Maillard, lo que, si bien
aporta color y sabor, puede disminuir el valor nutritivo del producto al degradar ciertos
componentes como la proteina. Por otro lado, una temperatura insuficiente puede afectar en la
digestibilidad y alterar sus caracteristicas sensoriales.

A raiz de esta problemética y falta de alternativas nutricionales se optimizard la
formulacién y temperatura en las galletas con un adecuado porcentaje de harina de kiwicha
(amaranthus caudatus linnaeus) y hongo ostra (pleurotus ostreatus), para ser destinadas a nifios
en etapa escolar, de esta manera se podra obtener un producto con un elevado porcentaje en la
composicién proximal (proteina, carbohidratos, grasas, cenizas y fibra), con buena digestibilidad
proteica y aceptabilidad sensorial.

Las consideraciones anteriormente descritas, inducen a presentar las siguientes
interrogantes:

Problema general:

¢Cual es la formula y temperatura optima en galletas enriquecida con harina de kiwicha
(Amaranthus caudatus Linnaeus) y hongo ostra (Pleurotus ostreatus)?

Problemas especificos:

¢Cual es la formula y temperatura optima sobre la composicién proximal (proteina,
carbohidratos, grasas, cenizas y fibra) de galleta a base de harina de kiwicha (Amaranthus caudatus
Linnaeus) y hongo ostra (Pleurotus ostreatus)?

¢Qué es la formula y temperatura 6ptimas sobre la digestibilidad in vitro de la proteina para
obtener galletas a base de harinas de kiwicha (Amaranthus caudatus Linnaeus) y hongo ostra

(Pleurotus ostreatus)?
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¢Cual es el efecto de la formulacién y la temperatura Optima sobre las caracteristicas
sensoriales para obtener una galleta a base de harinas de kiwicha (Amaranthus caudatus Linnaeus)

y hongo ostra (Pleurotus ostreatus)?
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OBJETIVOS
Objetivo general
Optimizar la formula y temperatura en galleta enriquecida con harina de kiwicha y hongo
ostra.
Objetivos especificos
- Optimizar el efecto de la formula y temperatura sobre la composicion proximal
(proteina, carbohidratos, grasas, cenizas y fibra) de galleta enriquecida con de harina
de kiwicha y hongo ostra.
- Determinar la formula y temperatura optima en la obtencion de galleta enriquecida con
harinas de kiwicha y hongo ostra en la digestibilidad in vitro de proteinas.
- Determinar la formula y temperatura optima en la obtencion de galleta enriquecida con

harinas de kiwicha y hongo ostra sobre las caracteristicas sensoriales.
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HIPOTESIS
Hipotesis general
La formula y la temperatura optima en galleta enriquecida con harina de kiwicha
(amaranthus caudatus linnaeus) y hongo ostra (pleurotus ostreatus), influird en la composicion
proximal, digestibilidad in vitro y caracteristicas sensoriales.
Hipotesis especificas

- El uso éptimo de harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) y hongo ostra (Pleurotus
ostreatus) en la formula de galletas incrementa significativamente los valores de la
composicién proximal, especificamente el contenido de proteina, fibra dietética, grasa,
cenizay carbohidratos.

- La aplicacién de una temperatura optima durante el horneado de galletas a base de
harinas de kiwicha y hongo ostra mejora significativamente la digestibilidad in vitro
del producto final.

- La interaccién entre la formula y la temperatura de horneado tiene un efecto
estadisticamente significativo sobre la aceptabilidad sensorial de las galletas elaboradas

con harinas de kiwicha y hongo ostra.
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JUSTIFICACION

La elaboracion de galletas enriquecidas con harinas de kiwicha (Amaranthus caudatus L.)
y hongo ostra (Pleurotus ostreatus) representa una alternativa tecnoldgica e innovadora en el
desarrollo de productos funcionales dirigidos a mejorar la calidad nutricional de la poblacion,
especialmente en la infancia. Estos ingredientes poseen un alto valor proteico, carbohidratos,
grasas, cenizas y fibra, por tanto, pueden contribuir en el bienestar general de los consumidores.
Su incorporacion en un producto de consumo masivo como las galletas garantiza no solo su
aceptacion sensorial, sino también su aplicabilidad en programas de alimentacion saludable y
prevencion de deficiencias nutricionales.

Desde una perspectiva cientifica, la investigacion permite generar evidencia empirica sobre
el comportamiento fisicoquimico y funcional de estos insumos bajo diferentes condiciones
térmicas. La digestibilidad proteica in vitro, permite estimar el grado de aprovechamiento
bioldgico de las proteinas, aportando informacion relevante para la formulacion de alimentos con
alto valor nutricional y biodisponibilidad optimizada.

En cuanto al aspecto tecnolégico, el uso de harinas no convencionales requiere la
optimizacion de variables criticas de proceso, como la proporcion de ingredientes y la temperatura
de horneado. Estas variables influyen significativamente en la estructura del alimento como la
desnaturalizacion de proteinas, asi como en las caracteristicas sensoriales.

Ademas del impacto nutricional, el uso de ingredientes locales fomenta la sostenibilidad
y fortalece la economia regional. La kiwicha y el hongo ostra son productos de bajo costo y alta
disponibilidad en ciertas regiones, lo que permitiria generar la mayor produccién de dichos
productos. Su integracion en la industria galletera no solo impulsa el desarrollo de cadenas de valor

en la agricultura y la micologia, sino que también genera oportunidades de empleo y promueve un
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modelo de produccion mas sostenible y equitativo. Por lo tanto, dandole valor agregado a las
galletas con la incorporacion de harinas de kiwicha y hongo ostra se conseguirad obtener un
producto nutritivo a bajo costo y de fécil acceso.

La optimizacion de la férmula y el proceso de horneado de galletas enriquecidas con
harinas de kiwicha y hongo ostra representa un avance en la industria alimentaria, proporcionando

una opcion accesible y sostenible que puede beneficiar a diversas comunidades.
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ANTECEDENTES
Antecedentes internacionales

Carrillo, (2008) en su trabajo “Desarrollo de una formulacion optimizada de galletas
para celiacos utilizando harinas de arroz y quinua libres de gluten”, realizado en la
Universidad Laica “ Eloy Alfaro” de Manabi — Ecuador. Tuvo como objetivo obtener una
formulacién de galletas libres de gluten para celiacos con buenas caracteristicas sensoriales
mediante la metodologia superficie de respuesta (MSR) para el estudio de optimizacion. Se utilizo
el disefio central compuesto por dos variables independientes y cinco niveles de trabajo con un
total de 11 disefios y 3 repeticiones en el punto central, se determind la mejor combinacién de las
variables independientes: tiempo de horneo de 16 a 18 min y mezclas de H. de Arroz y quinua
((Q/A) 70 a 75/150). Mediante el andlisis estadistico se dio a conocer el tiempo de horneado como
la variable que influyo significativamente en la aceptabilidad de las galletas. La composicién
quimica mostro una equivalencia en proteina, hidratos de carbono, lipidos y fibra comparados con
una formulacién control compuesta por harina de trigo.

Kurnianto (2022) “Anélisis de las propiedades organolépticas y quimicas de galletas
elaboradas con harina de Mocafé y seta ostra”, realizado en Departamento de Tecnologia
Agricola, Politécnica Negeri Jember, JI. Mastrip 164 del este de java — Indonesia. Tuvo como
objetivo determinar las caracteristicas de la harina de hongo ostra. Las galletas se desarrollaron
con harina de hongo ostra y harina de almidon modificado “mocaf”’. Los métodos para el disefio
que se usaron para en el estudio fue aleatorio en la comparacion de las harinas utilizadas para la
investigacion (100% de harina de mocaf; 95% de harina de mocaf y 5% de harina de hongo ostra;
90% de harina de mocaf y 10% de harina de hongo ostra; 85% de harina de mocaf y 15% de harina

de hongo ostra; 80% de harina de mocaf y 20% de harina de hongo ostra; 75% de harina de mocaf
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y 25% de harina de hongo ostra). En referencia a los contenidos de agua, grasa y fibra se analizan
sus propiedades quimicas de las galletas elaboradas. El andlisis sensorial se desarrollé con un total
de 25 panelistas donde se us6 la prueba heddnica para determinar sus propiedades sensoriales.
Mediante el analisis proximal resultantes se muestra con un 3.3 — 7.1% de agua, 20.65 — 28.9% de
grasa, 3.03 — 6.55% de fibra.

Se concluye de los resultados de estudio que, en el tratamiento que incluye varias
combinaciones no genero diferencias significativas en las propiedades quimicas de las galletas, en
referencia a la cantidad de harina de trigo y harina de mocafe. Mediante ANOVA la combinacion
de harina de mocafe y harina de hongo ostra no tuvo un efecto significativo en el contenido de
agua, En cuanto a la fibra las cantidades de sustitucion de harina de mocaf y harina de hongo ostra
si generan un efecto significativo, en cuanto a las propiedades organolépticas mediante la prueba
de kruskal —wallis no genero ningun efecto significativo, pero si presentan significancia en cuanto
a la textura.

Ledn et al., (2020) en su trabajo “ Elaboracién de una galleta a base de harinas de
platano pelipita (Musa abb) y de batata (Ipomea batatas)”-Colombia, realizado en la Universidad
de Cartagena Colombia, tuvo como objetivo la evaluacién de la funcionalidad sustituyendo a la
galleta con harinas de trigo con 70% de harina de platano pelipita y 30% harina de batata con la
finalidad de conseguir un producto que tengan propiedades organolépticas y fisicas aceptables, asi
también mejorando la calidad nutricional. Respecto a los resultados de los almidones resistentes y
fibra dietética fueron significativamente altos cuando se obtuvo galletas elaboradas a base de
harina de platano pelipita y batata. Asi también la galleta patron (GP), tuvo los siguientes
resultados en contenidos quimicos: ceniza (0,6 a 2,1%), proteinas (de 3,9 a 5,3%), fibra dietaria

(4,1 a 5,3%) y azucares totales (24,1 a 22,1%). Por tanto, la galleta de harina de platano y batata
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cumple con los requerimientos establecidos en la normativa en cuanto a humedad (3,3%), aw
(0,410) y color (L = 49,3 a=4,79 y b = 19,3); asi se mostrd que la harina compuesta, contribuyd
a un incremento leve en las fracciones de cenizas, fosforo, calcio, hierro, fibra y proteinas en las
galletas.

Su principal conclusion fue: el uso de la harina de batata y platano en una relacion de 30%
- 70% respectivamente, termino siendo un ingrediente que contribuyo como una fuente de fibra
dietética en la elaboracion de galletas con alta preferencia sensorial.
Mishell & Wendy, (2022) en su trabajo “Formulacién de una mezcla seca de panaderia para
la elaboracidon de galletas «sugar-snap» a partir de harina de arroz, almidén de maiz y polvo del
hongo Pleurotus ostreatus”, realizado en la Universidad Técnica de Machala — Ecuador, tuvo
como objetivo formular una mezcla seca a través de harina de arroz, polvo de hongo Pleurotus
ostreatus y almiddn de maiz para la elaboracion de galleta tipo sugar snap, donde se obtuvieron 3
formulaciones: F2 (715) 70 % H, 15 % PH, 15 % A; F3 (851) 85 % H, 10 % PH, 5 % A, F4 (550)
85 % H, 5% PH, 10 % A, se afiadié otra formulacion la cual se tom6 muestra patrén (125)
compuesta por 100 % de harina de arroz , se desarrollé un disefio de mezclas usando el programa
estadistico Minitab version 21.3 para la obtencion de las mezclas de harina, se obtuvieron 9
tratamientos donde se determinaron sus propiedades funcionales, Los estimaciones resultantes se
optimizaron teniendo como valores objetivos las propiedades funcionales de la harina de trigo,
harina de arroz se llevaron a una optimizacion utilizando como valores objetivos las propiedades
funcionales tanto de la harina de trigo como la de arroz. Con base en estos resultados, se obtuvieron
3 formulaciones: F2 (715) 70 % H, 15 % PH, 15 % A; F3 (851) 85 % H, 10 % PH, 5 % A, F4
(550) 85 % H, 5 % PH, 10 % A, se afiadié otra formulacion la cual se tom6 muestra patrén (125)

compuesta por 100 % de harina de arroz.
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Como también se desarrollé el anélisis sensorial de tipo escala heddnica de cinco puntos
del producto obtenido a 15 panelistas para determinar el grado de aceptacion de las formulaciones
y lamejor mezcla. Los atributos evaluados son el color, aroma, crujiente, sabor e impresién global,
las puntuaciones se sometieron al analisis estadistico de ANOVA, la formulacion con mejores
atribuciones en su aceptabilidad sabor, crujiente, aroma e impresion global fue la F3 (851)
compuesta por 85 % de harina de arroz, 10 % de polvo del hongo P. ostreatus y 5 % de almiddn
de maiz. En el caso del color, la F4 (550) obtuvo mayor aceptabilidad.

Los resultados obtenidos en el analisis fisicoquimico del producto fueron: % carbohidratos
88,43; % proteinas 4,83; % cenizas 1,30; % grasa total 0,17 y 5,27 % de humedad.

Fort, (2019) en su trabajo “Potencialidad de la Fibra de Caqui como Ingrediente
Funcional en Masas de Galletas”-Espaia, realizado en la Universidad Politécnica de Valencia-
Espafia, tuvo como objetivos: optimizar las formulaciones con fibra, analizar las caracteristicas
fisicoguimicas y sensoriales de las nuevas galletas, donde se obtuvo que las masas con fibra
optimizada tuvieron los parametros fisicoquimicos similares, con respecto a la muestra control,
con esos resultados se optimizaron dos formulaciones, una para la fibra procedente de la pulpa y
otra para la procedente de la piel, mediante una optimizacion de mdaltiples respuestas, los
parametros de humedad, actividad de agua, dureza, cohesividad y gomosidad influian
significativamente sobre las caracteristicas de las masas enriquecidas con los dos tipos de fibra.
Sin embargo, al momento de utilizar la pulpa, donde no vario la elasticidad de la masa en la
[formulacion, por ese motivo no se tomo en cuenta la optimizacién como parametro. Asi mismo el
parametro de la adhesividad no fue considerado para ninguna formulacién, como también la galleta
con fibra con fuente de la pulpa que fueron mejor valoradas, por tanto, se recomienda mejorar la

formulacién con la finalidad de reducir su dureza y el oscurecimiento.
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Su principal conclusion fue: en general, la formulacion optimizada con fibra de piel fue la
mas similar a la masa control. De los analisis obtenidos instrumentalmente a los jueces no les
agrado que las galletas con fibra se oscurecieran, como también no les agrado la dureza, por tanto,
las galletas con fibra de piel han sido las mas aceptadas que las elaboradas con fibra de pulpa.
Antecedentes nacionales

Lépez & Francisco, (2018) en su trabajo “Elaboracion de galletas dulces enriquecidas
con harinas suceddneas: Kiwicha, arroz y ajonjoli”, Callao-PerU, realizado en la Universidad
Nacional del Callao, tuvo como objetivo: Evaluar si, los parametros del proceso de elaboracion de
las galletas dulces enriquecidas dependen de la cantidad ( 5%, 10%, 15%, 20%, 25%) y calidad de
las harinas sucedaneas; determinar las caracteristicas nutricionales y fisico quimicos en galletas
dulces enriquecidas las cuales dependen de la calidad y cantidad de las harinas sucedaneas, asi
también determinar las caracteristicas sensoriales y carga microbioldgica de las galletas, de donde
se determiné que la formulacion y elaboracién afiadiendo harinas de arroz, kiwicha y ajonjoli las
cuales mejoran las caracteristicas nutricionales, donde las galletas con mayor aceptabilidad son las
que fueron enriquecidas al 15% con harina de arroz el cual brindo mayor suavidad y reduce el
sabor y aroma mas intenso de la harina de ajonjoli. Sin embargo, podemos establecer diferencias
significativas al 77 nivel de o = 0.5% en las caracteristicas textura, aroma y color con el incremento
de los porcentajes de harinas sucedaneas de 20%y 25% es sensibles el cambio en estas
caracteristicas.

Su principal conclusién fue: La harina de kiwicha se constituye en la segunda alternativa
en el enriquecimiento de proteina, posee 12.8%, asimismo contiene 6.6% en grasas, 69.15%
carbohidratos y finalmente 2.3% cenizas y el contenido de proteinas se incrementaron en la

formulacidon de galletas con las harinas sucedaneas desde: 8,21 % para harina de trigo solo hasta
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8,91% con 25% de incorporacion de harinas sucedaneas asi mismo en las caracteristicas
sensoriales de las galletas en textura, aroma y color existen diferencias significativas al nivel de a
= 5% mostrando asi que no existe diferencia en la caracteristica sabor.

Zegarra & Valdez, (2016) en su trabajo “Optimizacion de la formulacion de una Galleta
Enriquecida con Hidrolizado de Anchoveta (Engraulis ringens) Aplicando Metodologia de
Superficie de Respuesta”, Lima-PerQ, realizado en la Universidad Agraria La Molina del Peru,
tuvo como objetivo determinar la formulacién optima, donde se obtuvo un sustituto de la leche en
polvo para elaborar galletas dulces, donde se sustituye la leche en polvo por hidrolizado de
Anchoveta en un 80, 90 y 100 por ciento de sustitucion; con tres temperaturas: 150, 175y 200 °C
y tres tiempos de horneado: 8,14 y 20 minutos teniendo un total de quince tratamientos con el
disefio Box-Behnken empleado en la optimizacion. Obteniendo como resultado que el tratamiento
que obtuvo mayor aceptabilidad general (6,05) fue la galleta en la que se sustituy6 la leche en
polvo por un 90 por ciento con hidrolizado de Anchovetay a una temperatura y tiempo de horneado
de 175°C por 14 minutos.

Su principal conclusién fue: Que la formulacion éptima para la realizacion de galleta
enriquecida con hidrolizado de anchoveta mediante la metodologia de superficie de respuesta con
el programa Statgraphics plus 5.1 fue de un 92 % con una temperatura de coccién de 180° y 13
minutos, con una aceptabilidad en la prueba de grado de satisfaccion de la galleta optimizada fue
de 6,12. Cumpliendo con éptimos resultados fisico quimicos y microbiolégicos.

Laguna & Sifuentes, (2019) en su trabajo “Optimizacion de la Sustitucion Parcial de
Harina de Trigo (triticum aestivum) por Harina de Tarwi (lupinus mutabilis) y Harina de
Kiwicha (amaranthus caudatus) en Galletas Tipo Cookie Destinados a Niiios en Edad Escolar”,

Chimbote- Perq, realizado en la Universidad Nacional Del Santa, Chimbote — Per0. EI objetivo
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de esta investigacion fue determinar niveles Optimos de sustitucion parcial de harina de trigo por
la harina de tarwi desgrasada y harina de kiwicha en galletas tipo cookie para escolares, se inicid
de una formulacion patron constituida de: 23% de azUcar, 24 % de margarina, 4.6 % de huevos,
51.2% harina de trigo, 0.5 % de polvo para hornear, 3% de esencia de vainilla, 0.09% de Antimoho
y 0.2% de emulsionante. Se tuvo 11 formulaciones y como base la harina de trigo, harina de tarwi
desgrasada y harina de kiwicha cantidades que se establecieron utilizando el programa
STATISTICA version 8.0 y un Disefio Compuesto Central Rotacional 22 dejando los demés
insumos como la formulacion control; y se evaluaron en funcién a la textura, sabor, olor y color,
datos analizados con 5 % de significancia. Para determinar la galleta con mejor aceptacion la cual
fue la Formulacion 4 (F4) con los siguientes porcentajes 30 % de harina de trigo, 8.8 % de harina
de tarwi desgrasada, 10.5% de harina de trigo (con respecto al 100%).

Su principal conclusion fue: Que en esta investigacion en comparacion con el contenido de
proteina de nuestra formulacion optima de (13.511%) con relacion a la muestra patrén (3.551%),
se aprecia un elevado aporte gracias a la sustitucion de harina de tarwi y harina de kiwicha, y por
lo sefialado dentro de la N. T. P 2085.2005, donde establece que las galletas deben tener como
minimo un 3 % de proteinas en su composicion y no establece limites maximos. De acuerdo a la
composicién quimica proximal de la muestra patrén y de la galleta con formulacién 6ptima F4 con
sustitucion parcial de harina de kiwicha y harina de tarwi en comparacion con el contenido de
proteina de nuestra formulacion optima de (13.511%) con relacion a la muestra patrén (3.551%),
se aprecia un elevado aporte gracias a la sustitucion de harina de tarwi y harina de kiwicha, y por
lo sefialado dentro de la N. T. P 2085.2005, donde establece que las galletas deben tener como

minimo un 3 % de proteinas en su composicion y no establece limites maximos.
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Salvatierra & Azorca, (2017) en su trabajo “Evaluacion y Optimizacion de Galletas
Enriquecidas con Chia (salvia hispanica) Y Aceite Extraido de Tarwi (Lupinus Mutabilis)",
Perq, realizado en la Universidad Nacional del Santa — Chimbote, tuvo como objetivo principal :
evaluar el efecto del enriquecimiento de las galletas con aceite de tarwi y semillas de chia en las
caracteristicas tecnoldgicas y sensoriales, asi mismo cumplan con un porcentaje de dosis
recomendada en &cidos grasos poliinsaturados a fin de optimizar las formulaciones en base al
disefio Central Compuesto Rotacional, donde se obtuvo que en resultados respecto al amargo y
des amargado se tuvo 3.7139 £+ 0.0662 y 1.787 + 0.0254 respectivamente, como también se puede
observar que la ceniza del tarwi des amargado siempre es menor al del amargado, esto se da ya
que al momento de des amargado, éste pierde el tegumento (cascara) el cual tiene en su
composicién hierro y magnesio, es decir se va una parte de sus minerales. En cuanto al analisis
proximal se tuvo hallo las cenizas 5.24+0.07%, proteina 19.32+ 0.71%, extracto etéreo 29.82+
2.95%, carbohidratos 40.34 £3.15%.

Su principal conclusion fue: la mayor cantidad de proteina lo obtuvo la semilla de tarwi
con 51¢/100g, y aquel que obtuvo mayor composicién de materia grasa y carbohidratos fue la
semilla de chia con 28,8609/100g y 27.79/100g respectivamente, en cuanto a las caracteristicas
fisicogquimicas como indice de perdxido, acidez e indice de yodo, para las muestras de aceite de
granos de tarwi (Lupinus Mutabilis) y aceite de chia (Salvia Hispania) estan dentro de los rangos
aceptables segin el Codex Alimentarius y la FAO, podemos decir que son aceites que tienen un
bajo grado de descomposicion lipolitica, al presentar valores muy bajos del imite establecido. Por
otra parte, el aceite de tarwi presento mejor estabilidad oxidativa (expresados en tiempo de
induccidn) 9.97h para una misma temperatura 120°C y flujo de aire 20L/h comparado con el aceite

de chia 0.40h.
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Alamo & Bernilla, (2022) en su trabajo “Elaboracion de galletas enriquecidas con
harina de hongos comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre de vacuno”, realizado en la
Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo — Lambayeque - Perd, tuvo como objetivo principal
elaborar galletas enriquecidas con harina de hongo (Suillus luteus) y harina de sangre de vacuno,
de esta manera se determiné el andlisis proximal donde se obtuvo resultados importantes en el
contenido de hierro 13,09mg/100g para harina de hongos y 18,74 mg/100g para harina de sangre
vacuno; y proteina: 31,92 % para harina de hongos y 85,75% para harina de sangre vacuno
respectivamente. Se desarrollaron 4 formulaciones donde se utilizo HT, HH Y HSV con una
muestra testigo (95% HT y 5% HH); Formulacion 1 (95% HT, 5% HH y 4% HSV); Formulacion
2 (95% HT, 5% HH y 5% HSV); y Formulacién 3 (95% HT, 5% HH y 6% HSV). En esta
investigacion se tuvo resultados optimo en la operacion de amasado (15 min), laminado (espesor:
0,5cm), horneado (T°=240°C/13 min), enfriado (T° ambiente/25 min), embolsado (40g/empaque)
y almacenado (T° ambiente). Se determino el analisis proximal de las tres formulaciones mas la
muestra patron donde la formulacion 03 resalto por presentar valores de humedad 8,9%,
carbohidratos 54,2%, proteina 17,76%, grasa 16,6%, fibra 1%, ceniza 1,5%, valor caldrico 447,40
kcal, pH 6,60, hierro 16,44 mg/100g y acidez 0,073%. La formulacién con mayor aceptabilidad
mediante la prueba de anova y tukey fua la F3(95% HT, 5% HH y 6% HSV), también se desarroll
el analisis microbioldgico siendo este apto para el consumo humano estando dentro de los
parametros establecidos por la NTP 206.001.2016 para productos de panaderia y galleteria.

Suere & Huaman, (2023) en su trabajo “Evaluacion nutricional y fisicoquimica de
galleta de hojuelas de quinua (Chenopodium quinoa), harina de semilla de linaza (Linum
usitatissimum) y calabaza (Cucurbitaficifolia)”, realizado en la Universidad Nacional Del Centro

Del Pert — Tarma - Peru, tuvo como objetivo evaluar el efecto de sustitucidn parcial de harina de
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trigo por hojuelas de quinua, harina de semilla de linaza y calabaza para su determinacion
fisicoquimicas, composicion nutricional, digestibilidad y aceptabilidad. Cuya formulacién son F1
(70:15:10:5); F2 (65:17:13:5) y F3 (60:20:15:5). Se trabajo con un disefio al azar. Se desarrollo su
estudio fisicoquimico (acidez, pH e indice de perdxidos), Composicion nutricional (humedad,
proteina, grasa, fibra, ceniza y carbohidratos), digestibilidad in vitro y evaluacion sensorial. Se
determino que no existié diferencias significativas entre las caracteristicas fisicoquimicas y
digestibilidad in vitro, pero si se detect6 diferencias significativas en cuanto a la composicion
nutricional y en las caracteristicas sensoriales. La F2 fue elegida como la mejor formulacion con
los mejores valores en cuanto al acido lactico 0.08, pH de 7,15 e indice de perdxido de 0,02 mEq
02 /Kg, proteina 22,43%, fibra de 16,38%, digestibilidad in vitro de 73,30% y 432,03 kilocalorias
por 100 g. se hace mencion que la intervencion de las harinas sucedaneas de hojuela de quinua,
harina de semilla de linaza y calabaza intervienen en su composicién nutricional con un alto valor
nutricional, con buenas caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales.
Antecedentes locales

Véasquez, (2016) en su trabajo “Obtencion de Galleta Integral con Incorporacion Parcial
de Chia Negra Triturada (Salvia hispanica L.), Miel de abeja (Apis mellifera L.) y Sacarosa”,
Cusco- Peru, realizado en la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, tuvo como
objetivo principal, obtener galleta integral con la incorporacion parcial de chia negra triturada
(Salvia hispanica L.), miel de abeja (Apis mellifera L.) y sacarosa”. Donde se obtuvo que, en el
analisis fisicoquimico a la materia prima, chia: (& palmitico 9.65%, a esteérico 4.7%, a oleico
6.72%, & linoleico 19.2%, & linolénico 58.48%); harina integral: humedad 11.42% vy acidez
0.095%; azUcar rubia: humedad de 0.35%; miel de abeja: humedad 19.4%, solidos insolubles 0.04

9/100g, acidez 35.6meq/100g, azlcar reductor 69.20%, hidroximetilfurfural 71.1 mg/kg. EI mejor
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tratamiento fue la muestra 14 con (chia 3%, miel 20 %, sacarosa 20%), se le realizé los respectivos
andlisis fisicoquimicos (humedad 2.66%, proteina 7.14%, fibra 2.8%, grasa 15.08%, carbohidratos
73.46%, ceniza 1.66%), analisis microbiol6gico, anélisis cromatografico a la galleta sin hornear y
a la galleta horneada presento: (& palmitico 37.12%, & estedrico 14.28%, a oleico 28.77%, a
linoleico 7.12%, a linolénico 1.24%), carbohidratos (HPLC).

Su principal conclusion fue: De la mejor muestra la sacarosa es de 64.18%, glucosa
19.41%, fructosa 16.40% y el tiempo de vida util de la galleta integral, a una HR 76.17% pero a la

misma temperatura fue de 40.71 dias.
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CAPITULO I
REVISION BIBLIOGRAFICA
1.1 Hongo

Los hongos son organismos pertenecientes al reino fungi, ya que este posee caracteristicas
de plantas y animales; los hongos se caracterizan por almacenar glucégeno y tener quitina en la
pared celular como en los animales, su nutricion es por absorcidn y no por ingestion como en caso
de los animales o por fotosintesis y absorcion en los vegetales (Guzman et al., 1993)

Algunos hongos causan reacciones alérgicas y problemas respiratorios y otros, en las
condiciones adecuadas, producen micotoxinas, sustancias venenosas que pueden causar
enfermedades” (Chang & Miles., 2004)

1.1.1 Hongo Ostra (Pleurotus ostreatus)

El Pleurotus ostreatus es un hongo que se puede consumir, ya que posee un alto valor
nutritivo, razén por la cual su consumo per cépita ha ido incrementando en los Gltimos afios, los
porcentajes de calorias y concentracién de acidos grasos son minimas, los acidos grasos saturados
se encuentran en 2.0 a 4.5%, &cidos grasos insaturados en un 1%. A su vez su contenido de fibra
dietaria total y fibra cruda son 67.75% mayores al de los vegetales, dicho contenido incrementa su
digestibilidad, también contiene compuestos funcionales (betaglucano y glucosamina),
aminoacidos esenciales, minerales, vitaminas y provitaminas (3,4). Por dichas caracteristicas es
considerado como un alimento anticolesterolemica, antitumorales y antioxidantes (Chang & Miles,

2004)
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1.1.2 Clasificacion taxondmica del hongo ostra (Pleurotus ostreatus)

El Pleurotus Ostreatus, tambien llamado seta de ostra, su clasificacion taxondmica es la
siguiente:

Reino: Fungi

Division: Eumycola
Subdivision: Basidiomycotina
Clase: Holobasidiomycele
Subclase: Hymenomiceles
Orden: Agaricales
Familia: Lentinaceae
Género: Pleurotas
Especie: Ostreatus

(Rodrigues, 1996a)
1.1.3 Composicion quimica de harina de hongo

La harina de hongo se muestra como un alimento de alto valor nutritivo, su consumo se da
principalmente en la gastronomia como en toda la industria gastronomica (Pérez, 2020)
A continuacion, se muestra la composicion quimica en harina de hongo tomada en una

muestra de 100g.



Tabla 1

Composicién quimica en harina de hongo ostra (mg/g)

Sustancia

%

Agua

Materia seca
Ceniza

Grasa
Proteina Bruta
Fibra

Fibra cruda
Nitrégeno total
Calcio
Fosforo
Potasio

Hierro

Acido ascorbico. Vit. C

Tiamina Vit. B1
Niacina Vit. B3
Acido folico

92.2%

7.8%

9.5 g/100g
1g/100g
39g/100g
7.5g/100g
1.4g/100g
2.4g/100g
33mg/100g
1.34mg/100g
3793mg/100g
15.20mg/100g
90-144mg/100g
1.16-4. 80mg/100g
46-108.7mg/100g
65mg/100g
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Nota: Contenido nutricional en harina de hongo ostra, tomada en una muestra de 100g (Chang &

Miles, 2004)

A continuacion, se muestra el contenido de los aminoacidos méas importantes presentes en

el hongo, expresado en mg muestra tomada de 100g.

Tabla 2

Contenido de aminoacidos esenciales

Aminoacidos mg/g
esenciales

Isoleucina 4332
Leucina 71.57
Lisina 72.09
Metionina 21.16
Tirosina 35.96
Treonina 51.25
Valina 5128
Triptofano 19.61
Histidina 286

Nota: contenido de aminoacidos esenciales tomada en 100g de harina de hongo ostra (Chang &

Miles, 2004).
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1.1.4 Usos de los hongos comestibles

En la investigacion de Pérez Leguia., (2020), hace referencia sobre los hongos, donde
manifiesta que son usados en la alimentacion debido a que aportan importantes nutrientes de
utilidad al cuerpo humano, mediante estudios recientes se ha podido determinar que las especies
comestibles pueden tener diferentes acciones terapéuticas, de entre las cuales las mas comunes
son: efecto antitumoral; inmunomodulatorio, hipocolesterolémico, antiviral, antibacteriano,
antiparasitario, hepatoprotector y antidiabético, componentes que ayudan a fortalecer el sistema
inmunoldgico. En investigaciones sobre los compuestos que tienen los hongos comestibles, se
observo que contenian sustancias con actividad antitumoral en experimentos del estudio del cancer
en ratones, sin embargo, es necesaria su investigacién a profundidad (Guzman et al., 1993)

1.2 Kiwicha (Amaranthus caudatus linnaeus)

El Amaranthus sp , también conocido como Coyo en Cajamarca, gamaya en Arequipa,
kiwicha en Cusco, achita en Ayacucho, achis en Ancash, y en otros paises como Argentina lo
Ilaman millmi, Ecuador sangoracha y en Bolivia lo Ilaman coimi coimi, es cultivado en América,
Africay Asia. En América del sur se concentra la mayor produccion en los paises de Pert, Bolivia
y al norte de Argentina (Estrada, 2011)

En la actualidad la produccion del cereal de la kiwicha va en crecimiento a nivel nacional
e internacional por su valor nutricional y ausencia de gluten, sin embargo, aun su exportacion es
minima. Al igual que la quinua, el cereal de la kiwicha es producida y demandada en paises
Alemania, Austria, Canada, Corea, Francia, EEUU, Japdn, China, India y Sudafrica. La kiwicha
ya puede ser encontrada en presentaciones industrializadas en diferentes paises por ejemplo en
Francia se encuentra en forma de, biochips, snacks, tortitas, panes, galletas, barras y harinas, asi

como también en comida orgéanica para perros (Austria). Dentro del contexto peruano, el
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MINAGRI viene realizando campafas para promover los granos andinos, entre ellos la kiwicha;
ya gue este grano contiene diez veces mas calcio que los otros granos (Miranda et al., 2023)
1.2.1 Clasificacion taxondémica de la kiwicha (Amaranthus sp)

Reino: Vegetal

Division: Fanerogama
Tipo: Embryophyta siphonogama
Subtipo: Angiosperma
Clase: Dicotiledoneae
Subclase: Archyclamideae
Orden: Centrospermales
Familia: Amaranthaceae
Género: Amaranthus
Seccion: Amaranthus
Especies: Caudatus, cruentus e hypochondriacus
(Tapia, 2000)
1.2.2 Composicién Quimica de harina de Kiwicha.

La harina de kiwicha es una fuente de energia, debido a los carbohidratos con estructuras
complejas que lo componen, como también, su valor nutricional es mucho mas proporcional y
equilibrado en comparacion con otros cereales, contiene gran cantidad de proteinas de calidad,
apto para celiacos enfermedad producida por la intolerancia al gluten. Esta harina no es Gtil para
la elaboracion de pan ya que no posee gluten, incluso si se empleara deberia mezclarse en

proporciones bajas con una sustitucién no mayor del 20% con harina de trigo u otras similares
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Incluso contiene Lisina en cantidades superiores a diferencia de los deméas alimentos comunes,
siendo esencial para el desarrollo organico y mental del hombre (Estrada, 2011)
Tabla 3

Composicién Quimica de la harina de kiwicha

Componentes Cant. en 100g
Energia Kcal 332 kcal
Agua 10.9¢
Proteinas 12 2¢
(Grasa 79g
Carbohidratos totales 66.4g
Carbohidratos disponibles 58.0g
Fibra dietaria 8dg
Cenizas 2.6g
Calcio 214mg
Fosforo 360mg
Zinc 3.76mg
Hierro 5.30mg
Sodio 2mg
Potasio 663mg

Nota: composicion quimica de la harina de kiwicha tomada en una muestra de 100g Ministerio
de Salud del Perq, (2018) .

Tabla 4

Contenido de aminoéacidos en Amaranthus caudatus

Aminoacidos mg/16g
Isoleucina 32
Leucina 54
Lisina 6.0
Fen+ Tir 6.4
Met + Cis 6.1
Treonina 33
Triptofano 1.1
Valina 38
Total 36.7mg

Nota: La tabla 4, muestra el contenido de aminoacidos en mg de una muestra tomada de 169 de

harina de kiwicha (Higinio, 2011)
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1.2.3 Usos de la kiwicha.

La kiwicha es usada para la alimentacion animal como planta, forraje, grano y balanceado;
por otro lado, como combustibles por la estructura de los tallos que posee; también es muy usado
en la alimentacién humana por ejemplo sus hojas son usadas como verdura en ensaladas, la semilla
COmo grano entero para preparar sopas, segundos, postres, turrones expandidos. La harina de
kiwicha es usada en la elaboracion de panes, pastas, tortillas, bocaditos, budines, bizcochos,
papillas (Estrada, 2011) .

1.3 Trigo (Triticum aestivum)

El trigo viene a ser la planta mas cultivada en toda la tierra, posiblemente sea uno de los
alimentos que el hombre comenzo a cultivar primero. De este cereal se obtiene el pan, alimento de
primer orden para la humanidad.

Se clasifica en:

1.3.1 Trigo comun

También llamado vulgar o candeal, es el mas cultivado y se utiliza para la panificacion.
1.3.2 Trigo duro:

Proporciona el grano que se utiliza para la fabricacién de pastas alimenticias (Macarrones,
fideos, etc.); es muy rico en proteinas.

1.3.3 Trigo compacto:

Es de calidad relativamente baja y es el que se utiliza para reposteria, tiene pocas proteinas.
La cantidad de gluten presente en una harina es lo que determina que la harina sea “fuerte” o
“floja”. Siendo la harina fuerte rica en gluten dicho componente genera una buena capacidad de
retencion de agua, brindandole a las masas consistencia, elasticidad para tener panes de buen

aspecto, textura y volumen satisfactorio. Por otra parte, la harina floja no contiene mucho gluten,
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por tanto, absorbe poca cantidad de agua, forma masas flojas y con tendencia a fluir durante la

fermentacion, obteniendo panes bajos y textura deficiente, sin embargo, son aptas para galletas y

productos de reposteria (Ortega, 2020)

134 Composicion quimica de la harina de trigo

Tabla 5

Composicion quimica de la harina de trigo

Componentes Cantidad en g de 100g
Energia 289 keal
Agua 116g
Proteina 103 g
Grasa 19¢
Carbohidratos 747 g
Fibra dietética 122 ¢
Cenizas l2g
Calcio 36 mg
Fosforo 314 mg
Zinc 298 mg
Hierro 387 mg
Tiamina 042 mg
Riboflavina 017 mg
Niacina 389 mg
Vitamina c 48 mg
Sodio 30 mg
Potasio 515 mg

Nota: Composicion quimica de harina de trigo Ministerio de Salud del Perd, (2018)
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Tabla 6

Composicién de aminoécidos de harina de trigo

Aminoacidos g/100g
Acido aspartico 39
Treonina 2.7
Serina 49
Acido glutamico 343
Prolina 11.7
Glicina 32
Alanina 28
Valina 43
Metionina 1.8
Cisteina 23
Isoleucina 39
Leucina 6.7
Tirosina 29
Fenilalanina 49
Histidina 20
Lisina 1.9
Arginina 36
Triptofano 1.0
Total 98 8

Nota: Contenido de aminoacidos en una muestra de 100g de trigo Palacios, (2014).
1.3.5 Trastornos relacionados con el gluten

El trigo es uno de los cereales mas consumidos a nivel mundial, sin embargo, junto a la
cebada y centeno contiene gluten, compuesto que es toxica para algunos individuos, ya que
produce la enfermedad celiaca con efectos nocivos para la salud. El gluten genera intestino
irritable, dispepsia, enteropatia asociada con linfoma de células T, carcinoma de orofaringe,
esofago y de intestino delgado yeyunoileitis ulcerativa esprue colagenoso (Oj et al., 2017)
1.4 Galleta

Las galletas son productos que se obtienen mediante el horneo apropiado de una masa que
puede ser solida o semisdlida, esta masa esta amasada por derivados del trigo u otras harinas

sucedaneas, con otros ingredientes que sean aptos para el consumo humano (INACAL, 2016)
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1.4.1 Clasificacion de galletas

Las galletas se clasifican en:

e Galletas saladas: tiene un sabor predominantemente salado

e Galletas dulces: tiene un sabor predominantemente dulce

o Galletas rellenas: tiene en su interior un relleno.

e Galletas water: producto obtenido a partir del horneo de una masa liquida (oblea)
adicionada con un relleno para formar un sdndwich o emparedado.

e Galletas cubiertas: productos estan recubiertos parcialmente o totalmente por
coberturas, bafios de reposteria u otras sustancias, frutas secas, enteras, partidas y
agregados.

(INACAL, 2016).
1.4.2 Aditivos e ingredientes en la elaboracion de galleta

Las galletas estan elaboradas con distintos ingredientes que hacen que tenga ese cuerpo

como: sal, huevos, frutas, azucares, productos lacteos, edulcorantes, pastas, grasas, levaduras,
aceites, masa de cacao y se puede afadir otros ingredientes que sean aptos para su consumo.
También se les puede adicionar aditivos tales como saborizantes, emulsificantes, acentuadores de
sabor, leudantes, conservantes, humectantes, colorantes y antioxidantes autorizados y en las
cantidades contemplados por la legislacién nacional vigente o por la comision de codex
alimentarius (INACAL, 2016).

1421 Huevo

Un huevo tiene un gran aporte de vitaminas como (A, B2, Biotina, B12, D, E, etc.) y

minerales (fosforo, selenio, hierro, yodo y zinc) aportandonos la cantidad necesaria de nutrientes

por dia. El huevo contiene vitaminas y oligoelementos que tienen una accién antioxidante, los
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cuales protege a nuestro cuerpo del cancer, diabetes y enfermedades cardiovasculares. La grasa de
la yema de huevo también contiene vitaminas liposolubles como A, D, E y K. También son
importantes el hierro, los folatos y la vitamina B12, ya que no se tiene un consumo habitual en
nuestra dieta diaria (Instituto de Estudios del Huevo, 2009)

1.4.2.2 Harina:

La harina en el uso de elaboraciéon de galletas proviene de trigos blandos, la
molienda debe de ser homogénea. Su funcion es de aporte de almidon, asi como dar la
estructura al producto. Segun (Salvatierra & Azorca, 2017a), las harinas blandas se utilizan
en la elaboracion de las galletas por haber sido obtenidos de trigos blandos los cuales tienen un
contenido proteico menor al 10%. Las proteinas presentes en las harinas les brindaran las
caracteristicas a las masas, por ejemplo, las gliadinas, que constituyen aproximadamente la
tercera parte del gluten le daran mas cohesion y elasticidad de la masa, masa més blanda y
mas fluida; por otra parte, las dos terceras partes restantes son las gluteninas, contribuyen
y brindaran la extensibilidad a la masa haciéndola mas fuerte y firme (Salvatierra & Azorca
, 2017a)
1.4.2.3 Grasasy Aceites:

Para la elaboracion de estos productos se usan de origen vegetal preferentemente.
Su funcién es de generar que la masa se esponje, impide la formacién de gluten, por su
estructura tienen la funcion de dar suavidad a la masa y lubricar, posteriormente otorgan
sabor y aromas. La desventaja de su uso es el proceso de oxidacién que produce el deterioro

y olores desagradables (Salvatierra & Azorca, 2017b)
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1.4.2.4 Polvo de Hornear:

El polvo de hornear conocido también como gasificante, leudante o impulsor, es un
insumo muy utilizado en la industria de la panificacion y galleteria, el cual tiene la finalidad
de esponjar la mezcla de pasteleria, pasta o galleta, que consistira en la liberacién de
dioxido de carbono similar a la accion de las levaduras en procesos de fermentacion
alcoholica, sin embargo, se distingue por el efecto inmediato que tiene sobre la masa
(Hernandez, 2006a)
1.4.2.5 Azucary Jarabe:

Al igual que la harina el uso es semejante en cantidad. sus funciones son: impedir
la formacién del gluten con la cual genera la incorporacién de aire, de esa manera se
convierte en un esponjante, también humecta la masa haciendo que se haga mucho mas
blando. Por su capacidad de retener agua y retardar la gelificacion, tiene la capacidad de
alargar el tiempo de vida Gtil. En cuanto a las propiedades sensoriales, aporta color y sabor
(Aucal, 2016a)
1.4.2.6 Saborizantes y Potenciadores de Sabor:

Conocido comlUnmente como esencias. Se encarga de dar el sabor, se encuentra
saborizantes naturales o artificiales, debidamente aprobados por las autoridades
correspondientes. Los potenciadores o reforzadores del sabor, se aplican con la finalidad
de equilibrar, combinar y resaltar el caracter de otros sabores; como también brindan sabor
a los alimentos que carecen de él, y de esta manera, se puede enmascarar la ausencia de

ingredientes de calidad (Aucal, 2016).
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1427 Sal:

La funcidn principal es potenciar el sabor en las galletas, de acuerdo a las normas
su uso es de 1-1.5% del peso de la harina. La sal es un insumo que procede de depositos
geologicos, lagos salados o agua de mar, se sabe que el 98% de la sal de mesa es de cloruro
de sodio y tiene una humedad de 1.5%, por otra parte, la sal no debe tener nitritos y otros
toxicos; se puede permitir como méaximo de 0.5% (KNO3) en nitratos, 1.5% (Na2SO4) de
sulfatos y 1% n solidos insolubles en agua. La sal esta adicionada con O, 10 g/kg de yodo,
en forma de yodato o yoduro, adicionado ese ultimo de un estabilizador previamente
autorizado(Schmidt Hebbel, 1990). También es utilizada en la elaboracion de galletas en
un 1-1.5% del peso de la harina, este con el fin de potenciar el sabor de las galletas
(Hernandez, 2006).

1428 Agua:

Es esencial para la elaboracion de la masa que se va a hornear; el agua es aditivo no
nutritivo, otorgara plasticidad y fuerza en la estructura, como también influye en la
formacion del gluten. Los minerales presentes en el agua podrian afectar a la calidad del
agua, dichas sustancias inorganicas y la temperatura pueden afectar el sabor y los atributos
fisicos del producto final (Hernandez, 2006)

1.42.9 Leche:

La leche puede ser entera, fresca y limpia, esta extraida por ordefia completa e
ininterrumpida de una a varias vacas sanas, este liquido blanquecino proviene de la vaca
(Schmidt Hebbel, 1990). La leche proporciona a las galletas proteinas, azlcares que dan
color, aminoacidos que favorecen la formacion de sustancias aromaticas. Su funcion es la

de hidratar, dar aroma y suavidad (Hernandez, 2005).
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14210 Conservantes:
Los conservantes segun (Schmidt Hebbel, 1990) “armas en la guerra contra los
microorganismos que deterioran alimentos deben examinarse no s6lo segun su capacidad
destructora, sino que se deben restringir a los casos en que haya una razon sanitaria, técnica
y econdémica que lo justifica”, lo que quiere expresar que los conservantes buscan la
conservacion de los alimentos, atacando de distintas maneras a los factores que deterioran
estos. Los més utilizados son el bicarbonato de sodio, los acidulantes y los colorantes en
caso de la elaboracién de galletas (Hernandez Alarcén, 2006).
1.4.3 Requisitos fisicoquimicos de una galleta

Las galletas deben poseer caracteristicas fisicoquimicas para que cumpla el estandar de
calidad exigida por las autoridades gubernamentales como las que se muestran en la Tabla 7.
Tabla 7

Caracteristicas fisicoquimicas de una galleta

Anilisis Porcentajes
Humedad Maximo 12%
Cenizas totales Maximo 3%
Indice de peréxido Maximo Smg/ke
Acidez expresada en acido lactico Maximo 0.10%

Nota: en la Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria RM N ° 1020-2010 / MINSA, indica que una galleta debe

cumplir con estas caracteristicas fisicoquimicas.
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1.4.4  Métodos de elaboracion de galleta

Existen 3 métodos basicos empleados en la elaboracion de galletas: cremado, “mezcla en
uno” y amasado.

1.4.4.1 Cremado

El método de cremado consiste en mezclar los ingredientes grasosos para obtener
una crema como un proceso aislado, posterior a ello se mezcla con la harina, que pueden
ser divididas en dos o tres etapas. El proceso de cremado en dos etapas, consistird en
mezclar los ingredientes con el agua, creando una emulsion con el agente quimico durante
4 a 10 minutos, para después afiadir bicarbonato de sodio y harina, hasta conseguir la
consistencia deseada. En el proceso de tres etapas, se mezcla la grasa, azlcar, jarabe,
liquido (leche o agua), cocoa, etc, hasta lograr una crema suave, con ayuda del
emulsificador y agua en cantidad. Posteriormente se afladen los aditivos como: sal,
saborizante, colorante, con agua, seguidamente se mezclan estas dos cremas, para culminar
se afiade la harina, agentes quimicos y demas ingredientes (Meneses, 1994a)
1.4.4.2 Mezclado “todo en uno”

No existen etapas para realizar el mezclado, solo se realiza la operacion en una
sola etapa, comenzando a disolver los agentes quimicos, colorantes, saborizantes con la
harina y demas ingredientes, hasta obtener la masa deseada (Meneses, 1994a)
1.4.4.3 Meétodo de amasado

Conlleva a realizar dos etapas, primero se mezclan los jarabes, grasa, harinas,
azUcary acidos para obtener una crema, posteriormente se afiade agua y todas las sustancias
en fluido. En la primera etapa, la harina es cubierta con la crema para actuar como una

barrera contra el agua, formando el gluten con la proteina (Meneses, 1994b) .
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1.4.5 Etapas en la elaboracion de galletas

1451

1452

1.4.5.3

1454

1455

1.4.5.6

Mezcla y Dispersion: Se trata de disolver cada uno de los ingredientes
homogéneamente (Prada, 2016b)

Formacion de la masa: En esta accién se desarrollara el gluten mediante la
hidratacion de las proteinas en la harina (Prada Hernandez, 2016)

Laminado: aqui se compactard la masa para lograr conseguir una lamina con un
espesor uniforme, eliminando el aire que se encuentre en la masa. Pasando
reiteradas veces por la laminadora (Hernandez, 2006)

Moldeado: la forma que se determine hacer dependera del mercado donde se
pretenda llegar con el producto final. Pueden darse de diferentes formas y
figuras. Los agujeros que se hagan en la galleta permitiran la salida del vapor de
agua (Prada, 2016)

Coccidn: En este proceso se eliminara la humedad por la alta temperatura
utilizada en la coccion.

Modificaciones que se presentan durante la coccion:

* Disminucion de la densidad del producto desarrollando una textura abierta y
porosa

* Reduccion del nivel de humedad 1-45

» Cambio en la coloracion de la superficie

(Hernandez, 2006)

Enfriamiento: En este proceso se solidifica el almidon disminuyendo el
volumen a medida que se reduce la temperatura. Este proceso debe ser gradual

para que no se quiebre la galleta (Prada, 2016)
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1.4.5.7 Empaque: Tiene que ser de un material que no permita el ingreso de humedad,
pero que si permita la salida de gases que se desprenderan del producto
(Hernandez, 2006).
1.5 Técnicas de optimizacion mediante disefio de experimentos

La optimizacion es un proceso matematico y experimental utilizado para encontrar las
mejores condiciones dentro de un conjunto de variables con el fin de maximizar o minimizar una
respuesta deseada. En el &mbito de la ingenieria agroindustrial, la optimizacion permite mejorar
formulaciones de productos alimenticios mediante el ajuste de ingredientes y condiciones de
procesamiento, garantizando la mejor calidad sensorial, nutricional y funcional del producto final
(Pérez, 2019).

La optimizacion de procesos en la industria alimentaria se basa en metodologias como el
Disefio de Experimentos (DOE) y la Metodologia de Superficie de Respuesta (RSM, por sus siglas
en inglés). Estas herramientas permiten analizar las interacciones entre mdltiples variables y
predecir las condiciones Optimas para mejorar la calidad y eficiencia de los productos (Pérez,
2019). Los disefios experimentos se usan como instrumento para la seleccion de los disefios

experimentales, como también se clasifican en relacidn a su objetivo como se muestra en la figura.
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Figura 1

Clasificacion de disefios experimentales

1. Disefios para comparar dos o mas tratamientos Disefio completamente al azar
Diseiio de bloques completos al azar
Disefio de cuadros latino y grecolatino

[

sobre una o mds variables de respuesta Disefios factoriales 3%

Disefios para estudiar el efecto de varios factores Disefios factoriales 2%
Diseilos factoriales fraccionados 2¥77

3. Disefios para la optimizacion de procesos [ Disefios para el modelo de primer orden Diseiios factoriales 2% y 2577

Diseiio de plakett- burman
.Diseflo Simplex

Disefios para el modelo de segundo orden Disefio de composicion central
T Diseilo de Bax- Behnken
Diseiios factoriales 3% v 3577

4. Disefios robustos Arreglos ortogonales (disefios factoriales)

Diseilo con arreglos interno y externo

L

Diseflos de mezclas Diseiflo simplex- reticular
Disefio simplex con centroide
Diseiio con restricciones
| Disefio axial

Nota: Fuente (Gutiérrez & de la Vara, 2008)
1.5.1 Optimizacion con Disefios factoriales

Los disefios factoriales completos 2% (k factores con dos niveles de prueba cada uno), es
una de las familias de disefios de mayor impacto en la industria y en la investigacion, debido a su
eficacia y versatilidad. Las factoriales 2*completos son Utiles principalmente cuando el niimero
de factores a estudiar esta entre 2< k<5, rango en el cual su tamafio se encuentra entre cuatro y 32
tratamientos; esta cantidad es manejable en muchas situaciones experimentales. Si el namero de
factores es mayor que cinco se recomienda utilizar un factorial fraccionado 2*~?. En general, los
disefios factoriales en dos niveles, sean completos o fraccionados, constituyen el conjunto de

disefios de mayor impacto en las aplicaciones (Gutiérrez & de la Vara, 2008)
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1.5.2 Optimizacion de procesos con metodologia de superficie de respuesta

Cuando se tiene el modelo planteado y acertado, se procede a explorar la superficie descrita
por el modelo para asi determinar la combinacion de niveles de los factores que nos resultaran el
valor optimo, como también para hallar el valor optimo en la que se debe trabajar en el futuro, si
el modelo resulta un minimo del 70 % en términos de R? no seria recomendado trabajar mediante
la optimizacion ya que sera mala la prediccion. En la siguiente figura se muestra que el punto
optimo indica que es la mejor combinacion posible en toda la zona de operabilidad (Gutiérrez &
de la Vara, 2008)

La metodologia de superficie de respuesta es la tactica de la investigacion como de analisis
que permitira solucionar los inconvenientes a la hora de localizar las condiciones de operacion
optima del proceso. En otras palabras, seran estrategias que nos daran resultados valores 6ptimos
de una o mas caracteristicas de calidad del producto. En los disefios factoriales completos el mejor
tratamiento serd el “tratamiento ganador” con referencia a un punto de vista estadistico junto a los
que se trataron en dicho estudio. Sin embargo, el punto 6ptimo implicara la mejor combinacion
posible en toda la region de operabilidad, de esta manera hallar el punto 6ptimo nos plantea un
desafio mas amplio para el experimentador ya que se necesita realizar varios experimentos en
forma consecutiva (Gutiérrez & de la Vara, 2008)

En la siguiente figura se muestra la mejor combinacion de valores con los factores de
estudio, en disefios factoriales completos el mejor tratamiento seria el tratamiento ganador, desde
un punto de vista estadistico, de entre todos los que se probaron en el estudio. Por lo tanto, el punto
Optimo indica que es la mejor combinacion posible en toda la zona de operabilidad. Asi, determinar

el punto 6ptimo plantea un reto mas fuerte para el experimentador y requiere de una estrategia mas
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completa, que incluye la posibilidad de realizar varios experimentos en forma secuencial y el uso
de otras técnicas de analisis (Gutiérrez & de la Vara, 2008)

Figura 2

Superficies de respuesta

Region de operabilidad

|,.R L .
t
"o, % Mejor tratarmient
W, ejor tratamiento
':';51‘-_, - TTEa, [ P ¥
3 . i . @ r L)
PFunto dpmo e & ! / il r N
- amE®=". i * [ @
- " i [ I}
- T

Factor X (factar B)

|7 Regioh

expenmenta

| Factor X, (factor A) |

Nota: Fuente (Gutiérrez & de la Vara, 2008)
1.5.3 Optimizacion con el Modelo lineal

Son funciones lineales que se sujetan a otras funciones lineales, mediante un algoritmo
matematico que nos daran mas de una solucion hasta obtener una dptima. Los modelos lineales
tienen estructuras matematicas Gtiles, esto para obtener soluciones dptimas segun los problemas
que se den para resolver, los que podemos mencionar son: el método gréfico, simplex, gran M,
andlisis post dptimo, dual, dual simplex, transporte y asignaciones. Agrupados en la rama de la

programacion lineal (Pérez, 2019).
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15.3.1  Definicion de modelo deterministico

Cuando se tiene un conjunto de “m” ecuaciones lineales y se restrinjan “n”
variables, se determinaran valores no negativos de las variables que brindaran restricciones
maximizando o minimizando una funcidén lineal, que se llamara “funcion objetivo” que
conforman las variables. Este método deterministico ayudara a determinar las posibles
soluciones de un problema y formulado entre muchos, hasta que se logre determinar una
solucién optima. Estos son modelos que nos ayudaran a la toma de decisiones en la parte
empresarial, financiero, organizacional, politico y econdmico, brindando alternativas de
solucion con el fin de optimizar el uso de los recursos que se tengan a disposicién (Pérez,
2019)
1532 Planteamiento del problema

Existen los problemas en los procesos productivos, que van a necesitar de una
técnica para su funcion, esta técnica nos la facilitaran las funciones lineales mediante sus
diferentes métodos. Los modelos en mencion como; gran M, dual, dual simplex, método
grafico, simplex, analisis post 6ptimo, transporte y asignaciones. Se deben plantear como
se muestra a continuacion:

e Primero se identifican las variables de decision, las que necesitan una solucion del
problema.
e Se debe formular la funcion objetivo, (F.O) que se optimiza, ya sea maximizando o
minimizando.

e Las restricciones se formulan para demarcar la disposicidn de recursos limitados para

formular el problema.
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e Se debe cumplir la proporcionalidad, una propiedad. La funcién objetivo y las
restricciones tendran una proporcionalidad en el ambito de contribucion de cada
variable, que dependeréa de la disponibilidad de recursos.

e La propiedad de divisibilidad se debe cumplir. Se les asignaran valores fraccionarios
a las variables. Aqui serd importante cuando se trabaje con sistemas de produccién o
asignacion de articulos discretos y si no se puede garantizar soluciones sus variables
serén enteras.

e Sedebe cumplir propiedad de actividad. La suma de las contribuciones de las variables
seran la funcion objetivo. Significa que el total debe ser igual a la suma de las partes,
por tanto, no habra efecto de interaccion entre los niveles de cada variable.

e La condicion de no negatividad se debe cumplir. Las variables que se vayan a utilizar
deben ser de la condicion solo necesaria, mayores e iguales a cero (xj > 0); ya que no
es posible producir u obtener valores negativos de las variables como resultado.

(Pérez, 2019)

1.6 Principios para determinar la formulacion de una galleta

Segun varios investigadores, existen varios métodos para determinar la formulacion de una
galleta tomando en cuenta el computo quimico de aminoacidos y la digestibilidad de la proteina,
que son factores influyentes en la dieta diaria, por tanto, se deben considerar como punto de partida
tomando en cuenta la cantidad de proteina que necesita la poblacion. EI computo de aminoéacidos
y una digestibilidad menor de 100% significara que se debe afiadir y mezclar méas componentes
segun su contenido de aminoacidos esenciales. En la tabla 8 se muestra los requerimientos de
aminodcidos a distintas edades, el cual es el primer paso a considerar en el principio de formulacién

de galletas (FAO/OMS 1985).
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Tabla 8

Necesidades de aminoacidos para diferentes edades como patrén de referencia (mg de aa/g de

proteina).

Patron de composicion (mg AA/ g proteinas)

Nifios 1-2 Nifios 3-10  Nifios 7-9 Adolescentes Adultos

afos anos afos 11-14 afos
Histidina 14 12 12 10 8
Isoleucina 28 28 28 28 20
Leucina 66 44 44 44 39
Lisina 58 44 44 44 30
Metionina+Cistina 27 22 22 22 15
Fenilalanina 40 22 22 22 25
Tirosina
Treonina 34 22 22 22 15
Triptéfano 8.5 6.6 6.6 6 4
Valina 35 25 25 25 26

Nota: Para determinar las formulaciones de mezclas alimenticias, se debe tomar en cuenta los
requerimientos nutricionales por dia para todas las edades, los requerimientos para escolares se
muestran en la tabla 8, establece algunos requerimientos nutricionales para la formulacién de las
galletas (Ministerio de Salud del Peru, 2017) .

Se puede controlar el crecimiento y ganancia de peso en jovenes, optimizando la relacién
de Eficiencia Proteica, la cual es una medicion de la capacidad de la proteina dietaria en este
proceso. Existen otras pruebas (NPR, relacion de proteina neta) que usando una metodologia
similar al PER, y empleando una dieta libre de proteina corrige los valores por los requerimientos
de mantenimiento. Estos valores se relacionan con el PER de una proteina de referencia como el
de la caseina (PER=2.5) y puede expresarse en porcentaje a este valor. Las necesidades de energia

de una persona estaran condicionadas al tipo de gasto de energia, grado de actividad fisica y etapa
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del organismo (crecimiento, nifiez, adultez, vejez, etc). En caso de nifios deben consumir las
cantidades y el alimento adecuado para tener buena salud, por ese motivo el elemento nutritivo
seré la proteina y fuentes de energia. La relacion del aminoacido limitante que se encuentra en
menor proporcion con respecto al mismo aminoacido en la proteina de referencia para cada grupo
de edad se denomina score quimico (SQ). El SQ se expresa como sigue: SQ =mg deaaen 1 g de
N de la proteina del alimento estudiado X 100 mg de aa en 1 g de N de la proteina de referencia
(Perez, 2019).
1.7  Efecto de la temperatura en los alimentos

Los efectos de la temperatura en los alimentos, produciran distintos cambios en la
estructura de las proteinas, grasas y carbohidratos. La temperatura afectara a la proteina debido a
su actividad catalitica, causada por las enzimas, que muestran pardeamiento una vez el alimento
fue sometido a pelado o corte. Al incrementar la temperatura se inactivaran las enzimas, en caso
de minerales no tendra mucho efecto ya que son estables a cambios de luz, temperatura y oxidantes
(Moncada & Gualdron, 2006)
1.7.1 Efecto de la temperatura en proteinas

El efecto de la temperatura en proteinas se debe a un aumento o disminucion de
temperatura, cuando cocinamos, desnaturalizamos proteinas y cuando hervimos la leche, también
desnaturalizamos proteinas. La desnaturalizacion por frio, es un proceso muy interesante, pero,
por lo general, menos estudiado. Cuando la temperatura es elevada aumenta la energia cinética de
las moléculas con lo que se desorganiza la envoltura acuosa de las proteinas, y se desnaturalizan.
Asimismo, un aumento de la temperatura destruye las interacciones débiles y desorganiza la
estructura de la proteina, de forma que el interior hidr6fobo interacciona con el medio acuoso y se

produce la agregacion y precipitacion de la proteina desnaturalizada (Santos, 2010)



64

El valor nutritivo de los alimentos disminuye por tratamientos térmicos ya que el efecto
del calor sobre las proteinas es en primer lugar modificar uniones entre aminoacidos, tardando su
desprendimiento durante la digestion, en segundo lugar, se pueden formar uniones entre
aminoacidos y otras sustancias lo cual previene la digestion de las proteinas y hay aminoécidos
que pueden ser destruidos por oxidacion (Vilma et al., 2001)

1.7.2 Efecto de temperatura en grasas

Las grasas son sustancias quimicas compuestas por carbono, hidrogeno y oxigeno, también
son conocidos como &cidos grasos, los cuales por su estructura pueden ser saturados e insaturados.
Los acidos grasos componen los aceites vegetales siendo los determinantes de su estabilidad y
propiedades, unos pueden consumirse crudos y otros deben pasar por un proceso. En caso de
aceites vegetales sometidos a altas temperaturas (mayor a 180°), pueden sufrir de autooxidacion y
fotooxidacion, produciéndose alteraciones quimicas como resultado de una termo oxidacion,
polimerizacion e hidrolisis; estos procesos formaran compuestos tdxicos, que alteraran las
caracteristicas sensoriales y la calidad de los aceites (Lazaro .V, 2018)

1.7.3 Efecto de temperatura en carbohidratos

Los carbohidratos son compuestos que componen los alimentos, brindan la energia y por
tanto es comun en la dieta diaria. Cuando se aplica altas temperaturas a los carbohidratos, estos
comenzaran a absorber la humedad de su entorno, convirtiéndose mas suave, a este cambio se
conoce como gelatinizacion, es por ese motivo que los alimentos como las pastas, arroz, cereales
como trigo, entre otros, incrementan su tamafio, se ablandan y adquieren caracteristicas
organolépticas agradables, la temperatura de gelatinizacion es de 150 °F. Los azucares presentes

en los alimentos también son carbohidratos, los azucares aplicados a altas temperaturas generan
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cambios de color, sabor, conocidos como caramelizarian, los que se adquieren al ser cocinados y
horneados; el proceso de caramelizarian comienza a 338°F (Moncada & Gualdrén, 2006).

En los carbohidratos también se genera la reaccion de Maillard o glicacion de proteinas, el
cual es un proceso quimico entre un azlcar reductor y el grupo amino de una proteina a
temperaturas de 140° C a 165°C y reduciendo a temperaturas bajas. Dicha reaccion es aprovechada
por productos finales en alimentacién debido a sus propiedades organolépticas, como la presencia
de las melanoidinas, hasta la aparicién de compuestos potencialmente perjudiciales para la salud,
como es el caso de los pro-cancerigenos (Gémez, 2020)
1.8 Computo aminoacidico

Mcmurry, (2008) en su Libro manifiesta: que se denomina computo aminoacidico a la
relacion del aminoéacido limitante que se halla en menor proporcion en la proteina de un alimento
o alimento, con respecto al mismo aminoacido de la proteina de referencia para cada grupo de
edad. Se puede expresar en porcentaje o en fraccidn. Este sistema permite realizar una comparacion
entre la cantidad de aminoacidos de un alimento o alimentos con respecto a una proteina o patron.
Tabla 8.
1.9  Digestibilidad de proteinas

Segun (Mcmurry, 2008) en su libro indica que la palabra digestién cominmente se refiere
a tres procesos distintos: digestion, absorcion y asimilacion. Donde la digestion consiste en la
reducciédn del alimento ingerido a particulas absorbibles por el tracto gastrointestinal, este proceso
se llama absorcién donde esas particulas compondra el sistema del cuerpo. En el caso de las
proteinas, la digestién consistird en deshacer los alimentos, minimizandolos a aminoéacidos y

péptidos. También se resalta que una digestibilidad buena no puede mejorar la calidad de una
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proteina con bajos niveles de aminoacidos esenciales. La digestibilidad se puede saber mediante
distintos métodos como:
1.9.1 Digestibilidad in vivo

En el método AOAC 1990, la calidad de proteina también se mide por su digestibilidad,
manifestando que uno de los métodos para su calculo es por un estudio in vivo, el cual consiste en
utilizar el coeficiente de digestibilidad del nitrogeno proteico. Se define como “coeficiente de
digestibilidad” (CD) a la relacion que existe entre los nutrientes absorbidos en el tracto
gastrointestinal y el nutriente total que contiene el alimento de la dieta, expresada en porcentaje,
el cual tiene la siguiente formula:

nutriente ingerido — nutriente fecal
CD = , , , x100
nutriente ingerido

1.9.2 Digestibilidad in vitro

La digestibilidad in vitro tiene otro método de hallar la digestibilidad de una proteina, que
consiste en determinar el porcentaje de nitrogeno (proteina), asimilado por el organismo. La
digestibilidad in vitro de la materia seca (ivDMS) es una determinacion de la calidad de los
alimentos ampliamente difundida y que presenta una alta correlacion con los resultados in vivo.
Los métodos més utilizados en el pais son el de Tilley y Terry (TT: 48 h digestion ruminal + 48 h
digestion con pepsina + HCL) y el de Goering y Van Soest (48 h digestion ruminal + lavado con
detergente neutro), ya sea con equipamiento tradicional (GVS) o mas cominmente con el equipo
Daisy (DSY) (INEI, 2016)(Revista argentina de produccion animal, 2014).
1.10 Método para la determinacion de carbohidratos por diferencia de materia seca

La determinacion de carbohidratos por el método de diferencia de materia seca (MS-INN),
consiste en restar del 100% la suma de los porcentajes de humedad, ceniza, grasa y proteinas

(Flores & Cochama, 2018).
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Usando la formula:
% Carbohidratos =100— (H+C+ G + P)

Donde:

H: porcentaje de humedad

C: porcentaje de Cenizas

G: porcentaje de grasa

P: porcentaje de proteinas
111 Grasa

Se determinaré por el método Soxhlet, se emple6 éter de petréleo como solvente, con la
finalidad de conocer el contenido de grasa en la muestra, para ello se pesaron 3 a 5 gramos que se
empaquetd en un pedazo de papel filtro Whatman N° 2, se colocara luego el paquete dentro del
aparato, evaporar el hexano remanente en el matraz en una estufa y enfriarlas en una campana.
Método GRAVIMETRICO AOAC 2015.

Peso de matraz(grasa) — Peso vacio
% Grasa = x100
Gramos de la muestra

1.12 Cenizas

Se pesd 2 gramos de muestra en un crisol de porcelana previamente tapado, luego se
incinera la muestra a 600°C durante 3 a 5 horas. Método GRAVIMETRICO AOAC 2015.

El célculo se realiz6 mediante la siguiente formula:

Peso de cenizas

% Cenizas = x100
Peso de la muestra

1.13 Fibradietética
Se determiné mediante hidrdlisis &cida, alcalina que consiste en pesar 3 gramos de muestra

en un vaso de 600 ml hervir durante 30 minutos 200 ml de acido sulfhidrico al 1.25%. Luego de
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30 minutos de hervido por 30 minutos mas, filtrar lavando con agua destilada; luego poner a la
estufa por tres horas y pesar, este peso se le llama P1, luego se le coloca a la mufla para eliminar
la materia orgénica, obtener las cenizas y se pesan nuevamente:

Fibra neta = P1 — P2

) P1— P2
%Fibra cruda = TxlOO

Método GRAVIMETRICO AOAC 2015.
1.14 Requisitos minimos nutricionales por edades para nifos:

Los requisitos minimos nutricionales por edades para nifios, busca asegurar el crecimiento
y el desarrollo del nifio, adecuandose a su estado fisico, como la prevencion de enfermedades que
se presentan en el adulto por una mala alimentacion en la infancia y por altimo busca promocionar
habitos alimenticios saludables (Quintana et al., 2010) .

Tabla 9

Requisitos minimos nutricionales en edad escolar.

. Distribucion energética (%0) Cantidad (g)
Nutriente - -
Min Max Min Max
Proteinas 12 13 6.21 7.76
Grasas 20 25 4.6 5.775
Carbohidratos 68 60 3519 31.05
Total 100 100

Nota: De acuerdo al Instituto Nacional de Salud estos son los requisitos minimos diarios que deben

ingerir todos los nifios en edad escolar (RESOLUCION MINISTERIAL N°711-2002-SA/DM,

2002)
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1.15 Evaluacion sensorial

El andlisis sensorial se define como una disciplina cientifica para analizar las reacciones
percibidas por los sentidos (vista, gusto, olfato, oido y tacto) en las caracteristicas de los alimentos.
No existen otros métodos que pueda reemplazar la respuesta humana. El analisis sensorial es
importante para el estudio de los alimentos (Hernandez, 2005)
1.15.1 Clasificacion de evaluacion sensorial

Las pruebas sensoriales se clasifican de diferentes formas; la clasificacion estadistica de
las evaluaciones sensoriales las divide en pruebas paramétricas y no parameétricas, de acuerdo al
tipo de datos obtenidos con la prueba. Los profesionales expertos en alimentos, clasifican las
pruebas afectivas como si estuviesen dirigidas al consumidor y analiticas dirigidas al producto, de
acuerdo al objetivo de la prueba. Las pruebas centradas a analizar la aceptabilidad de los productos
alimenticios son conocidos como “pruebas orientadas al consumidor”. Las pruebas que tienen la
finalidad de reconocer las diferencias sensoriales entre productos son las “pruebas orientadas al
producto” (UPAEP, 2014)

11511 Pruebas orientadas al consumidor. - Las pruebas orientadas al

consumidor incluyen pruebas de preferencia, aceptabilidad y hedoénicas (Watts et al.,

1995).

1.15.1.2 Pruebas de preferencia. - permiten a los consumidores decidir entre varias

muestras, indicando si prefieren una muestra sobre otra o si no tienen preferencia (Watts

etal., 1995a).

1.15.1.3 Pruebas de aceptabilidad. - Estas pruebas se utilizan para determinar el

grado de aceptacion de un producto por parte de los consumidores (Watts et al., 1995a).
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1.15.14 Pruebas heddnicas. - esta prueba nos indicara si agrada o desagrada un
producto utilizando escalas ya categorizadas, donde van desde “me gusta muchisimo”,
pasando por “no me gusta ni me disgusta”, hasta “me disgusta muchisimo”. Los panelistas
indican el grado en que les agrada cada muestra, escogiendo la categoria apropiada (Watts
etal., 1995).

Pruebas orientadas a los productos. —

Estas pruebas se orientan a los productos y se utilizan en los laboratorios de
alimentos, incluyendo las pruebas de diferencias, pruebas de ordenamiento por intensidad,
pruebas de puntajes por intensidad y pruebas de analisis descriptivo (Watts et al., 1995).
1.15.2.1 Pruebas a diferencia. —

Estas pruebas se realizan para saber si es posible distinguir dos muestras
entre si, por medio de analisis sensorial (Watts et al., 1995).
1.15.2.2 Pruebas de ordenamiento para evaluar intensidad:

Las pruebas de ordenamiento pueden indicar si existen diferencias
perceptibles en la intensidad de un atributo entre diferentes muestras (Watts et al., 1995).
1.15.2.3 Prueba de evaluacion de intensidad con escalas:

En estas pruebas los panelistas evaluaran la intensidad perceptible de una
caracteristica sensorial de las muestras, estas pruebas utilizan escalas lineales o escalas
categorizadas, logrando medir la magnitud de la diferencia entre las muestras de acuerdo
al mayor o menor grado de intensidad de una caracteristica (Watts et al., 1995).
1.15.2.4 Pruebas descriptivas:

En estas pruebas los panelistas evallan la intensidad de varias caracteristicas

de la muestra en vez de evaluar s6lo una caracteristica (Watts et al., 1995).
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1.15.3 Evaluacion sensorial de las galletas
Para la evaluacion sensorial de las galletas, el primer paso es la preparacion y presentacion
de muestras en platos de vidrio preferentemente, mas no en otros recipientes que muestre otros
sabores. La evaluacién se realizard en una hoja en blanco (formato). Se utiliza agua en cada
muestra para su diferenciacion (Esperanza, 2007)
1.153.1 Aspecto
El color es muy importante para la apariencia de la galleta, debe ser
uniforme, de color dorado caracteristico de una galleta recién horneada sin presentar partes
de color marrén demasiado oscuro o quemado (Esperanza, 2007)
1.15.3.2 Olor
El olor se evalta abriendo el envase y removiéndolo para obtener la primera
impresion del olor de la galleta (Esperanza, 2007)
1.15.3.3 Sabor
El panelista tiene una proporcién adecuada de la galleta en la masticacion y
el paladeo para detectar el sabor centrandose en la (calidad e intensidad) si la salinidad o el
dulzor (segun el producto) son los adecuados el sabor debe ser caracteristico al saborizante
empleado sin sabores extrafios como amargo o rancio (Esperanza, 2007)
1.15.34 Textura
La textura se evalUa al tacto como en la boca, centrandose desde la primera
mordida hasta la deglucién (Esperanza, 2007)
1.15.4 Analisis sensorial para nifios
Para la aplicacion de un analisis sensorial en nifios se utiliza el principio de la prueba de

escala heddnica facial o grafica; este método esta dirigida para un grupo de panelistas con
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dificultades para leer, concentracion y nifios. EI método consiste en mostrar escalas graficas, que
expresen el nivel de aceptacion de los consumidores los gréficos seran expresiones faciales. Se
presenta el formato de evaluacion en el Anexo 2 (Watts et al., 1995)
1.15.5 Andlisis estadistico para andlisis sensorial

Para el andlisis estadistico se utiliza una escala gréfica, se utiliza cuando la escala tiene un
gran tamafio presentdndose dificultad para describir los puntos dentro de esta, también se emplea
cuando el panel son nifios, personas adultas o con dificultades para concentrarse (UPAEP, 2014)

Las ventajas de su utilizacion son las siguientes:

- Los consumidores toman como la escala muy clara

- Los consumidores no necesitan de instrucciones.

- Las respuestas muestran un resultado con mayor informacion

- Las escalas hedonicas pueden ser por atributos

El anélisis estadistico se realiza con el ANOVA clasico o método de los rangos de Tukey,
en caso de que sean dos muestras se utilizara el método de t- student, ara realizar comparaciones
de las puntuaciones obtenidas

Casos en los que se aplica:

Desarrollo de nuevos productos

Para medir el tiempo de vida Gtil de los productos.

Igualar o superar productos de competencia en el mercado

Preferencia del consumidor
Partir del momento en que se pide al catador que emita una opinion o juicio se le eleva a la

categoria de juez sensorial (Herndndez, 2005)
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CAPITULO 1l
MATERIALES Y METODOS
2.1 Lugar de ejecucion

La presente investigacion se realizo en las siguientes instalaciones:

El proceso de obtencion de harina de hongos la cual es la materia prima se realizo en el
laboratorio de procesamiento de frutas de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de
la Facultad de Ingenieria de Procesos de la UNSAAC. Asi mismo se realizd el procesamiento de
las galletas en la Empresa de alimentos naturales del Per( ubicada en el Jr Chachapoyas N° 120,
dichos lugares de ejecucion se encuentran ubicadas en el distrito de Sicuani, provincia de Canchis
de la Region del Cusco. Su posicién geografica estd comprendida a partir de las coordenadas
14°30'y 14°56' de latitud Sury 71°24'y 71°39' de longitud Oeste. En el ambito del territorio existe
una altitud promedio de 3,548 m. s. n. m.

El andlisis proximal que determino la grasa, fibra, proteinas, cenizas, carbohidratos y
energia, se realizé en el laboratorio MC QUIMICALAB del Ing. Gary Manuel Cumpa Gutiérrez,
ubicada en Coviduc A4, distritos de San Sebastian del departamento del Cusco.

El analisis de digestibilidad in vitro se realiz6 en el laboratorio de analisis de quimico de
la Facultad de Ciencias de la UNSAAC, a cargo del Ing. Melquiades Herrera Arivilca.

El andlisis sensorial se realiz6 en la Institucion Educativa 56041 del distrito de Tinta a los
grados de 4to y 6to de primaria, a nifios en edad escolar.

2.2 Materiales
2.2.1 Materia prima:

Se utilizo las siguientes materias primas:
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. Harina de trigo (Triticum aestivum) que fue adquirida de la empresa PROANDI, ubicada en
el distrito de Izcuchaca, de la provincia de Anta, del departamento de Cusco.

o Harina de kiwicha (Amaranthus caudatus linnaeus) la cual fue adquirida de la molinera
Marangani, ubicada en el distrito de Marangani, de la provincia de Canchis, del
departamento de Cusco.

. El proceso de obtencidn de harina de hongo ostra la cual es la materia prima se realizo en la
molinera Marangani del distrito de Marangani.

Se adjunta ficha técnica de materias primas en Anexos.

2.3 Insumos aditivos

. Azucar rubia

o Sal

. Polvo de hornear

o Manteca

. Saborizante

. Colorante

o Huevo entero

. Leche en polvo entera

. Esencia

. Maicena

2.4 Materiales, equipos e instrumentos de laboratorio para realizar analisis proximal

2.4.1 Materiales de vidrio

. Matraces (esmerilado de 250ml)

. Placa petri



Vaso precipitado 50ml; marca PIREXR USA

Vaso precipitado 200 ml

Probeta: (10, 50 y 500 ml)

Beakers KIMAX USA 50. mi

Pipetas volumétricas PYREX USA (5ml- 10ml)

Pipetas graduadas 10 ml en 1/10

Tubos de ensayo PYREX USA

Tubos para centrifugar o eppendorf; Marca: PIREXR USA N°.9820
Baguetes de vidrio

Cronometro mecanico

2.4.2 Materiales de planta para elaborar galletas

Molino

Termometro de laser
Mesa de trabajo
Marca: vulcano
Fabricacion: Peru
Superficie: lisa

Material: acero inoxidable

2.4.3 Equipos de planta para elaborar galletas

Horno eléctrico Premium de 52.3 x 38.1x 35 cm, temperatura maxima de 250 °C.

Balanza electrénica digital marca: HAUS Capacidad: 1-10 Kg.
Batidora capacidad de 10 kg. de 2-3 velocidades

Balanza analitica

75
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2.4.4 Otros materiales

Moldes de galletas

. Bandejas para coccion de 60x30cm

. Vasos de vidrio de 100ml

. Material necesario para las pruebas de analisis sensorial como: formatos de encuesta,
lapiceros, vasos descartables y platos

o Recipientes de acero inoxidable de 3t de capacidad.

2.5  Metodologia para la optimizacion de formulas en la elaboracién de galletas

Se elaboro la formulacién de tres formulas, mediante el método de score quimico, el cual
consistio en ingresar estos datos al programa de Excel, creando una ecuacion de primer grado,
donde se ingresaron férmulas matematicas como sumas, multiplicaciones para obtener los
porcentajes de las materias primas que son: harina de hongo ostra, harina de kiwicha y harina de
trigo, de tal manera elaboramos una ecuacion donde los resultados de los porcentajes satisfacen
los requerimientos alimenticios de los nifios en edad pre escolar. Dichos célculos se encuentran en
el ANEXO 1.

Se realizaron formulaciones con la utilizacion de proporciones variables de harinas de
hongo y kiwicha, los porcentajes de su composicion estan en base seca, con estos datos se creo el
score quimico. El cual consistid en la reduccion de la diferencia entre la concentracion de
aminoacidos de la referencia. Se procesaron 3 combinaciones y una muestra patrén, el calculo es
el siguiente:

a) Se empled un 33.82% de harina de trigo de manera constante en todas las
formulaciones, manteniéndose también fijos los porcentajes de los demas aditivos

utilizados. Las Unicas variables en la formulacién fueron los porcentajes de harina de
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kiwicha y harina de hongo ostra, los cuales se ajustaron para evaluar su efecto sobre su
composicion proximal, digestibilidad in vitro y caracteristicas sensoriales.

b) Secalculé el cbmputo quimico utilizando Microsoft Excel para cada componente, como

energia, agua, proteinas, grasa total, carbohidratos, fibra cruda y cenizas, de acuerdo a
los porcentajes que se plantearon en el programa.
Posteriormente se utiliz6 el 15% de harina de kiwicha y 5% de harina del hongo, 10%
de harina de kiwicha y 10% de harina de hongo afiadiendo al 50% cada uno de esos
componentes, 5% de harina de kiwicha y 15% de harina de hongo, se calculé con
porcentajes altos, bajos y un intermedio mas una muestra patron que contenia 53.82%
de harina de trigo.

c) A partir de los datos obtenidos respecto a la composicion proximal, se determinaron los
porcentajes de las formulaciones. Estos valores cumplen con los requerimientos
nutricionales minimos establecidos para nifios en edad preescolar.

2.6 Metodologia experimental

La metodologia experimental consistio en una serie de operaciones y procesos con la cual
se obtuvo la galleta enriquecida con harinas de kiwicha (Amaranthus caudatus Linnaeus) y hongo
ostra (Pleurotus ostreatus), utilizando en su proceso distintos porcentajes y temperatura, con las
cuales se optimizo la formulacion y temperatura, para lo cual se pasa a dar descripcién:
2.6.1 Recepcién

El pesado fue una operacion que consistio en pesar las materias primas (harina de trigo,

harina de hongo ostra y kiwicha)
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2.6.2 Mezclado 1

Se agregaron a un recipiente de aluminio, los siguientes ingredientes huevo entero, esencia,
saborizante, manteca vegetal, saborizante, leche en polvo, azucar y sal, donde se bati6 hasta lograr
una emulsién homogénea, posteriormente se agregaron los huevos, esencia, saborizante, proceso
que duro un intervalo de 5 a 15 minutos.
2.6.3 Mezclado 2

Consistio en mezclar las harinas de trigo, kiwicha y hongo ostra, con los aditivos restantes
que son el polvo de hornear mejorador y posteriormente se agrega la emulsion obtenida en el
proceso anterior, de tal manera se mezcla hasta lograr una masa homogénea.
2.6.4 Laminado

Una vez que se tuvo una masa homogénea y consistente se paso a realizar unas laminas
con la misma apoyado de un rodillo, estirdndola lo méas que se pueda hasta que tenga un espesor
de 0.5cm.
2.6.5 Moldeado

Una vez que se tuvo la ldmina de masa se paso a cortarla, utilizando unos moldes, cada
porcion tendra un peso de 10g aproximadamente y una forma circular, posteriormente se colocaron
en bandejas de aluminio.
2.6.6 Horneado

Las bandejas de aluminio se ingresaron a un horno industrial a temperaturas de 160 C° y
170 C°, donde el horneado tuvo una duracién de 15 min.
2.6.7 Enfriado

Se extrajo las bandejas del horno, para colocarlos en una mesa de aluminio que fue

previamente desinfectada, para dejar enfriar las galletas a temperatura ambiente.
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2.6.8 Almacenado

Se paso a almacenar de forma manual con los EPPS correspondientes para no contaminar
el producto, las galletas fueron envasadas en bolsas de polietileno de aluminio laminado, evitando
la menos cantidad de aire posible en su interior, cada bolsa tenia la capacidad de 2 kilos.

Figura 3
Diagrama de flujo para la obtencion de galletas enriquecidas con harinas de kiwicha (Amaranthus
caudatus linnaeus) y hongo ostra (Pleorotus ostreatus ).

Harina de kiwicha,
Harina de hongo ostra
v Harina de trigo

'

RECEPCION

'

MEZCLADOD 1

Maizena 14.50%, Manteca 6%, i
Saborizante  0.05%, Colorante
0.03%, Huevo entero 7.40%, AZUCAN m—t MEZCLADO 2
15%, Polvo para hornear 1.20%, ‘

Leche en polvo entera 1%, Sal
0.60%, Esencia 0.40%. LAMINADO Espesor 0.5 cm

!

MOLDEADO

!

HORMEADO T1: 160°Cy T2: 170°C

!

ENFRIADO T* Ambiente

!

ALMACENADO

Pezo: 10g
Forma: Cuadrada
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Nota: La figura nuestra los procesos en la obtencion de galleta enriquecida con harina de kiwicha

y hongo, con los porcentajes de materia prima, aditivos y parametros.

2.7  Disefio experimental para la obtencion de galleta enriquecida con harina de kiwicha
y hongo ostra

La formulacion de la galleta se realizd teniendo tres formulas y una muestra patron las
cuales se sometieron a dos tratamientos térmicos de donde se obtuvieron 6 muestras como la
Figura 4 muestra.

Figura 4

Disefio experimental para optimizar la formula y temperatura para la obtencién de galleta
enriquecida con harina de kiwicha (Amaranthus caudatus linnaeus) y hongo ostra (Pleurotus
ostreatus)”.

DISENO EXPERIMENTAL PARA LA OBTENCION DE GALLETA
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'
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| F1 | | F2 | | F3 |
\ . |
| LAMINADO | | LAMINADO | | LAMINADO |
| 4 |
| MOLDEADO | | MOLDEADO | | MOLDEADO |
' ! '
| HORNEADO | | HORNEADO | | HORNEADO |
| | ! ! ' !
T1 T2 T1 T2 T1 T2
! ! ! . ! .
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Nota: el presente disefio experimental muestra 3 formulaciones F1, F2 y F3, que poseen
distintos porcentajes de harina de kiwicha y hongo en la obtencion de una galleta, mas una
muestra patron que no posee ningln porcentaje de estos componentes.
2.8  Disefio estadistico
El disefio estadistico utilizado para el presente trabajo es un Multifactorial categérico,
donde el primer factor es formulacion con tres niveles F1 (HT33.82%, HK15%, HO5%), F2
(HT33.82%, HK 10%, HO10%), F3 (HT33.82%, HK5%, HO15%), y el factor temperatura con 2
niveles 160°C y 170°C, obteniéndose 6 tratamientos, cada tratamiento se repite 2 veces, donde se
obtuvo un total de 18 unidades experimentales.

Figura b

Variables de entrada y salida

Formulacion —  » Composicion proximal

_ (proteinas, carbohidratos
grasas, cenizas y fibra)

————— Digestibilidad in vitro

7

F1: HT33.82, HK15%, HO3%
F2: HT33.82. HK10%, HO10% Optimiza r

F3: HT33.82, HK3%, HO13% —» Evaluacién sensorial
Patron-HT47 82 HK0%. HO0% (sabor, olor, apariencia,
Temperatura textura y aceptacion
E— general)

T1:160°C, T2: 170°C

Nota: La presente Figura 5 muestra en el lado izquierdo las formulaciones utilizadas més una
formula patron y las temperaturas, que son las variables de entrada. Las variables de salida se
encuentran en el lado derecho como: composicién proximal, digestibilidad in vitro y evaluacion
sensorial.
2.8.1 Variables independientes

- Formulaciones

F1: Harina de trigo: 33.82%, harina de kiwicha: 15%, harina de hongo ostra: 5%



82

F2: Harina de trigo: 33.82%, harina de kiwicha: 10%, harina de hongo ostra: 10%
F3 Harina de trigo: 33.82%, harina de kiwicha: 5%, harina de hongo ostra: 15%
- Formulacion de muestra patron
Patron: Harina de trigo: 47.82%, harina de kiwicha: 0%, harina de hongo ostra: 0%
- Temperatura:
T1=160 °C
T2=170°C
2.8.2 Variables dependientes
- Composicién proximal: porcentaje de proteinas, carbohidratos, grasas, cenizas y fibra.
- Digestibilidad in vitro de proteinas
- Evaluacidn sensorial (sabor, olor, apariencia, textura y aceptacion general)

Tabla 10

Matriz de disefio experimental.

FORMULA F1 F2 E3
TEMPERATURA 160°C 170°C 160°C 170°C 160°C 170°C
REPETICION 1

REPETICION 2

REPETICION 3

Nota: Elaboracion propia
Asi mismo se realizo el analisis proximal de una muestra patron, el cual no contiene
sustitucion de harinas de kiwicha y hongo ostra, con la finalidad de comparar el comportamiento

de las repeticiones realizadas, para lo cual se creo el siguiente disefio experimental.
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Tabla 11
Matriz de disefio experimental para muestra patrén

FORMULA MUESTRA PATRON
TEMPERATURA 160°C 170°C
REPETICION 1

REPETICION 2

REPETICION 3

Nota: Elaboracion propia

2.9 Analisis de composicién proximal

El andlisis proximal (porcentaje de proteinas, carbohidratos, grasa, fibra dietética, cenizas)
2.9.1 Proteina total

El método para determinar la proteina total es mediante AOAC 2015.2001.11, utilizando
el equipo de Micro Kjedalh (%Nx6.25), para conocer la cantidad de nitrégeno total. El proceso de
determinacion consta de tres fases: digestion, destilacion y titulacién. Para lo cual se pesaron 0.2
gramos de muestra, 1 gramo de catalizador, luego 2.5 ml de &cido sulfurico concentrado
seguidamente se colocd el balon a la cocina de digestion; posteriormente se colocé la muestra en
el aparato de destilacion, donde se le agrego 5 ml de hidréxido de sodio concentrado conectando
el vapor para que se produzca la destilacion. Se conecto el refrigerante y recibio el destilado en un
Erlenmeyer de 125 ml conteniendo 5 ml de la mezcla del acido borico més indicadores de pH. La
destilacion termino cuando ya no pasa mas amoniaco Yy hay viraje con acido clorhidrico valorado
(aprox. 0.005N). Luego se anoto el gasto. La cantidad de nitrogeno de la muestra se obtuvo por la
siguiente formula:

mlde HCl x Meq del N2
Gramos de muestra

% Nitrogeno =

Para obtener la cantidad de proteina bruta, se multiplico por el factor 6.25. Volumétrico

(AOAC 2015, 2001.11)
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2.9.2 Carbohidratos

Se aplico el Método (AOAC 25.008,25.009), que consiste en restar del 100% la adicion de
los porcentajes de humedad (H), ceniza (C), grasa (G) y proteinas (P). Siguiendo la metodologia
para carbohidratos, por la diferencia de materia seca (MS-INN). Usando la formula:

%Carbohidratos = 100% — (H+C+ G + P)

29.3 Grasa

Se determino por el método GRAVIMETRICO AOAC 2015, el cual consiste en emplear
éter de petroleo como solvente, con la finalidad de conocer el contenido de grasa en la muestra,
para ello se pesaron 3 a 5 gramos que se empaquet6 en un pedazo de papel filtro Whatman N° 2,
se colocaron luego el paquete dentro del aparato para evaporar el hexano remanente en el matraz
en una estufa y enfriarlas en una campana.

Peso de matraz(grasa) — Peso vacio

% Grasa = x100
Gramos de la muestra

2.9.4 Cenizas

Se determino usando el método GRAVIMETRICO AOAC 2015, donde se pes6 2 gramos
de muestra en un crisol de porcelana previamente tapado, luego se incinero la muestra a 600°C
durante 3 a 5 horas Gravimétrico (AOAC 2015, 942.05)

El calculo se realizd mediante la siguiente formula:

Peso de cenizas

% Cenizas = x100
Peso de la muestra

2.9.5 Fibra dietética
Se determind mediante hidrolisis acida, usando el método Gravimétrico (AOAC 2015,
962.09), que consistio en pesar 3 gramos de muestra en un vaso de 600 ml hervir durante 30

minutos 200 ml de acido sulfhidrico al 1.25%. Luego de 30 minutos de hervido por 30 minutos
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mas, se filtrd lavando con agua destilada; luego se puso a la estufa por tres horas y se peso, este

peso se le llama P1, luego se le coloco a la mufla para eliminar la materia organica, asi se

obtuvieron las cenizas y se pesé nuevamente, con dichos datos se aplico la siguiente formula:
Fibra neta = P1 — P2

) P1— P2
%Fibra cruda = TxlOO

2.10 Digestibilidad de proteinas por in vitro

Se utilizo el Método AOAC 1990, que consiste en pesar 200 mg de muestra y se preparo
una solucién multienzimatica disolviendo una pastilla de Conbicyn (enzima proteasa y otros) en
250 ml de agua destilada, verificando que el pH se mantenga en 6.8, esto se logré afiadiendo una
base (hidroxido de sodio).

Se afiadid a la muestra agua destilada, se dejé remojar por 30 minutos, para luego llevarlo
al punto de ebullicion y luego se enfrié hasta 37°C, para mantener la temperatura se encontro en
bafio Maria hasta que llego a gelatinizar; en estas condiciones se agrego 40ml de la solucion multi
enzimatica, simultaneamente se realizd lo mismo con el agua destilada mas solucion multi
enzimatica, seguidamente las muestras fueron tapadas y llevadas a bafio Maria a 37°C por espacio
de 3 a4 horas.

Finalmente se filtrd y determino la proteina total en el residuo sélido (método kjeldahl), y
se compard con la proteina inicial obteniendo de esta manera. (Método AOAC 1990)

2.11 Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial se realizo de acuerdo a la metodologia y el formato propuesto por
(Hernandez Alarcon, 2005). Se evaluaron los atributos de apariencia, sabor, olor y color, utilizando
para ello una prueba hedonica facial con una escala de 7 puntos y 30 jueces consumidores

habituales los cuales son nifios en edad escolar de 7 a 9 afos, estudiantes de la escuela 56141
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ubicada en el distrito de Tinta, el lugar del analisis sensorial también se desarroll6 en el Centro

Educativo Primario debido a la comodidad de los panelistas.

Con los datos que se obtuvieron se realizo el andlisis de varianza, utilizando el programa

Statgraphics plus versién 19.6.05 .

Atributos

- Me gusta muchisimo

- Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me
disgusta

- Me

disgusta
ligeramente

- Me disgusta bastante

- Me

disgusta
muchisimo

~ - '\-\_\_\_:. %
™ -
i ]

e
oo

Ir.- _’,. —~."

i,
Ma_gu_s.hn
muchiaimo

hlr_qu:.'la
bastante

ligaramante

o
Ilr ’F;

i ]
\.‘. r
", -
"
Mime gusta ni
me diggusta

", . J_,_I—l.\\ ) -_.-'
ba Jlsu-ualﬂ
ligeramenta

s, rd
T -~

Me disgusia
bastania

Ma disgusta
muchisime

"

Puntajes

07 puntos

06 puntos

05 puntos

04 puntos

03 puntos

02 puntos

01 puntos


https://www.dropbox.com/s/wqt8dyodlgx03r5/Statgraphics%20Centurion%20XVII_204%20Spanish%20X64.msi?dl=0
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(Hernandez Alarcén, 2005)

Dicha evaluacion sensorial consistio en llenar una ficha con los criterios que los
consumidores llenaron con su opinidn, previa capacitacion.

Los resultados obtenidos de la evaluacion organoléptica se analizaron mediante un andlisis
de varianza (ANOVA) multifactorial categérico, considerando dos factores: formulacion (F1, F2,
F3 y muestra patrén) y temperatura de horneado (160 °C y 170 °C). Se evaluaron los efectos
principales de cada factor y su interaccion sobre la aceptabilidad sensorial. EI procesamiento
estadistico se realizd utilizando el software Statgraphics Plus versién 19.6.05, con un nivel de
confianza del 95 %, (Cervantes & Torres, 2018)

Eijk = p+ ai + Bj + (af)ij + €ijk

Eijk: Puntuacion sensorial observada.
M: Media general.
ai: Efecto de la formulacion.
Bj: Efecto de la temperatura.
(ap)ij: Efecto de la interaccion.
eijk: Error experimental.
2.12  Analisis estadistico

Para realizar el anélisis estadistico, se realizé usando el método estadistico multifactorial
categorico, donde se identificd la funcién objetivo, (F.O) que se optimizo y se maximizo la
influencia de los porcentajes y temperatura en el producto final (Pérez, 2019). Para sacar la mejor
formulacién se empled un modelo estadistico de Disefio multifactorial categérico utilizando el
programa de Statgraphics 19.6.05 con un nivel de confianza del 95.0%. (Apaza, 2018), donde se

uso dos variables de entrada que fueron formulacion y temperatura con 3 variables de salida los
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cuales son: analisis proximal, digestibilidad in vitro, analisis sensorial; de las variables de entrada
resultaron 6 tratamientos (3 formulaciones a 2 niveles de temperatura) con 3 repeticiones, asi
mismo se afiadié la muestra patron a dicho analisis sensorial. Del modelo estadistico utilizado se
analiz6 lo siguiente: anélisis de varianza para determinar la diferencia estadistica significativa
sobre cada variable de salida y la interaccion de las variables de entrada, también se analiz6 el
coeficiente de regresion para las variables de salida para determinar la influencia sobre las
variables de salida, asi mismo se optimizo la formulacion y temperatura, llegando a obtener un
resultado 6ptimo para el producto galletas enriquecidas con harina de kiwicha y harina de hongo

ostra.



CAPITULO 11l

RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1 De la caracterizacion de la materia prima

89

Las materias primas utilizadas para la elaboracion de galleta enriquecida a base de kiwicha

y hongo ostra, fueron harina de trigo, harina de kiwicha y harina de hongo ostra, para los cuales se

realiza un analisis proximal, los cuales muestran los siguientes resultados:

Tabla 12

Anélisis proximal de materia prima

HARINA DE HARINA DE HONGO
KIWICHA OSTRA

PROTEINAS 13.6% 34.6%

CARBOHIDRATOS 63.1% 42.9%

GRASA 6.4% 3.2%

FIBRA DIETETICA 6.8% 9.7%

CENIZA 2.5% 3.0%

HUMEDAD 7.6% 6.6%

ENERGIA 364Kcal 339Kcal

Fuente: elaboracion propia.

Se analiza la Tabla 12, donde se observa que los porcentajes satisfacen los requerimientos

nutricionales diarios para nifios en edad escolar segun indica (Quintana et al., 2010), resaltando

principalmente el contenido de proteinas, los cuales sobrepasan a los resultados de (Fort Ochando,

2019) respecto a contenido de cenizas, fibra y proteinas en harina de trigo y kiwicha. Asi mismo

la harina de trigo contiene mayor porcentaje de carbohidratos y humedad, el mayor porcentaje de

grasa y energia la harina de kiwicha, respecto a fibra dietética, cenizas y proteinas la harina de

hongo ostra muestra mayor contenido.
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3.2  Resultados en el proceso de elaboracion de galleta

Se elabora el computo quimico con los datos obtenidos en informe de laboratorio de
QUIMILAB N° LQ0123-23, analizando las formulaciones F1, F2, F3 y PATRON, los cuales
cumplen con los pardmetros de nutrientes requeridos por nifios en edad escolar de (FAO, 1985,
FAOQ, 2002 y Quintana et al., 2010)

Tabla 13

Computo quimico para la formulacién de galleta enriquecida con harina de kiwicha y hongo ostra

UNIDAD Fl1 F2 F3 PATRON

Energia Kcal 344.28 343.03 341.78 337.05
Humedad % 13.26 13.21 13.16 8.87
Proteina % 8.63 9.68 10.73 8.63
Grasa % 71.78 7.62 7.46 8.92
Carbohidratos % 65.15 64.14 63.13 70.47
Fibra % 2.65 2.8 2.94 1.62
Ceniza % 3.47 3.5 3.52 3.16

Fuente: Elaboracion propia del computo quimico para las formulaciones antes de su elaboracion.

La Tabla 13 se elabora en cumplimiento de la Norma sanitaria para la fabricacion,
elaboracion y expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria del (Ministerio de
Salud, 2010), considerando los valores minimos y maximos que deben contener las galletas. Asi
mismo no se consideran los porcentajes de fibra, cenizas y humedad para el célculo de la energia.
3.3  Analisis proximal
3.3.1 Resultados y discusiones para proteinas

El analisis del contenido de proteinas fue con tres repeticiones, como se muestra en la

siguiente tabla:
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Tabla 14

Efecto de la formula y temperatura sobre el contenido de proteinas

FORMULA UNIDAD F1 F2 F3 PATRON
TEMPERATURA (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 % 9.90 10.60 11.50 11.20 12.90 1250 8.70 8.90
Repeticion 2 % 9.90 1040 11.50 11.10 12.70 1250 890 8.80
Repeticion 3 % 10.00 10.50 11.60 11.20 12.80 12.40 8.90 8.90
Media % 9.93 10.50 11.53 11.17 12.80 12.47 8.83 8.87
Desviacion 0.06 010 0.06 006 010 0.06 0.12 0.06
estandar

Nota: Elaboracion propia, la tabla muestra el contenido de proteinas en 24 unidades muestrales.

Enla Tabla 14 se observa que la formulacién F3 (HT 33.82%, HK 5%, HO 15%) presenta
los mayores porcentajes de contenido de proteinas, alcanzando un promedio de 12.80% a una
temperatura de 160 °C. Esto indica que la combinacion de harinas seleccionadas (kiwichay hongo
ostra) contribuye significativamente a enriquecer el producto final. Por otro lado, los valores méas
bajos corresponden a la muestra patrén, que no contiene ningdn tipo de sustitucion ni ingrediente
funcional, mostrando promedios de 8.83% y 8.87% a 160 °C y 170 °C respectivamente. Ademas,
se observa que la temperatura de horneado no genera un efecto lineal sobre el contenido de
proteina, ya que producen ligeros aumentos o disminuciones debido a la pérdida de humedad, la
desnaturalizacion parcial de las proteinas y su interaccion con otros componentes de la féormula.
Las desviaciones estandar obtenidas muestran una variabilidad minima, lo que respalda la
confiabilidad de los resultados experimentales.

3.3.1.1 Resultados de analisis estadistico para proteina

33111 Andlisis de Varianza para contenido de PROTEINA
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Tabla 15

Andlisis de varianza- PROTEINA

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 17.5433 2 8.77167 157890  0.0000

B: Temperatura 0.00888889 1  0.00888889 1.60 0.2299

INTERACCIONES

AB 0.841111 2 0.420556 75.70 0.0000

RESIDUOS 0.0666667 12 0.00555556

TOTAL 18.46 17

(CORREGIDO)

Nota: resultados de analisis varianza para contenido de proteinas con 2 factores

(formulacién y temperatura), esto representa que los indices altos de proteinas se deben a
los niveles de sustitucion.

La Tabla 15 muestra un efecto estadisticamente significativo de la formula sobre
el contenido de proteina con un 95.0% de confianza, debido a que el valor de P para A:
formula es menor a 0.05, asi mismo la interaccion entre los factores AB existe un efecto

significativo, para su mayor entendimiento se muestra la figura para su mejor comprension:

Figura 6

Efecto de formulacién y temperatura sobre la proteina
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Nota: Analisis de comportamiento de formula y temperatura con utilizacién de hoja de
calculo Excel.

La Figura 6 demuestra que la variacion en las sustituciones realizadas en las
formulaciones, provocan el incremento del porcentaje de proteina en la galleta enriquecida
con harina de kiwicha y hongo ostra, donde la F3 (HK5%, HO15%), maximiza su
contenido de proteinas, esto ocurre debido a la mayor sustitucion de harina de hongo que
harina de trigo y kiwicha se obtendrdn mejores porcentajes en contenido de proteina en las
galletas, por lo tanto, se logra mejorar las caracteristicas nutricionales en cuanto a la
presencia de proteina. La interaccion de los factores de formula y temperatura AB se tiene
un efecto significativo sobre el contenido de proteina ya que la aplicacién de altas
temperaturas genera la reaccién de Maillard generando la creacion de la acrilamida que
esta clasificada como carcindgeno.

33.1.12 Optimizacion de respuesta
Para el analisis de optimizacidn se busca maximizar el contenido de proteina.

Tabla 16

Optimizacion de respuesta

Factor Bajo Alta Optimo
FORMULA 1.0 3.0 3.0
TEMPERATURA 160.0 170.0 160.0

Nota: Valor 6ptimo es de 12.8806
La Tabla 16 la formulacion que lo maximiza el contenido de proteinas sera la F3
(HT33.82%, HK5%, HO15%), por tanto indica que la formulacion optima es F3, el cual

contiene mayor porcentaje de harina de hongo ostra, asi mismo la Temperatura éptima para
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la elaboracion de galletas enriquecidas con harinas de kiwicha y hongo ostra es de 160°C,
ya que de esa manera se logra optimizar el porcentaje de proteinas, por ser sensibles a la
Temperatura como indica (Santos, 2010) y (Vilma et al., 2001)

La Figura 7 muestra que el porcentaje de proteina incrementa gradualmente de 9.9
a 12.9, cuando va incrementando el porcentaje de sustitucién de Harina de hongo, la
variacion de sustitucion es de F1(HT33.82%, HK15%, HO5%) a F3 (HT33.82%, HK5%,
HO15%), asi mismo se observa que cuando la T° es de 160°C, existe un incremento en el
contenido de proteinas.

Figura7

Superficie de respuesta para contenido de proteina
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Nota: Andlisis estadistico mediante usando grafico de superficie de respuestas.
3.3.1.2 Discusion de los resultados obtenidos para proteina:

Para la proteina se tiene un valor éptimo de 12.8806 % a una formulacién optima
de F3 y a una temperatura optima de 160° C siendo este menor a la muestra patron que se
encuentran en un rango de 8.70 — 8.90 % a una temperatura de 160°C. De acuerdo al analisis
de varianza los factores formula influye significativamente sobre el contenido de proteina,

esto nos menciona que a mayor sustitucion de la harina de hongo ostra existe mejores
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porcentajes de proteina. (Ruiz Gallo et al., 2022) utilizo harinas sucedaneas como harina
de hongo comestible y harina de sangre de bovino, donde obtuvo un 17. 76 % de proteina
con la formulacion de mayor sustitucion de las harinas sucedaneas utilizadas.

(Laguna & Sifuentes, 2019) utilizo harinas sucedaneas como harina de tarwi
desgrasada y harina de kiwicha, donde obtuvieron en su formulacion dptima para el
contenido de proteina un 13.511 % con relacion a su muestra patron de que fue 3.551 % de
proteina. De esta manera el valor éptimo para la proteina se da gracias a la sustitucion con
mayores porcentajes de harina de tarwi y harina de kiwicha como también (Lopez &
Francisco, 2018) , sustituyo con harinas de kiwicha, arroz y ajonjoli, obteniendo un 12.8%
de proteinas el cual es semejante a los resultados del presente trabajo, cabe resaltar que el
porcentaje que se obtiene de 12.883% en galleta enriquecida por harinas de hongo ostra y
kiwicha es mayor al 50% del aporte proteico en las galletas convencionales.

3.3.2 Resultados y discusiones para carbohidratos
El andlisis del contenido de carbohidratos se realiza con dos repeticiones, sustentada en

INFORME N°LQ 0123A-23 QUIMILAB Cusco, los cuales se muestran la siguiente tabla:

Tabla 17

Efecto de la formula y temperatura sobre el contenido de carbohidratos

FORMULA UNID F1 F2 F3 PATRON
TEMPERATURA (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 % 69.8 69.7 67.3 66.1 64.7 64.3 71.9 71.9
Repeticion 2 % 69.7 69.6 67.5 66 64.8 64.2 71.5 71.9
Repeticion 3 % 69.7 69.8 67 66.1 64.9 64.2 71.7 71.9
Media % 69.73 69.70 67.27 66.07 6480 64.23 71.70 71.90
Desviacion Estandar. 0.06 0.10 0.25 0.06 0.10 0.06 0.20 0.00

Nota: elaboracion propia.
De la Tabla 17 se observa que la muestra PATRON (HT47.82%, HK 0%, HO 0%) tiene

el mayor contenido de carbohidratos, seguido de la F1 (HT33.82%, HK15%, HO5%), asi mismo
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hay un leve incremento cuando se aplica la temperatura de 160° C, mostrando que, a menor
sustitucion, la galleta contendra mayor porcentaje de carbohidratos.
3.3.2.1 Resultados para anélisis estadistico de carbohidratos
3.3.2.1.1  Andlisis de varianza para carbohidratos
El analisis cuenta con variable dependiente: Carbohidratos y variables
independientes formulacion y temperatura.

La Tabla 18 muestra que los valores de P para ambos factores A: formula y B:
temperatura son menores que 0.05 es decir existe una diferencia estadisticamente
significativa con un 95.0% de confianza, donde ambos factores interactian generando
una variacion en el contenido de carbohidratos.

Para mayor comprensién se muestra la figura 8.

Tabla 18
Anélisis de varianza para CARBOHIDRATOS

Fuente Suma de Gl Cuadrado  Razon- Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 81.93 2 40965 2633.46 0.0000
B: Temperatura 1.62 I 1.62 104.14  0.0000
INTERACCIONES

AB 1.02333 2 0.511667 32.89 0.0000
RESIDUOS 0.186667 12 0.0155556

TOTAL 84.76 17

(CORREGIDO)

Nota: anélisis de varianza para contenido de carbohidratos con 2 factores (formulacion y

temperatura).
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Figura 8

Efectos de formula y temperatura sobre contenido de carbohidratos
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Nota: Andlisis con utilizacion de programa estadistico de hoja de calculo Excel.

La Figura 8 demuestra que las sustituciones y los dos niveles de temperatura,
generan una disminucién del contenido de carbohidraticos. Donde a 160° C y usando la
formulacién F1(HK15%, HO5%) se obtiene mayor contenido de carbohidratos, esto ocurre
debido a la mayor sustitucion de harina de kiwicha frente a la harina de hongo ostra; se
puede manifestar que no es conveniente sustituir con menores porcentajes la harina de
hongo ostra ya que se incrementan los niveles de carbohidratos y estos podrian sustituirse
facilmente con otros alimentos que ya se tienen en la mesa familiar, ademas se tendria un
bajo porcentaje de fibra aportada por los hongos y bajaria el rendimiento en la
digestibilidad. Asimismo, se observa una ligera reduccion de carbohidratos al aumentar la
temperatura de horneado de 160 °C a 170 °C, generando por reacciones térmicas como la
caramelizacion y la reaccion de Maillard.
3.3.2.1.2 Optimizacion de respuesta

Se optimiza analizando que valores generan maximo contenido de carbohidratos.



Tabla 19

Optimizacion en contenido de carbohidratos

Factor Bagjo  Alio Optimo

FORMULA 1.0 3.0 1.0
TEMPERATURA 1600 170.0 1600

Nota: valores éptimos para los factores A y B, valor 6ptimo = 69.8833

98

La Tabla 19 muestra la formulacion que brinda un porcentaje optimo en cantidad

de carbohidratos es la F1(HT33.82%, HK15%, HO5%) a 160°C, alcanzando el valor

maximo y éptimo de 69.8833. F1 contiene mayor sustitucidn de harina de kiwicha, segun

Tabla 18 la harina de kiwicha contiene 63.1g 3l mayor porcentaje de carbohidratos,

después de la harina de trigo. Por tanto, los carbohidratos incrementaron su contenido

gracias a las reacciones que explica ampliamente (Gémez, 2020). En la siguiente figura se

corrobora estos resultados:

Figura 9

Superficies de respuesta para carbohidratos
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Nota: Analisis determinado con uso de programa estadistico.
La Figura 9 muestra que al incrementar el factor temperatura el porcentaje de
carbohidratos disminuye ligeramente y a menor sustitucion de harina de hongo ostra
incrementa los porcentajes de carbohidratos de 64.2% a 69.8%.

3.3.2.2 Discusién para contenido de carbohidratos:

Para carbohidratos se tiene un valor 6ptimo de 68.8833% a una formulacién
optima de F1 y a una temperatura optima de 160° C, el cual es menor a la muestra patron
que se encuentran en un rango de 71.50 — 71.90 % a una T° de 160°C. De acuerdo al
analisis de varianza los factores formula y temperatura influyen significativamente sobre
el contenido de carbohidratos, esto menciona que a mayor sustitucion de la harina de
hongo ostra y a una menor temperatura existe mejor porcentaje de carbohidratos.

(Laguna & Sifuentes, 2019) utilizaron la sustitucion de harina de kiwicha en
elaboracion de galletas tipo cookie, obtuvieron un total de 62.946 % carbohidratos totales
siendo menores a los porcentajes obtenidos en la presente investigacion. (Ruiz Gallo
et al., 2022) utilizaron como harinas sucedaneas harina de hongo y harina de sangre de
vacuno, donde obtuvieron un 54.2 % de carbohidratos, menores a los obtenido en esta
investigacion.

3.3.3 Resultados y discusiones para grasas
Se realizo el analisis del contenido de grasas con dos repeticiones como esta en el

INFORME N°LQ 0123A-23.



Tabla 20

Efecto de la formula y temperatura sobre el contenido de grasas

100

FORMULA UNID F1 F2 F3 PATRON
TEMPERATURA (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 % 109 108 10.5 1036 10.2 9.8 9.29 9.27
Repeticion 2 % 11 109 10.51 10.37 10 9.9 9.3 9.26
Repeticion 3 % 109 10.8 10.49 1035 10.1 9.8 931 9.27
Media % 1093 10.83 10.50 10.36 10.10 9.83 9.30 9.27
Desviacion 006 006 0.01 0.01 0.10 0.06 0.01 0.01
Estandar.

Nota: contenido de grasas en 24 unidades muestrales.

En la Tabla 20 se observa que los mayores porcentajes respecto al contenido de grasas es

para la F1(HT33.82%, HK15%, HO5%) a una temperatura de 160 °C y los valores menores son

de la muestra patrdn, el cual no lleva ninguna sustitucion.
3.3.3.1 Resultados de anlisis estadistico para grasas

3.3.3.1.1 Analisis de Varianza para GRASAS

Analisis con variable dependiente: grasas y factores A: formulacion y B:

temperatura, analizando un total de 24 unidades muestrales, a continuacion, se muestran

los resultados:

Tabla 21

Analisis de varianza para grasas

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-  Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 2.52093 2 1.26047 37440  0.0000

B: Temperatura 0.128356 1 0.128356 38.13 0.0000

INTERACCIONES

AB 0.0227111 2 0.0113556 3.37 0.0688

RESIDUOS 0.0404 12 0.00336667

TOTAL 2.7124 17

(CORREGIDO)




101

Nota: andlisis de varianza para contenido de grasas con 2 factores (formulacion y
temperatura.

La Tabla 21 muestra un efecto estadisticamente significativo de la formula sobre el
contenido de grasas con un 95% de confianza, debido a que el valor de p para A: formula
y B: temperatura es menor a 0.05, asi mismo la interaccién de los factores de formula y
temperatura tiene efecto estadisticamente significativo sobre el contenido de grasas, sin
embargo, es menor al efecto que independientemente los factores Ay B.

La Figura 10 corrobora los resultados de la Tabla 21, como se observa el factor
A: formula y B: temperatura producen variacion en el contenido de grasas, siendo la
F1(HK15%, HO5%), que obtiene mayor contenido de grasa de 10.9 % a diferencia de la
muestra patrén en la Tabla 20 donde el mayor valor alcanzado es de 9.31% esto ocurre
debido a la mayor sustitucion de harina de kiwicha frente a la harina de hongo, por lo tanto,
no es conveniente tener mayores porcentajes de grasa en las galletas obtenidas por el
cuidado de la salud de la poblacion a la cual esta dirigida este producto. En cuanto a la
interaccion de AB, si existe un efecto significativo ya que al incrementar la temperatura se
disminuye el porcentaje de grasa, como también al incrementar la formula disminuye el

contenido de grasa en las galletas.
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Figura 10

Efecto de formulacién y temperatura sobre contenido de grasa
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Nota: Andlisis con utilizacion de programa estadistico de hoja de calculo Excel.
3.3.3.1.2 Optimizar Respuesta

Tabla 22

Optimizacion para grasas

Factor Bajo  Airo Optimo

FORMULA 1.0 3.0 1.0
TEMPERATURA 160.0 1700 160.0

Nota: Valores 6ptimos para factores A y B, valor 6ptimo para grasas 10.9261%

La Tabla 22 muestra que la F1(HT33.82%, HK15%, HO5%) es la formula optima
esta debido a su alto contenido de grasa, los cuales estan dentro de los limites permitidos
segun (Ministerio de Salud, 2010) y (Ministerio de Salud del Peru, 2017b). Asi mismo la

temperatura optima es de 160°C. Para su mayor comprension se muestra la siguiente figura:
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Figura 11

Superficie de respuesta para grasa

SR G

Nota: Andlisis determinado con uso de programa estadistico.

Figura 11 muestra que al incrementar el factor temperatura el porcentaje de grasas también
incrementa, asi también se observa mayor contenido de grasas para F1(HT33.82%,
HK15%, HO5%), esto debido a que contiene mayor porcentaje de harina de kiwicha, harina
con el contenido mas alto de grasa, el cual es de 6.4% tabla 13.

3.3.3.2  Discusiones de los resultados obtenidos para la grasa:

De los resultados se puede afirmar que tanto las sustituciones en las distintas
formulaciones aplicadas, sumado al intervalo de temperaturas de 160°C y 170°C
empleadas, se obtiene un claro efecto estadisticamente significativo sobre el contenido de
grasas en las galletas, donde la interaccion de A: formulacién y B: temperatura generan
11% de grasa cuando se sustituye con la harina de kiwicha en cambio la muestra patron

maximo logra alcanzar 9.31% en contenido de grasa. Al comienzo de la investigacion se
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estimo obtener como méximo 10.6% de grasa en F1 y 9.28% en la muestra patron, sin
embargo, se obtiene 11% como valor maximo con F1 y 9.26 para muestra patron, estas
ligeras variaciones pueden atribuirse a la temperatura de horneado utilizada, principalmente
a 160 °C, que favorece la retencion de lipidos en la matriz del producto, (Kurnianto et al.,
2022) utiliza como harinas sucedaneas harina de mocafe y seta ostra donde obtuvo 20.65%
y 28.9% de grasa siendo estos mayores a la presente investigacion, lo que evidencia que la
presente formulacion optimiza la incorporacion de ingredientes funcionales sin exceder
limites de grasa, asi mismo los porcentajes de grasa son menores a los obtenidos por
(Vasquez, 2016), quien obtuvo 15.08% de grasa en productos similares, por tanto se
garantiza evitar el exceso en contenido de grasas y se garantiza la seguridad alimentaria
cuidando los porcentajes normados evitando excesos lipidicos (INACAL, 2016) y (FAO,
2002).

Resultados y discusiones para cenizas

Se realizo el analisis del contenido de cenizas con dos repeticiones, como indica el

INFORME N°LQ 0123A-23 QUIMILARB la cual se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 23

Efecto de la formula y temperatura sobre el contenido de cenizas

FORMULA UNID F1 F2 F3 PATRON
TEMPERATURA (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 % 2.5 2.2 2.7 2.9 3 3.3 2.2 2
Repeticion 2 % 2.5 2.4 2.7 2.9 3 3.4 2.2 2
Repeticién 3 % 2.6 2.3 2.8 2.9 2.9 3.4 2.1 1.5
Media % 253 230 273 290 297 337 217 183
Desviacion 006 0.10 0.06 000 0.06 006 0.06 0.29

estandar
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Nota: Contenido de cenizas en 24 unidades muestrales.

En la Tabla 23 se observa que los mayores porcentajes respecto al contenido de proteinas
es la F3(HT33.82%, HK5%, HO15%) a una temperatura de 170 °C y los valores menores son de
la muestra patron, el cual no lleva ninguna sustitucion.

3.3.4.1 Resultado de analisis estadistico para cenizas

3.3.4.1.1 Analisis de varianza para cenizas

La Tabla 24 muestra que los valores de P para ambos factores A: formulay B: temperatura
son menores que 0.05 es decir existe una diferencia estadisticamente significativa con un 95.0%
de confianza, donde ambos factores interactian generando una variacién en el contenido de ceniza.

Tabla 24

Analisis de varianza para cenizas

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-  Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 1.69 2 0845 217.29  0.0000

B: Temperatura 0.0555556 I 0.0555556 14.29 0.0026

INTERACCIONES

AB 0.307778 2 0.153889 39.57 0.0000

RESIDUOS 0.0466667 12 0.00388889

TOTAL 2.1 17

(CORREGIDO)

Nota: analisis de varianza para contenido de cenizas con 2 factores (formulacion y
temperatura).

La Figura 12 demuestra que los factores de Formula y Temperatura generan un
incremento en contenido de cenizas, siendo la F3(HK5%, HO15%) a 170° C que obtuvo
el mayor porcentaje en cenizas de 3.4%, se debe tener en cuenta que F3 contiene mayor

porcentaje de harina de hongo ostra y de acuerdo a pruebas preliminares contenia 3.0% de
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cenizas es decir el doble de la harina de trigo, asi mismo la temperatura alta de 170° C hace
que se genere un mayor contenido de cenizas; por lo tanto en un buen indicador la presencia
de niveles altos de ceniza ya hace referencia a la presencia de proteina. En cuanto a la
interaccion AB es significativa ya que muestra que a mayor nivel de sustitucion de harina
de hongo y temperatura se tendra mejores niveles de porcentaje de ceniza.

Figura 12

Efectos de formula y temperatura sobre la ceniza
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Nota: resultado de andlisis con utilizacion de programa estadistico de hoja de calculo Excel.
3.3.4.1.2 Optimizar Respuesta

Tabla 25

Optimizacion para cenizas

Factar Baje  Alte (:‘prz'ma

FORMULA 1.0 3.0 3.0
TEMPERATUERA 1600 1700 1700

Nota: valor 6ptimo = 3.38056

La Tabla 25 indica que la formula optima donde se obtendra el mayor contenido

de cenizas es F3(HT33.82%, HK5%, HO15%) a una temperatura de 170°C, realizando esta
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combinacion se lograra maximizar el contenido de cenizas de 3.38056%. En la siguiente
figura se corrobora estos resultados:

Figura 13

Superficies de respuesta para cenizas

CENIZA S

FORMULL

Nota: andlisis realizado utilizando el programa estadistico.

En la Figura 13 se corrobora que a mayor temperatura incrementa la cantidad de
cenizas en la galleta y mientras se sustituye mas por harina de hongo de ostra se obtiene
mayor contenido de cenizas.
3.3.4.2 Discusion:

El incremento en el contenido de cenizas cuando se sustituye en mayor porcentaje
con harina de hongo ostra es de 3.4% mucho mayor a los resultados obtenidos por (Laguna
& Sifuentes, 2019b) quien obtuvo 0.942% y (Vasquez, 2016) con 1.66%, quienes
elaboraron galletas con sustitucion de harina de trigo, a partir de estos resultados se
corrobora que el alto contenido de cenizas se debe a la sustitucién por harina de hongo
ostra y por aplicar altas temperaturas.

Para la ceniza se tiene un valor 6ptimo de 3.38056 a una formulacion optima de F3 'y a una
temperatura optima de 170° C siendo este mayor a muestra (1.50 — 02 %) a una T° de 170°C. De

acuerdo al andlisis de varianza los factores formula y temperatura influyen significativamente
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sobre la ceniza, esto indica que a mayor sustitucion de la harina de hongo ostra y a una mayor
temperatura existe mejor porcentaje de ceniza. El incremento en el contenido de cenizas cuando
se sustituye en mayor porcentaje con harina de hongo ostra es de 3.4 mucho mayor a los resultados
obtenidos por (Laguna & Sifuentes, 2019b) donde utiliza harinas sucedaneas de tarwi y kiwicha,
donde obtuvieron 0.942 %.

Kurnianto et al., (2022) evidencia que la sustitucion con harina de mocaf y seta ostra
incrementa significativamente el contenido de cenizas. Por lo tanto, se valida que la harina de
hongo ostra aporta minerales relevantes, mejorando el perfil nutricional del producto
3.3.5 Resultado de analisis de fibra

Se realizo el analisis del contenido de fibra dietética con dos repeticiones en el laboratorio
QUIMILAB Cusco, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 26

Efecto de la formula y temperatura sobre el contenido de fibra dietética

FORMULA UNID F1 F2 F3 PATRON

TEMPERATURA (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 % 2.1 2 3.2 4.4 4.5 5.4 1.7 1.8
Repeticion 2 % 2.1 2.1 3 4.4 4.6 5.3 1.7 1.9
Repeticion 3 % 2 2 3.4 4.4 4.5 5.5 1.7 2

Media % 207 203 320 440 453 5.40 1.70 1.90
Desviacion estandar 0.06 0.06 020 0.00 0.06 0.10 0.00 o0.10

Fuente: Elaboracién propia, contenido de fibra.
Se realizo el anélisis de ANOVA Multifactorial- fibra dietética, con variable dependiente:
fibra dietética y factores: formulacién y temperatura, analizando un total de 24 unidades

muestrales, a continuacion, se muestran los resultados
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3.3.5.1 Resultados de analisis estadistico para fibra

3.35.1.1 Andlisis de Varianza para fibra.

Tabla 27 Andlisis de varianza para FIBRA

Fuente Suma de Gl Cuadrado  Razon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 25.5511 2 12.7756 1149.8 0.0000

B: Temperatura 2.0 1 2.0 180.00 0.0000

INTERACCIONES

AB 1.29333 2 0.646667 58.20 0.0000

RESIDUOS 0.133333 12 0.0111111

TOTAL (CORREGIDO)  28.9778 17

Nota: analisis de varianza para contenido de fibra con 2 factores (formulacion vy
temperatura).

La Tabla 27 muestra que los valores de P para ambos factores A: formulay B: temperatura
son menores que 0.05 es decir existe una diferencia estadisticamente significativa con un
95.0% de confianza, donde ambos factores interactian generando una variacion en el
contenido de fibra.

La Figura 14 demuestra que la variacion en las sustituciones realizadas en las
formulaciones y el incremento de la temperatura, provocan el incremento del porcentaje de
fibra en la galleta enriguecida con harina de kiwicha y hongo ostra, donde la F3 (HK5%,
HO15%) maximiza su contenido de fibra. El contenido de fibra es importante porque

determina la eficiencia en la digestibilidad de las galletas. En cuanto a la interaccion AB
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tanto a mayor sustitucion de harina de hongo y temperatura se incrementan los niveles de
fibra en las galletas

Figura 14

Efectos de la formulacion y temperatura sobre contenido de Fibra
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Nota: Analisis con el uso de programa estadistico de hoja de calculo Excel.
3.3.5.1.2 Optimizacion de respuestas

Tabla 28 Optimizacién para fibra

Factor Bajo Alto Optimo

FOEMULA 1.0 3.0 3.0
TEMPERATURA 1600 1700 1700

Nota: valor optimo =5.53333%

La Tabla 29 muestra la formulacién optima que es F3 (HT33.82%, HK5%, HO 15%) a una
temperatura de 170°C los cuales brinda un porcentaje 6ptimo de 5.53333% en contenido de fibra
siendo superior a la muestra patron.

La Tabla 28 muestra la formulacion optima que es F3 (HT33.82%, HK5%, HO

15%) a una temperatura de 170°C los cuales brinda un porcentaje 6ptimo de 5.53333%
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en contenido de fibra, mucho mayor al resultado de la muestra patron se obtuvo 1.9%,
mostrando el valor funcional del presente producto. (Laguna & Sifuentes, 2019) mencionan
en su formulacién optima para la fibra obtuvieron un 5.076 % siendo este considerable
frente a la muestra patron que fue de 1.345% en comparacion, los resultados del presente
trabajo superan estos valores tanto en la muestra optimizada como en el control (Contreras,
2015) menciona un valor éptimo de fibra cruda de 1.2 % a una temperatura de 180 °C,
atribuyendo este incremento a la sustitucién parcial con harina de quinua. Por lo tanto, los
resultados obtenidos en este estudio confirman que la combinacién de harina de kiwicha y
hongo ostra aporta un mayor contenido de fibra, superando los antecedentes reportados y
mejorando asi el perfil nutricional del producto

Figura 15

Superficies de respuesta estimada para fibra

359

45

35

FIERA

1
14 18 232 T 3 180 92 TEMPERATURA
FORMULA

Nota: anélisis usando programa estadistico.

La Figura 15 corrobora que a mayor sustitucion por harina de hongo ostra se obtiene mayor

contenido de fibra y cuando incrementa la temperatura también se obtiene mayor porcentaje de

fibra.
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3.3.5.2 Discusiones de resultados obtenidos para fibra

Para la fibra se tiene un valor éptimo de 5.33333% a una formulacién optima de
F3 y a una temperatura optima de 170° C el cual es mayor a la muestra patrén que se
encuentra en un rango de 1.80 — 2% a una T° de 170°C. De acuerdo al analisis de varianza
los factores formula y temperatura influyen significativamente sobre la energia, esto
menciona que a mayor sustitucion de la harina de hongo ostra y a una mayor temperatura
existen mejores porcentajes de fibra.

Kurnianto et al., (2022) utilizo harina de mocafe y seta ostra como ingredientes
principales, donde obtuvo un 3.03 — 6.55 % de fibra mucho mayor a los resultados
obtenidos por esta investigacion, se hace mencion que la sustitucién de sus ingredientes
genera un efecto significativo.

Fort, (2019) utiliza fibra de caqui como ingrediente principal como ingrediente
funcional en masa de galleta, donde la formulacion optimizada obtuvo 12.4g de fibra de
pulpa y fibra de piel (10.86g de fibra/100g de harina) siendo mayores porcentajes a la
presente investigacién. De esta manera la formulacién optimizada tubo similitud a su masa
control no presentando una diferencia significativa entre la masa control y la masa con
fibra.

(Laguna & Sifuentes, 2019b) utilizo como ingredientes principales de sustitucién
harina de harina de tarwi y harina de kiwicha donde mencionan en su formulacion éptima
para la fibra obtuvieron un 5.076 % siendo este considerable frente a la muestra patrén que
fue de 1.345%. Respecto a la presente investigacion se obtuvo mayor porcentaje en

contenido de fibra tanto en el valor optimo y muestra patron
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(Contreras, 2015) indica haber hallado una relacion estadisticamente significativa
entre el porcentaje de la fibra cruda y los ingredientes (harina de trigo, harina de quinua y
almidon de maiz) obteniendo un valor éptimo de 0.74% de fibra, un valor menor al
obtenido por la presente investigacion, donde se demuestra el efecto de las sustituciones de
harinas de kiwicha y hongo ostra.
3.3.6 Resultados de analisis de energia
Se realizo el andlisis del contenido de energia con dos repeticiones en el laboratorio
QUIMILAB Cusco, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 29 Efecto de la formula y temperatura sobre el contenido de energia

FORMULA UNID F1 F2 F3 PATRON
TEMPERATURA  (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 Kcal 415 414 411 410 407 407 398 397
Repeticion 2 Kcal 416 413 410 411 409 405 397 397
Repeticion 3 Kcal 415 414 411 410 408 405 398 398
Media Kcal 415.33 413.67 410.67 410.33 408.00 405.67 397.67 397.33
Desviacion 0.58 0.58 0.58 0.58 1.00 1.15 0.58 0.58
estandar

Fuente: Elaboracion propia
En la Tabla 29 se observa que los mayores porcentajes respecto al aporte de energia es la
F1(HT33.82%, HK15%, HO5%) a 160 °C de coccion y los valores menores son de la
muestra patron, el cual no lleva ninguna sustitucion.
3.3.6.1 Resultados de analisis estadistico para energia
3.3.6.1.1 Anadlisis de varianza para energia

La Tabla 30 muestra que los valores de P para ambos factores A: formula y B:
temperatura son menores que 0.05 es decir existe una diferencia estadisticamente
significativa con un 95.0% de confianza, donde ambos factores interactian generando una

variacion en el contenido de energia.
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Tabla 30 Andlisis de varianza para energia

Fuente Suma de G! Cuadrado Razon- Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 176.444 2 88.2222 144.36  0.0000

B: Temperatura 9.38889 1 9.38889 15.36 0.0020

INTERACCIONES

AB 3.11111 2 1.55556 2.55 0.1198

RESIDUOS 7.33333 12 0.611111

TOTAL 196.278 17

(CORREGIDO)

Nota: anélisis de varianza para contenido de energia (Kcal) con 2 factores (formulacion y

temperatura).

Para mayor comprension se muestra la siguiente figura:

Figura 16

Efectos de formulacion y temperatura sobre energia
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Nota: Analisis usando el programa estadistico de hoja de calculo Excel.

La Figura 16, demuestra que F1(HK15%, HO5%), tiene mayor contenido de
energia a comparacion de F3 (HK5%, HO15%), esto se debe al porcentaje de sustitucion
de harinas. Como también se observa que a mayor temperatura disminuye la cantidad de
energia esto se debe a temperaturas altas que producen desprendimiento o perdida de la
energia como también coincide (Moncada & Gualdron, 2006), por lo tanto, no existe
interaccion entre las formulaciones y temperaturas utilizadas en el presente trabajo de
investigacion.
3.3.6.1.2 Optimizacién de respuesta

Tabla 31 Optimizacién para energia

Factor Bgje  Alto  Optimo

FOEMULA 1.0 3.0 1.0
TEMPERATURA 160.0 170.0 160.0

Nota: valor optimo 415.056 Kcal

Segin Tabla 31 la formula optima es F1(T33.82%, K15%, HO5%) a una
temperatura de 160°C, donde se obtiene el maximo valor de 415.056 kcal en galletas
enriquecidas con harina de kiwicha y hongo ostra. La formulacién tiene la mayor cantidad
de sustitucion de harina de Kiwicha, de acuerdo a la Tabla 11 es de 364 kcal, asi mismo la
estimacion inicial por el andlisis del computo quimico Tabla 12 fue de 418.24kcal , de
dichos resultados se ve que hubo una pequefia disminucion de los porcentajes eso se debe
a la perdida de energia por temperaturas utilizadas, coincidiendo con la investigacion
de(Moncada & Gualdron, 2006) muestra que F1(T33.82%, K15%, HO5%) tiene mayor

efecto sobre la energia, ya que genera un incremento, se debe tomar en cuenta que contiene
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mayor sustitucion de harina de kiwicha, asi mismo cuando la temperatura es de 160°C se

logra un incremento de la energia de 405 a 416 kcal, siendo un incremento considerable.

Figura 17

Superficie de respuesta para energia
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Nota: analisis por programa estadistico.

La figura 17 corrobora los resultados donde a menor sustitucion de harina de hongo ostra
y menor temperatura existirdn mejores niveles de energia.

3.3.6.2 Discusiones:

De los resultados se puede afirmar que a mayor sustitucion con harina de kiwicha
se tiene mayor aporte de energia en galleta y en cuanto la temperatura de coccion sea menor
se evita la perdida de energia. Asi mismo la muestra patron alcanza como valor maximo en
contenido de energia de 398 kcal y al optimizar los resultados con las sustituciones se logra
416 kcal de energia, la diferencia es considerable, por tanto, se afirma que con la sustitucion

de harinas se logra una galleta que aporta buena cantidad de energia.



117

Para la energia se tiene un valor 6ptimo de 415.056 kcal a una formulacién optima
de F1 y a una temperatura optima de 160° C siendo este mayor a muestra patron que se
encuentran en un rango de 397 — 398 Kcal a una T° de 160°C. De acuerdo al analisis de
varianza los factores formula y temperatura influyen significativamente sobre la energia,
esto menciona que a mayor sustitucion de la harina de hongo ostra y a una menor
temperatura existen mejores niveles de energia. Alamo & Bernilla, (2022), dentro de sus
ingredientes principales de sustitucién utilizo harina de hongo (suillus luteus) y harina de
sangre de vacuno, donde se determiné la temperatura optima de coccién a 240°C dentro
del analisis quimico proximal se obtuvo un valor caldrico de 447.40 Kcal. Siendo mayor
este al valor obtenido por esta investigacion, este resultado puede deberse a la utilizacion
de alimentos con alto contenido de hierro y de proteina.

3.3.7 Resultados de analisis de contenido de humedad de la galleta
Se realizo el analisis del contenido de humedad con tres repeticiones en el laboratorio
QUIMILAB Cusco, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 32 Efecto de la formula y temperatura sobre el contenido de humedad de la galleta

FORMULA UNI F1 F2 F3 PATRON
D

TEMPERATURA (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 % 4.8 4.7 4.8 4.6 4.7 4.7 4.5 4.6
Repeticion 2 % 4.7 4.6 4.8 4.7 4.9 3.7 4.6 4.7
Repeticion 3 % 4.8 4.6 4.7 4.6 4.8 3.7 4.6 4.7
Media % 477 463 477 463 480 403 457 4.67
Desviacion 006 006 006 006 010 058 0.06 0.06

estandar
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Nota: Elaboracion propia

En la Tabla 32 se observa los resultados de cantidad de humedad que se encontré en las
galletas, donde claramente los valores son similares, sin embargo, la formulacion F3 contiene
mayor humedad siendo de 4.5 % y el menor es la muestra patron.

3.3.7.1 Resultados de analisis estadistico para humedad de la galleta

3.3.7.1.1 Analisis de varianza para humedad de la galleta

Tabla 33 Analisis de varianza de humedad de la galleta

Fuente Suma de G! Cuadrado Razon- Valor-
Cuadrados Medio F P

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 0.01 2 0.005 1.29 0.3119

B: Temperatura 0.0672222 1 0.0672222 17.29  0.0013

INTERACCIONES

AB 0.00111111 2 0.000555556 0.14 0.8683

RESIDUOS 0.0466667 12 0.00388889

TOTAL 0.125 17

(CORREGIDO)

Nota: andlisis de varianza para contenido de humedad con 2 factores (formulacion y
temperatura).

La Tabla 33 se muestra que el valor de P para el factor A(formulacion) es mayor a
0.05, esto nos indica que el efecto del factor A no es estadisticamente significativo sobre
la humedad, en cuanto al valor P para el factor B (temperatura) se muestra que es menor a
0.05, por lo tanto, tiene un efecto estadisticamente significativo sobre la humedad con un

95.0% de nivel de confianza, para mayor comprension se muestra la siguiente figura.
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La Figura 18 indica que a temperaturas altas se reducira el porcentaje de humedad
en las galletas enriquecidas con harina de kiwicha y hongo ostra, coincidiendo con (Quispe
& Quispe, 2019) quienes en su investigacion indican que la humedad tiene un cambio
considerable conforme va incrementando la temperatura ya que el grado de humedad va
disminuyendo. Asi mismo la F3 (HK5%, HO15%) con mayor sustitucion por harina de
hongo ostra, mantiene mayor humedad en la galleta, esto indica que se encuentran dentro
de los pardmetros establecidos para la conservacion de alimentos y posible carga
microbiana y deterioro de las galletas. En la AB son mayores a 0.05, esto indica que no
tiene un efecto significativo entre las diferentes sustituciones y temperaturas, tanto la
formulacion de las galletas y temperaturas utilizadas no influyen en el grado de humedad
de las galletas.

Figura 18

Efecto de formulacion y temperatura sobre la humedad de la galleta
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Nota: resultado de analisis por programa estadistico de hoja de calculo Excel.
3.3.7.1.2  Optimizar respuesta

Tabla 34 Optimizacion para humedad de la galleta

Factor Bagjo  Aifo Optimo

FORMULA 1.0 3.0 3.0
TEMPERATURA 160.0 1700 1600

Nota: Valor optimo 4.80278 %
La Tabla 34 muestra la formulacion éptima para la humedad es F3 (T33.82%, K5%, HO
15%), con mayor contenido de harina de hongo ostra y a una temperatura de 160°C se obtiene
4.80278% de humedad, en referencia a la muestra patrén no se encontr6 gran diferencia ya que se
obtuvo la humedad de 4.50 * 4.70. En el siguiente grafico podemos corroborar los resultados:

Figura 19

Superficies de respuesta para humedad de la galleta

43

4%

47

HUMEDAD

48

45 168

1
14 18 22 28 5 g0 ™! TEMPERATURA
FORMULL

Nota: andlisis de superficie de respuesta para porcentaje de humedad en galleta.

La Figura 19 corrobora los resultados de la Tabla 33 donde a mayor temperatura
la humedad disminuye, debido a que el agua es evaporada, asi mismo la F3 (HT33.82%,
HK5%, HO15%) contiene mayor humedad, el cual se explica ya que posee mayor

sustitucion por harina de hongo ostra.
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3.3.7.2 Discusiones para humedad

Para la humedad se tiene un valor 6ptimo de 4.80278 % a una formulacién optima
de F3 y a una temperatura optima de 160° C el cual es a la muestra patrén que se
encuentran en un rango de 4.50 — 4.60 a una T° de 160°C. De acuerdo al analisis de
varianza el factor formula no influye significativamente sobre la humedad, en cambio el
factor temperatura genera variacion en el porcentaje de humedad.

Laguna & Sifuentes, (2019)tuvo como principales ingredientes harina de tarwi y
Harina de Kiwicha, obtuvo como resultados en su composicion de las galletas con
formulacién optima de F4, con una humedad optima de 3.010% de humedad horneados
durante 12 a 15 minutos a 140°C, siendo este menor al resultado obtenido en nuestra
investigacion.

Kurnianto et al., (2022) en sus principales harinas de sustitucion utilizo la harina
de mocafe y seta ostra, en referencia a los contenidos de humedad donde se obtuvo un 3.3
— 7.1%, siendo estos menores a los porcentajes obtenidos en esta investigacion.

De acuerdo a (INACAL, 2016) la norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion
y expendios de productos de panificacion, galleteria y pasteleria, muestra que el limite
méaximo permisible para galleteria es del 12%, por ende, la presente galleta se encuentra
dentro de los limites permisibles. Se debe tener en cuenta que la presencia de humedad
hace a la galleta mas sensible a contaminacion sin embargo brinda una textura mas suave.

3.4  Resultados de digestibilidad in vitro de proteinas
Se realizo el andlisis de la digestibilidad in vitro de proteinas con tres repeticiones en el

laboratorio QUIMILAB Cusco, como se muestra en la siguiente tabla:
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Tabla 35 Efecto de la formula y temperatura sobre el porcentaje de digestibilidad in vitro de

proteinas
FORMULA UNID F1 F2 F3 PATRON
TEMPERATURA (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 % 84.4 84.1 89.5 89.1 94.54 94.28 82.48 81.24
Repeticion 2 % 84.38 84.08 89.48 89.08 94.52 94.26 82.46 81.22
Repeticion 3 % 84.42 84.12 89.52 89.12 94.56 94.3 82.5 81.26
Media % 84.40 84.10 89.50 89.10 94.54 94.28 82.48 81.24
Desviacion 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
estandar
Nota: elaboracion propia

De la Tabla 35 entiende que la F3 (HT33.82%, HK5%, HO15%) contiene mayor

porcentaje de digestibilidad de proteinas por analisis in vitro, sobre todo a una temperatura de

160°C, a diferencia de la muestra patron que tiene un menor porcentaje de digestibilidad de

proteinas en comparacion a las demas formulaciones con sustitucion de harinas.

3.4.1 Resultados de analisis estadistico para digestibilidad in vitro de proteinas

3.4.1.1 Andlisis de varianza para digestibilidad in vitro de proteinas

Tabla 36 Andlisis de varianza para digestibilidad de proteinas

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 309.68 2 154.84 387100.5 0.0000

B: Temperatura 0.4608 1 0.4608 1152.00  0.0000

INTERACCIONES

AB 0.0156 2 0.0078 19.50 0.0002

RESIDUOS 0.0048 12 0.0004

TOTAL 310.162 17

(CORREGIDO)
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Nota: analisis de varianza para la digestibilidad con dos factores (formulacion y
temperatura).

La Tabla 36 muestra que los valores de P para ambos factores A: formula y B:
temperatura son menores a 0.05 es decir existe una diferencia estadisticamente significativa
sobre la digestibilidad con un del 95.00% de confianza donde ambos factores interactian
generando una variacion en la digestibilidad.

La Figura 20, muestra el incremento del porcentaje de digestibilidad de proteinas
de F1(HK15%, HH05%) a F3(HK5%, HH15%), cuando se incrementa la sustitucién por
harina de hongo ostra. Asi mismo cuando la temperatura incrementa la digestibilidad de
proteinas disminuye ligeramente. La presencia de proteina es esencial para esta
investigacion ya que mejorara los niveles de digestibilidad de las galletas obtenidas. En
cuanto a la interaccion AB no existe diferencia significativa ya que los niveles de
temperatura no influyen en los porcentajes de digestibilidad.

Figura 20

Efecto de formulacién y temperatura sobre la digestibilidad de proteinas
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Nota: Analisis con uso de programa estadistico de hoja de calculo Excel.
3.4.1.2 Optimizacion de respuesta

Tabla 37 Optimizacion de digestibilidad de proteinas

Factor Bagja  Alfo Optima

FORMULA 1.0 3.0 3.0
TEMPERATURA 160.0  170.0 160.0

Nota: valor optimo 94.56%

La Tabla 37 muestra la formulacion optima que maximiza el porcentaje de digestibilidad
de proteinas es la F3 (T33.82%, K5%, HO 10%) y 160°C, teniendo en cuenta que se tiene
un valor bajo que es la F1 y un valor alto que es la F3. Estos resultados pueden dar
referencia que a mayor sustitucion de hongo ostra y a una temperatura de 160 ° C se tiene
mejores niveles de digestibilidad.

De acuerdo a la jError! No se encuentra el origen de la referencia.8 se puede ver
que latemperatura 6ptima para alcanzar una mejor digestibilidad es de 160°C, coincidiendo
con la investigacion de (Quispe & Quispe, 2019) donde indica que a mayor sustituciény a
una temperatura de 160 a 165°C se tiene una mejor digestibilidad. En referencia a (Zegarra
& Valdez, 2016), indica que la optimizacion de la galleta a base de harina de trigo y maca
presenta una digestibilidad de proteina de 79.66%, realizando la comparacion con los
valores obtenidos en la presente investigacion, la galleta enriquecida con harina de kiwicha
y hongo ostra sobrepasa los porcentajes de digestibilidad de proteinas obtenida en la

investigacion de (Zegarra & Valdez, 2016).
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Figura 21

Superficies de respuesta para digestibilidad de proteinas
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Nota: Optimizacién por andlisis de superficies de respuesta para la digestibilidad de
proteinas.

La Figura 21 muestra que a mayor sustitucion por harina de hongo ostra se obtendra

mayores porcentajes en cuanto a digestibilidad de proteinas y cuando la temperatura de

coccion vaya en aumento se obtendrd una ligera disminucion del porcentaje de
digestibilidad de proteinas.
3.4.2 Discusiones:

La muestra patron tiene 82.44% de digestibilidad como maximo, mientras el valor maximo
obtenido cuando se sustituyen por harinas de kiwicha y hongo ostra es de 94.56%, por tanto, la
sustitucion de harinas en la galleta genera mayor digestibilidad de proteinas (Revista argentina de
produccion animal, 2014) es decir el cuerpo lo asimila con mayor facilidad, la cual brinda una
propiedad dietética al producto

Para la digestibilidad se tiene un valor 6ptimo de 94.56 a una formulacion optima de F3'y
a una temperatura optima de 160° C, siendo estos valores superiores obtenidos en la muestra patron

(82.46% — 82.50 %), (T°=160°C). De acuerdo al analisis de varianza el factor formula influye
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significativamente sobre la digestibilidad generando una importante variacién, esto quiere decir
que; a un mayor incremento en la sustitucion parcial de hongo ostra que de la kiwicha se tiene
mejores niveles de digestibilidad en el consumo del producto obtenido, ya que la harina de hongo
ostra por su alto contenido de proteina, fibra y su bajo porcentaje de grasa, hacen que las galletas
nutritivas sean faciles de digerir y por consiguiente el organismo aprovecha los nutrientes con
mayor facilidad.

Suere Cortez etal, s/f(2023), utiliza para la elaboracion de galletas como harinas
sucedaneas hojuelas de quinua, harina de semilla de linaza y calabaza, obteniendo una
digestibilidad vitro de 73.30% siendo este valor menor al obtenido en la presente investigacién. Se
menciona también que la intervencidn de las harinas sucedaneas genera una variacion significativa
sobre la composicion nutricional y sus caracteristicas fisicoquimicas.

(Zegarra & Valdez, 2016) sustituye la leche en polvo por hidrolizado de anchoveta indica
que la optimizacion de la galleta a base de harina de trigo y maca presenta una digestibilidad de
proteina de 79.66% siendo este valor menor al valor obtenido en esta investigacion.

3.5 Resultados de evaluacion sensorial

Se realizo el analisis de la evaluacion sensorial en la IE 56141 del distrito de Tinta a un

total de 30 panelistas con tres repeticiones, los resultados fueron como la tabla lo muestra:

Tabla 38 Efecto de la formula y temperatura sobre la evaluacion sensorial

FORMULA F1 F2 F3 PATRON

TEMPERATURA (°C) 160 170 160 170 160 170 160 170
Repeticion 1 6.2 6.13 4.7 5 1.9 2.03 6.6 6.37
Repeticion 2 5.87 5.97 4.13 3.87 2.27 2.17 6.17 6.07
Repeticion 3 6.3 6.4 4.83 4.03 1.97 1.93 6.2 6.23
Media 6.12 6.17 4.55 4.30 2.05 2.04 6.32 6.22

Desviacion estandar 0.23 0.22 0.37 0.61 0.20 0.12 0.24 0.15
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Nota: Resultados de evaluacion de nifios en edad escolar de la I.E 56041. Tinta

En jError! No se encuentra el origen de la referencia.se observa que las muestras con mayor
aceptabilidad sensorial fue la muestra patron y F1, dichas muestras contienen el menor contenido
de harina de hongo ostra.
3.5.1 Resultado de analisis estadistico para evaluacion sensorial

3.5.1.1 Analisis de varianza para aceptabilidad sensorial

Tabla 39 Anélisis de varianza para aceptabilidad sensorial

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razon-F  Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A: Formulacion 50.87 2 25.435 229.98 0.0000

B: Temperatura 0.0227556 1 0.0227556 0.21 0.6582

INTERACCIONES

AB 0.0763444 2 0.0381722 0.35 0.7149

RESIDUOS 1.32713 12 0.110594

TOTAL 52.2962 17

(CORREGIDO)

Nota: analisis de varianza para la variable dependiente: aceptabilidad con 2 factores
(formulacién y temperatura).

La jError! No se encuentra el origen de la referencia.39 muestra que el valor de p
para el factor A (formulacion) es menor a 0.05 por tanto existe un efecto estadisticamente
significativo de la formulacion sobre la aceptabilidad sensorial para nifios en edad escolar.
Para el factor B (temperatura) donde p tiene un valor elevado a 0.05, es decir su efecto no
es estadisticamente significativo con un 95.0% de asertividad, para mayor comprension se

muestra la siguiente figura:
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Figura 22

Efectos de formulacidn y temperatura sobre la aceptabilidad sensorial
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Nota: Analisis con el uso de programa estadistico de hoja de calculo Excel.

Figura 22 demuestra que la temperatura no tiene un efecto estadisticamente significativo,
sin embargo la formulacién muestra un descenso en cuanto a aceptabilidad sensorial de la
F1 (HK15%, HO5%) a F3 (HK5%, HO15%) de este comportamiento se entiende que a
mayor sustitucion con harina de hongo ostra los nifios en edad escolar rechazan el producto,
esto por el sabor agrio amargo mencionada por (Rodriguez, 1996) que tiene la harina hongo
ostra y la coloracion oscura que produce (Ayansi & Yupanqui, 2019). Por lo tanto, para la
presente investigacion no es favorable ya que existe un rechazo a las galletas con mejores
niveles de proteina. En cuanto a la interaccion de AB no existe una diferencia significativa
en los niveles de aceptacion de las galletas con sustitucion parcial de harina de kiwicha y
harina de hongo ostra y las temperaturas de 160° C y 170° C.

3.5.1.2 Optimizar respuesta

Tabla 40 Optimizacién para aceptabilidad sensorial

Factor Baje  Alte (’:‘prz’ma

FORMULA 1.0 3.0 1.0
TEMPERATURA| 160.0 1700 160.0
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Nota: Valor optimo 6.16889

La jError! No se encuentra el origen de la referencia. 41 muestra la formulacion
optima en referencia a la aceptabilidad que serd la F1 (T33.82%, K15%, HO 5%), asi
mismo que la temperatura 6ptima es de 160°C, en referencia a la muestra patron tuvo una
aceptabilidad de 6.17 = 6.60 de aceptabilidad a 160°C, esto se debe al menor porcentaje de
harina de hongo ostra que ayuda a incrementar la aceptabilidad en la galleta.

Figura 23

Superficies de respuesta para aceptabilidad sensorial
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Nota: Optimizacién por andlisis de superficies de respuesta para la aceptabilidad
sensorial.

La figura 23 corrobora que a menor sustitucién de la harina de hongo ostra se obtendra
mayores porcentajes en cuanto a aceptabilidad, en cuanto a la temperatura su participacion no

genera ninguna significancia.

3.5.2 Discusiones para resultados de aceptabilidad sensorial

La Figura 23 corrobora los resultados de la figura donde se muestra que la F1 tiene mayor
aceptabilidad, esto indica que a un menor incremento en la sustitucién parcial de hongo ostra se
tiene mayor aceptabilidad sensorial. Asi mismo a 160°C se genera mayor aceptabilidad, esto se

debe al efecto de temperaturas altas sobre los carbohidratos, ya que altas temperaturas generan
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sabores desagradables como menciona (Moncada & Gualdrén, 2006). Para la aceptabilidad se
tiene un valor 6ptimo de 6.16889 a una formulacién optima de F1 y a una temperatura optima de
160° C ligeramente menor a la muestra patron que se encuentra en el rango de 6.17 — 6.60 % a una
temperatura de 160°C. De acuerdo al analisis de varianza el factor formula influye
significativamente sobre la aceptabilidad generando una importante variacion, esto quiere decir
que; a un menor incremento en la sustitucion parcial de hongo ostra se tiene mayor aceptabilidad
del producto obtenido.

Contreras, (2015) menciona en sus resultados que el valor optimo para la variable
aceptabilidad es de 7.5 (valor maximizado) a 180°C, esto debido a mayor contenido de harina de
trigo, la aceptabilidad sera mayor, la presente investigacion confirma esta la afirmacion.

(Zegarra & Valdez, (2016b) utilizo como principal ingrediente el hidrolizado de
anchoveta en un 80, 90 y 100 % de sustitucién a 150, 175y 200°C, donde la formulacion 6ptima
para este producto fue de un 92% a una T° de 180°C y la prueba de grado de satisfaccion optima
fue de 6.12%, este Gltimo resultado es ligeramente mayor a los resultados obtenidos en esta
investigacion, esto indica que al agregar productos proteicos influye significativamente en el grado
de aceptabilidad.

Kurnianto et al., (2022) Utilizo harina de mocafe y hongo ostra con los porcentajes de
sustitucion de (Harina de mocaf de 100%, 95%, 90%, 85%, 80% y Harina de Ostra al 5%, 10%,
15%, 20%, 25%) de sustitucion, donde menciona que la interaccién de la harina de mocafe y la
harina de hongo ostra no genera ningun efecto significativo en cuanto a las propiedades
organolépticas. Por lo tanto, en el presente trabajo si existe una variacion debido al enriquecimiento

con harinas de kiwicha y hongo ostra la cual fluye significativamente en el grado de aceptabilidad
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y a mayor enriguecimiento con harina de hongo ostra se genera mayor rechazo por parte de los

panelistas.

CONCLUSIONES
- Los resultados indican que la formula F3 (5% harina de kiwicha y 15% harina de hongo
ostra) a 160 °C es la 6ptima para obtener un alto contenido proteico (12.88%) y una

digestibilidad proteica mejorada (94.56% con F3 'y T2). No obstante, en términos de
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aceptabilidad sensorial, la formula F1 (15% harina de kiwicha y 5% harina de hongo
ostra) con T1 (160 °C) obtuvo la mejor calificacion (6.17/7 puntos). Esto demuestra
que la formulacion y temperatura adecuadas pueden optimizar la calidad nutricional y
la percepcion sensorial del producto, permitiendo desarrollar galletas enriquecidas con
propiedades mejoradas.

La mayor digestibilidad proteica (94.56%) se obtuvo con la formula F3 y la temperatura
T1: 170°C, lo que demuestra que un mayor contenido de harina de hongo ostra,
combinado con la temperatura de horneado adecuado de 170°C, favorece la
disponibilidad y accesibilidad de las proteinas para su absorcién, por tanto, mejora la
digestion.

La mejor aceptabilidad sensorial (con 6.17 puntos con escala heddnica de 7) se alcanzo
con la formula F1 y la temperatura T1, lo que sugiere que una mayor proporcién de
harina de kiwicha combinada con una temperatura moderada mejora la percepcion del

consumidor.

RECOMENDACIONES

Se recomienda elaborar este tipo de productos con harinas de hongo ostra y kiwicha, teniendo

en cuenta los requerimientos nutricionales para otro sector de consumidores.
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Para posteriores trabajos de investigacion encubrir el sabor dominante de la harina de hongo
ostra en la galleta, debido a que posee un sabor amargo, con el fin de no ser percibido por los
consumidores.

Se recomienda el consumo del hongo ostra como parte de la dieta en nuestros hogares ya que
aporta un alto contenido de proteina de 12.8 % y fibra 3.06%.

Se recomienda el uso de temperaturas menores a los de 170°C, para evitar la desnaturalizacion

de proteinas y el bajo porcentaje de digestibilidad.
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ANEXO 1



Cuadro de balanceo de formula 1

Carbohraees
Hemmbre del Abseato ar:xr:ru;"lluu o a:'l:l':'qu'::nt (:r:::‘: al'r-ill:Tn'n soeidmeid ‘ m';“"‘
2
CANTIDAD Kocal % I % B K i T % 2 % E B
harina ds trige 3382 102 48 303.00 192 11.50 1030 0.64 180 2528 74.70 1.a1 3.00 0.51 1.50
Harina de homge 3.00 16.93 330.00 0.33 .50 34.50 Q.18 3.0 215 4190 0.49 .70 0.15 3.0
Harma de kinacks 15.00 3460 1H.00 1.14 T 13,80 0.56 640 .47 63.10 1.2 .80 0.38 150
oL 14.50 3183 355,00 1.20 E30 030 0.01 012 13.24 §130 0.13 .80 0.01 .10
MManioca .00 2374 TH.00 0.96 1600 2 4.02 E200 0.00 0,20 .00 0.00 0.00 0.0
Saborizms .05 0.1% 354.00 0.00 QL&D 00 0.00 000 0.03 80 0.0 0.00 0.00 0.20
colorams 003 000 000 0.03 100,00 0.0 0.00 =] 0.00 =] 0. 0.00 0.00 [BE]
Hoso antarn T4 11_54 156,000 334 T2 1270 0.82 1118 0.00 0,20 .00 0.00 0.08 1.10
aracar mbda 15.00 37.00 3IE0.00 0.30 2.00 000 000 14.63 0750 0. 2.00 0.0B Q.30
polvo de homnear 1.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 .00 .00 0.00 0.00 1.20 1090.00
lechs wn pelvo satarn 102 454 4E4.00 0.04 320 27.00 0.28 2610 0.38 36.10 0. 2.00 0.07 5.90
sal 0.60 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000 .00 .00 0.00 0.00 0.50 1090.00
Esancia 0.40 000 0.0D 0.00 0.00 000 0.00 000 0.00 000 0.0 .00 0.40 100.00
100.09 428 1326 1.7 6313 1.63 347
Ta.02 2150.60
RESULTADOS COMPUTO QUIMICD PARA FL 3% DE HARINA DE HONGD ¥ 15% HARINA DE ETWICHA DE SUSTITUCION
EMERGIA HUEMDAD PROTEINA GRASA CAREOQHI FIBEA CENIZA
sal TOTAL Eeal % " " " % e
100.00 34428 13.26 E.53 T.T8 £3.15 163 347




Cuadro de balanceo de formula 2

i mrbhbdra i
Plpemitirs e Aol e - -'l':;f::l. cl—::::.“ bl Lt O l:-'mlqm.-
g
CANTIDAD focal L S = T = e 2 e 2 B g a
harim de wigo 3352 10248 H3.00 g2 L1.60 j2E L0.30 064 150 Pl .70 141 300 0.51 1.50
TFiarin de homgn 1000 3390 339.00 [I.Eil .60 3.—1-I5-| 34.60 0.32 ] 4% 4180 057 570 .30 3.0
Hasirm de kiwicla 10002 3640 6400 [l.'.'ﬁl 760 1.36 13 .£0 064 640 631 63,10 .58 £.8D) 0.25 50
Marm 1450 5253 IA500 1.20 E 30 o= .30 001 0,10 134 9130 0.13 0.5 0.1 oo
Wlamiocs &0 2 2900 .06 16.H) 012 21041 4.52 2200 .00 [ .50 L0 0.0 0100
Salwrizmie s .15 IR400 0.0 060 [ERe .04 0,040 0.3 0.5 ¥3.10 .00 L0 0.00 020
oliarislc 03 000 [0 0.03 0000 000 0.00) 0.00 0.0 .00 i 00 000 0.00 0o
Husw s 740 11.54 1 5600 3.4 7220 004 2.70) 0.82 1113 000 2000 020 .00 0.08 1.10
amcar rohia 1500 3700 3B0.00 0.30 1M 000 0.00 0.00 0.0 148 L) 00 000 0.08 0.50
pobo de bomaar o (.50 0.00 0.00 LM [ERi 0,00 0.04 .04 0.0 Q.00 .50 .00 1.3 100.0
leche om poho anbara 1.00 454 454.00 0.4 3.9 027 17.00 025 2510 036 3510 000 0.00) 0.07 6.20
5zl (1] .50 0.00 0.0 0.H [ERi] 0,00 .04 .04 .00 [T .50 .00 0.8 100.H
Esancia Q.40 (.00 0.00 0.0 0. [ERe 0,00 0,040 .04 .00 Q.00 .00 .00 0.20 100.0H
100,00 34303 13.21 .68 T.82 14 280 3.5
33.'.‘]' 5858 213656
RESULTADOS COMPUTD QUIRECD FARA FL 1% DE HARINA DE HOMNE0 Y 10 % HARIMA DF ETWICHA DE SUSTITUCION
ENERGEA HUMEDAD FROTEDMA GRASS CARBOET FIERA CENIZA
sal TOTAL Fical L % B e *a L
100,00 303 13.21 558 182 4.14 LED 1M




Cuadro de balanceo de formula 3

arb bbb e
Masibre: del Alimentn -l:'\:li.";acr:‘uu - -r':-;::h[ ':--r;:::ﬂ a:':h'“;rw- Mismrh. ) ':..Mulll:.mulL
g
CANTIDAD local “a g % £ i z o g % £ “a g “a
herim de wgo 3352 10248 3300 g2 11.60 34B 1230 064 150 2526 ™ 141 300 0.51 1.50
Fiarim da homgn 1500 HLEY 330.00 .99 660 5.18] 346 048 320 a4 79 145 0. .45 3.4
Hasira de Riwicha 5000 1830 I64. 00 [|.3E| 7.60 .68 13 &0 032 G400 3116 63,10 034 &R0 .13 L50
Mumem 14,5 3253 RSO0 ].Z_I E30) D4 030 001 .10 1324 134 0.13 090 0.1 o
Mastloes £ 434 TR0 1.95 16 041 012 2.0 4.82 22 104 Q.00 0 0.0 ] 0.0 [0
Sabsiivmic [T L12 IR4 00 1.4 0 50| .00 1104 000 003 .03 2% 1 0.0 ] 0.0 020
solirisie [liE] 020 004 0.03 1010 .00 1104 000 003 Q.00 0 0.0 ] 0.0 [0
Huswi sl T4 1154 | 5600 5.34 TL2ID [ 1270 082 1113 {150 0l 000 300 .08 110
arcar rohia 1500 370 3B0.00 0.30 1.0 .00 000 000 0.00 14.53 s 0.0 000 0.08 0.50
pobo de bomaar 1.3 020 0.00 1.4 Bk .00 000 000 0.00 Q.00 0.00 0.0 000 1.2 L00.00
leche gz pahoo wntera 1.00 284 =00 0.04 3.80 027 217.00 026 2810 036 510 0.00 0.00 0.07 5.20
sal 080 0.00 0.00 0.00 000 000 0.00 000 0.00 000 000 0.00 0.00 0.80 100.00
E roncia 040 0.00 0.00 0.00 000 000 0.00 000 0.00 000 000 0.00 0.00 0.20 100.00
10000 3417E 13.16 1073 T.46 §3.13 154 3.52
| 41481 &7.14 25252
EESULTADOS OOMPUTO QURMICO PARA FL 15% HARDNA DE HOMGD Y 07% HARTNA DE ETWICH A DE SUSTITUCTON
ENER{H4 HUEMDAD FROTERMA GHASA CARBOET FIBEA CENLZA
sal TOTAL Ecal ] e %a “a ] i
10000 3417E 13.16 1073 745 63.13 182 3.52




Cuadro de balanceo de la muestra patron

Uarboh el rsws
Nombre del Almenio B r:xr:rn;"’-luu = a:l'I:;“'::n 2 (:T::T = rTl:Tw= Flemormin g ‘ m: e
2
CANTIDAD lecal % I3 e B e : %a : % E % E e
harina du trigs 47.82 144.91 303.00 5.53 11.50 4.03 1030 0.81 1520 35.73 74.70 1.43 3.00 0.72 150
Harina de bemge 0.02 000 0.09 .00 0.00 0.00 .00 0.0 000 0.00) 000 0.00 Q.00 0.00 0.040
Hhirina de kinacka .00 [ERi ¥ 000 .00 Q.00 .00 000 .04 .39 0.00) 0199 .00 0,00 0.00 (BRG]
Misgma 2050 74.E1 355.00 1.70 30 .06 K 0.02 .19 18.71 B13d 0.1%8 190 D.02 010
Manica .00 2374 T29.00 .96 1600 0.12 200 4.82 B2 0.00) 199 .00 1.0 .00 BRG]
Sabarizamis [ELEs] 019 38400 .00 Q50 .00 .00 109 005 L] .00 1.0 .00 020
colorams 003 (ERE 000 0.03 100,00 Q.00 0.0 1 L0 0.00 000 0.00 000 0.00 0.0
Foque antaro T4 1154 156.00 Q.30 400 3.26 .00 1.E1 IR0 .93 1250 0.00 0.00 0.0B 1.10
aracar rmbia 15.00 3700 3E0.00 Q.30 2.00 0.00 0.00 0.00 0.00 14.63 B7.50 0.00 0.00 0.0B 0.50
poivo do homear 1.20 000 0.00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00) 000 0.00 0.00 1.2 10:0.00
lecha an polvo satars 1.00 4.B4 454.00 0.04 380 0.27 27.00 0.25 26.10 0.35 36.10 0.00 0.00 0.07 &.80
sal 0.60 000 0.00 .00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00) 000 0.00 0.00 0.50 10:0.00
Esancia D40 000 0.00 .00 0.00 0.00 000 0.00 000 0.00 000 0.00 0.00 040 104000
Lof.00 337.03 E.ET E.63 .92 T0.43 1.82 3.18
34.54 B9.39 181.72
REEULTADOE COMPUTD QUIMICO PARA EL 0% HARINA DE HONGD ¥ HARINA DE EIWICHA DE SUSTITUCION
ENERGLA HEUMEDAD PROTEINA GRARA CARBOHI FIHEA CENIZA
sal TOTAL Ecal Ya T T Ya %o %o
L00.00 337.03 E.BT E.53 §82 .43 1.62 3116
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FOTOGRAFIAS TOMADAS DURANTE LA ELABORACION DE LA GALLETA
ENRIQUECIDA CON HARINAS DE KIWICHA (Amaranthus caudatus Linnaeus) Y
HONGO OSTRA (Pleurotus ostreatus)

Proceso de amasado Proceso de horneado

Proceso de horneado



Obtencion de GALLETA ENRIQUECIDA CON HARINAS DE KIWICHA
(Amaranthus caudatus Linnaeus) Y HONGO OSTRA (Pleurotus ostreatus)
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ANEXO 4



UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO
FACULTAD DE CIENCIAS

Av. de Vla‘ C_ultura 733 - Pabellon "C" Of. 106 1er. pise - Telefax: 224831 - Apartado Postal 921 - Cusco Peru
e Ui

_—

UNIDAD DE PRESTACION DE SERVICIOS DE ANALISIS QUIMICO

: ',_. . % ) DEPARTAMENTO ACADEMICO DE QUIMICA
153 3 INFORME DE ANALISIS
X 5 N20196-23-LAQ
SOLICITANTE ~+ MORELIA DURAND MAMANI
ANGEL DAVID ZEGARRA MAMANI
TESIS . OPTIMIZACION DE FORMULA Y TEMPERATURA EN GALLETAS

ENRIQUECIDAS CON HARINA DE KIWICHA (Amaranthus caudatus
Linnaeus) y HONGOS OSTRA (Plaurotus ostreatus).

MUESTRA :  GALLETAS ENRIQUECIDAS CON KIWICHA Y HONGOS OSTRA
FECHA ¢ C/25/05/2023
DETERMINACION DE % DIGESTIBILIDAD PROTEINA:
6164 T*160 94,54 94,52 9456 |
1043 12470 94,28 94,26 9430
| 0087 T2 89,50 89,48 89,62
0680 T#170 8910 | 89,08 8912
9598 12160 84,40 84,38 84,42
8733 T:170 84,10 84,08 84,12
3662 T:160 82,48 82,46 82,50
| 3964 T#170 | 8124 | 8122 | 812
Método: AOAC 1990

Cusco, 09 de Junio 2023
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I/-" - Dhe: Dng. Geury Manuel Cuinpa Gutierie:
_)2 LABORATORIO DE CIEMCIAS NATURALES

\ H° El AGUAS, SUELOS, MINERALES Y MEDIO AMBIENTE
I\\a__ RUC N2 1GSR0TTI - COVIDUC A4 - SAN SEBASTIAN Cel: 6587776 - $51 561574

FORME N°LGQ 04234-23

ANALISES FESIC IMICD DE ALIMENMTO

' A
- ANGEL DAVID ZEGARRA MAMANI.

- MORELIA DURAND MAMAMI.

SOLICITA
A

PROYECTO  :SOPTIMIZACKIN DE FORMULA Y TEMPERATURA EN GALLETA ENRICUECIDA
CON HARINAS DE KIWICHA [Amsvedius saodefus Linosews) Y HONGD CETRA
[(Pleursius cstrpedus)”

MUESTRAS  : HARINAS.

M.~ HARINA DE HONGO OETRA.
M- HARINA DE EIWICHA.

DESTRITD : BICILANL.
PROVINCIA : CANCHIE.
DEPARTAMENTD: CUSCO.
FECHA DE INFORME: 05052023

RESULTADOS:
DETERMINACIONES UNIDAD ] [ H METODO

Hurrediad % 6.6 TE Gemyimetria (A0AC 2013, 834.01)
Fites % a7 B2 | Grvimeteico (AOAC 215, 922.09)
et % 32 64 | Gravimeteico (AOAC 2015, %34.02)
Proieinas % ME 136 | Vielumebico (A0AC 20152001.11)
Cenza % 30 23 Gravimeéteco (L0AC 2015 942.05)
Carbohidrains Di=panible: % 4249 £3.1 Metndo [A0AC 25.008, 25.009)
Erergia Eral1Dlg 338 ¥4 Calmilo con faclores expecifices

METODOS DE AMALISS:

- DFFICIAL METHODE OF AMALYEIE - AZEOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMIETS [A0AC).
- Herry Johesiore Fisher, PHD., ANALIEIE MODERNG DE LOS ALIMENTOS, Adminisimcion de Simerios
y Drogem Disrid de Bosion. Edfonial Scbin Parsqoes Expara

- Los resufiados: son validos imicamente parn b muesies analadas.
= L= muesim= fieron lomadss por o soliciank




De: Tng. Gury Manuel Campa Gutiérmes
I:‘/ . L | LABORATORIO DE CIENCIAS NATURALES
\ H | ] AGUAS, SUELOS, MINERALES Y MEDIO AMBIENTE
.\""\-\___36:‘) RUC %9 (ESROTTI - COVIDUC Ad - SAN SEBASTIAN Cel: RGS87776 - 951562574
IRFORME N°LQ M3E-23
ANALIZIS FISICOGUIMICO DF ALINENTO
- AMGEL DAVID ZEGARRA MAMAM

FOLKCITA

= MORELW DURAND MAMANI,

PROYECTD  : "OPTIMIZACION DE FORMULA Y TEMPERATURA BN GALLETA ENRIGLECIDA
CON HARMAS DE KIWICHA (Amaaniius caucsius Lnnaews] ¥ HOMGD OETRA

{Pleurntus ostreatus|”

MUEETRAS [ GALLETAS.

M - 0087 F2 - Hanna de kengo Osta 150g — harna de kwicha 150g 160°C
M - 0680 F2 - Harina de hongo osla 150G - Fanina de Kwicha 1309 170
.- 1013 F3 - Harina de hongo csira 2257 — hanina de Kwicha T2g 170°C
8, - 3662 - MuscTa paitrin 160°C
M - 325 - Muesa pamn T70°C

M, - 6184 F3 - Harina de hongo 06Ta 225 — harna de Kwicha Tog 160G
M- 5733 F1 - Harina de hongo 06T T3 - harna de Kiwicha Z25g TG
[y~ 5555 F1 - Harina de hongo o5ia 5% — harna de Khwicha 15% 180°C

DEETRITO T SICUAML
PROVINCIA  : CANCHIZ.
DEPARTARENTOC CUSCO.

FECHA DEINFORME: 10052023

REEULTADDE:
M, M,
DETERMINACIOHES | URIDAD | Ry R; R Fy R R METODO
Humedad % 480 | 480 (470 |4.£0 4.70 | 4.60 Eavimetrh (ADALC IS, S34 0]
b % 320 | 3D0 | 340 |4.40 440 | 4.40 Gravimsinco [A0AC 2015, 952.09)
Gracas L 1050 1051 (1042 1036 | 10.37 | 10.35 | Gavimemc [A0AC 2015, 354.03)
Proleinas L 1150 | 1150 1180 (9120 | 1990 19.20 | ‘olumem (A0aC 2005 2001.11)
Centa % 270 | 270 | 280 | 280 2580 | 250 Eaimeimce (A0AL 2015342 05)
Cartohidraice Disponlves % &7.30 | 6750 |67.00 |6E.10 | BE.D0 | BE.1D Meindo (ADAL 251008, 25.008)
Energia Kcalioog | 411 | 410 | 499 | 410 411 | 410 Cakzio oon tacimes eqpechions

Pﬁﬁina 13




e Tng. Gury Manuel Compa Guliérres

|Ilfl—|'| | LABORATORIO DE CIENCIAS NATURALES B

! | AGUAS, SUELOS, MINERALES Y MEDIO AMBIENTE

l‘a_ ) _:{’) RBUC N° 16580771 - COVIDUC Ad - SAN SEBASTIAN Cel: Ria8R7776 - 951562574

RESULTADDS:
M, L
DETERMINACIIMES | UNIDAD Ry Az R Ry Az Ry METODD
Humedad B 470 4.70 470 | £50 450 | 460 |GaEvmena A0AC 2015, 534.01)
Fikra % 540 530 .50 | 170 | .70 | 170 |Gravimérioo [ADAC 2015, 96209
Zrasas % 280 2.3l 980 | 929 | 930 | 93 |Gradmérico (ADAC 2015, 5400
Protzinas % ZED 1250 | 1240 | B0 | 880 | 350 |[Voumético (ADAC A05.2000.11)
CeniEa B 330 340 340 | 220 | 220 | 290 |Gavimemoo (ADAC 2015552 05)
Camonidans Disponblies ks 430 BL20 | 6220 ( 7190 | 71.50 | 717D | Meiodo (ACAC 25005, 2009)
Energia Kealfioog| 407 2405 405 385 387 88 Cal oyl oom fachones epecifioos
Mz Wy
DETERMINACIONES | UNIDAD R Az R Ry Az Ry METODOD

Humedad % 4 50 4,70 A70 | 470 | 450 | 480 |Gravmera (A0AC 201%, 534.01)
“bra % 1.80 1.80 200 | £50 | 460 | 4.30 |Gradmeélrico (ADAC 2015, S52.00)
rasEs B =iy 926 927 | 10:20 | 10.00 | 1090 |Gravimérion (ADAC 205, 954 02)
Proteinas ks £.500 B.80 840 | 1290 | 1270 | 12.80 |Volumenco (ADAC A005.20010.11)
Cenza ks 200 2,00 1.5 300 | 300 | 280 |Grawimelrico (AT 2015582 05)
Carbohidraics Désponioies B 7180 7140 | 7190 | 6270 | 6LED | 64.80 | MSS$odo (ADAC 25008, 25.008)
Energia Kalroog| &7 347 395 &07 404 404 (-l oyl com fachores espeifioos

Pagina 2 o= 3
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De: Ing. Gury Manuel Compa Guiiérres

LABORATORIO DE CIENCIAS NATURALES

AGUAS, SUELOS, MINERALES Y MEDIO AMBIENTE

COVIDUC A4

SAN SEBASTLAN Cel: MGERTTY6 - $R15625T4

RESULTADOS:
[ 3 LE
DETERMINACIONES | UNIDAD R Rz s Fis Rz s METCGDO
Humedad %® 470 | 460 | £00 | £330 |4.70 480 | Cravimera [AOAC A5, 3L
Flbra % 2 240 | 200 | 210 | 220 Pl Gravimélrco (A0AC 2013, 36209
Grasas % 10.60 | 1090 1050 | 1050 (1100 | 1050 | Gavimétrico (ADAC 2013, 854 02)
Proleinas % 100 | 10,40 | 1050 | 920 | 950 | 1000 | “oumeTico (ADAC 2015.2001.11)
Cenra %® 230 | 24D | 230 | 250 | 250 260 | GaMmencn (ADAC 2015542 05)
Carbohidraics Désponibies %® 6970 (69060 | 69830 | 6950 |G9.FD | 6970 | Mekndo (AQAC 25008, 25.009)
Enemla Kcaliodg | 414 413 | 414 | £15 | 416 415 Caiouio con factores especiions

HWETODODS DE AMALISIE:

- FFICAL METHOOS OF ANALYSIS - ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS

(AR

- Hamy Johnsione Fisher, PHID, ANALESS MODERND DE LOG ALIMBENTOS, Adminisiaciin oe
Almenice v Drogas. Distio de Boskon. Ediioral Aobia ZaRgeza, Expafa.

HOTA:

- Lios resuiEdes son vakdos (Ni@mente para i35 muesiras analmdas
- Las russias fuermn iomadas por & selciane.

PEgina 3 o= 3
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Meema Saridria pam la Fabeicacian. Bloborocian v Expendio de Productos de Panificacion Galleleria y

O . | Ministerio
y PERU de Salud

Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria

RM N? 1020-2010/MINSA.

Direccion General de Salud Ambiental
mMinistero de Salud

Lima —Perd
AT



Hormao Sanldéa poma ko Fobdcocise, Blokorscién y Expandia s Frodecio ds Fonifcockén. Gollsted ¢

Fzrislaria

4.2 Baoseidcnico

= Progroma Conpundo FAO/OME sobre Hommos Alimensaios. Comiicn del
Codex Almentaivs. Higiene de oz Aimendos. Texdoe Badcos. 3 ediddn
FAOMOMS 2000

= mommas Tecricos Pensonos MNP 206.001.1981GALLETAS Requisihas: TP
0s 00 1081 BECOCHDE. Beoguisios; HIP 2048004 1908, PAR DE MOLDE
Fon bionco v pan infegrl v sus producios toshodos: WP 204018 184
OEBLEAS. Besgusics

8 DISPOSICIOMES GEMERALES

L

Cefniclones operativas

Pora fnies de ka presenle oo sOnEoOa 5= Oplcan KE Sgukenies
[ <) gl a gt i

Adiftve olimeniorio: Cuclquier susionca gue normoimente RO S8 CoMRIMES
oomo Ofmenio nl 52 0 iEemalmente como ngredenhe oorochesfon del
allmeriha. henga o no wolor noimyee v ooy odcken imencoonal o olimesnio
con un fin tecnoddgico [indeo  ongonolapticol en o fobrdcocidn
sloborocion. prepormocion.  rtolomenic, envosodo.  empogquetamiensos,
tonsporie o consersocion oe ere obmenio. el O B O pEEser P
resutie |diecha o ndrecfoments)l en gue esio axjoncda o swe denvodos
paEen O saF oun componente de foles olmenbos o ofechten o s
coracienshons de asios, H fammino no comprenss o conjommanies nl los
aesorcias afodcdos o los aimenios paora maniener o mejorar ka cobkcoa
nuemaonol nl & chonro: de w00k,

Avioridod sonfiorio compedenie: Es e Minisierio de Soud o foves de o
Direccion General de Solud Ambensal (IGESA] en el nkel noclonal; &l

iSoblemo Beglonol o trowves de ko Direccion Regional de Solud o lo gue hopao
ae veces en o nivel regiona; vy el Gobemo local o toves de o
dumidpaldod &nel nivel ocal.

EBvemos Froclicos de Monviochwo o Monipolockdn (BFM) Conjunio de
meddos apkcodos o b slaborocion ¥y Seenos de peooucios oe
paniicodon, galslera y pashebsno. deshnodos o oseguonor 5o colkcad
zanifana & inooudod. Lo prognomios == foerulkan an forma ascrha pang 5w
OO, SRR ¢ SO

Colldod sonifoior Bz 2 conjunio de regqueihas microbioldgicos v feico-
guimicos gue debe reunir un aimenta. gque indican gue no esta allerodo
imdcodons: de aolerocion| ¥ Ous RO sdo manpukado oo hRigkens
lndicodones de higene| pama ser considerodo opfc pang & COMBUMo
humano.

Coodywante de sloborocidn: fizionda o mofena. euclvidos oporoios ¥
ulersion Qs no o CoONEAmE ComD Ingreden fe olimeEnsicio por 5 mema. ¥
gas s empeda inlencionodamenie en o sabomocion de mafenos primas,
oimentos o e ingredientes, poma logror olguna finoldod  tecnoidgioo
durgnie & folaomienio © a sloborocion. pudends o lugar O 1o pressnckn
no mencionodo. perc evioble. de resoeos o dersados en el prooocio
firal

Codex Allmsendaores B Codex Afmentonus s vro coleockin de nomos
dmhﬁvhﬂxdﬁmtﬂuﬁmcnﬂmdﬁm. drecinoes ¥
oimE recomendociones ocepiodas Imemockonaimenhes v preseniocios Oe



Hormao Sanidn o lo Fobdcociss, Boborscién v Expendia Ss Frodecica ds Fonlfcocién. Gollstesna §
Fodelariz

modo uriferne. B obledo de eshes nomcs alimenfionas v hevices ofires &3
profeger o soind del corsumidor v oseguror o oplicocidn de praciioos
squiiaihve en e comercio de los olmenhos. B objeio de oo publicockon es
gue treo de guio v lomende o sloborocion el estoblecimeenio oo
cesfinicionzs v reguisios oplicobles o ks olmenice poro foclifor sw

amonbocidn y. de eslo formo, focifor iguamente. e comencio
infemocionol. Lo Comision del Codex Almentanus fue creodo en 1943 por o

Orponizoddon de las Moclones Unidas para la AgricuBuna v la Alimenhacian
[Fad] v o Orgonbocien Mundial de ko Salud (OS], pomo desomoliar esio

coleccibn de nommas almentanos ¥ testos afines bojo & Progroma Caonjunso
E& S OMS de Homnas Almerdosios.

Conmlominockén curode: £ ko tonsferencla de conborminontes. en forma
direcio o indrecio. desde una fuenie de condorminocion a un climenita. B
direcfio cuonda by contacto del almendo con b fuenie contominonte, ves
indrecha cuondo o ronshesencio == O O meds oel conlocso del almesEnso
con vehiculcs o weciores comtaminadcs como supeficdes wivas [manas],
inerhes (utenslios. equipos. ehc.), sxposickdn ol medio amblense, nsecios v
ofros veo fonas, enine oinos.

DMFESA: Crecoon Gencnal de Solvd Ambiensal del Minkieno de Solud.
mm:cmﬁ'eg-:ﬁd o Solual
DA Direcckon de Solud.

Fabica de producios de ponlficockin, gollefeda y  posieleno
Estabiecimisnso donde & ronsiomman indusinaimente masenas permas paora
hctlﬂn%ﬂﬁnrnducfﬂid&nﬂrﬂtﬂcltﬂ.pﬂufﬂﬁ:'{pﬂﬂﬂhﬂcwﬂﬂﬂh
ubll permihe s Ccomerciolpooin por penodos sumsenones O ke 48 horose Los
produchas eshon sujehas a Begiskto Sonfiofo v w2 expenden envosadas &n
orperL

Foriicocin de o hadnx Es lo odicdn de microneTmenies en ko hoino de

g0 conformme a la legslacion vigenie, con &l propdsiho de presvenr o nedwdr
una defcieEnda nutncional.

inoouldod de los allmenios: Lo goronio de gue los oimenios no cousanan
T ol consumidor Ccuando s pheporen Yo consueman e ocusndo oon el
o O gue se desinon S relociono pencipomende con o presencla de
pe=igros signihicatheos como s microcorgonsmos paiogenos.

Ponoderna: Establecimisnis donde s slobhoron produchas: de ponificoocisn,
galsiena yi'o posielena, de spendio dnecio o plbico desde & propio
lcal ¥ poro corausma denfro de kas 48 homas. Los produecics no riegquisnen de

Fegeto Sonfhano.

Paligro: Cuolkguisr ogente de noturolezo blolGgico, guimico o fiscoo presense
an o aimento. o Den o condickon an gue gshe se Ralla, gue puesds Cousar
un efecio adverse para ko saoal

Principla PEPS: Sklema de moiockon gue se oplico o s omensos en
amocenamiento respeiondo & pancipés de valeor s alimentos que han
Ingresodo pamess O dmocen, consdesondo os fechos de vencimisndo,
|"Primaro en endrar, Primeena &n solir”|

Producios de ponificockine Compeenden fodo fipo de panes con v osin
fermentacion. homeodos ¥y no homeodos. foles como panes de labronza,

pares oe moide, pores nhegroles. pares especakss. antne oiros
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Producios de golleterdo Comprende oo fipo de pollefos, con v Sin relkeno.

Froducios de poslelero: Comprende producios tales como, posteles duices
v soaccs, redencs v sn redereos, horhos, ermponodos. hakos v similores.

Programa de Higiene y Sansomilendo (PHS): Conjunic de procedimienios de
impiezo v desndecddn, aplicodos o instolociones, omiblentes. eoguipcs.

wienslios superfickes, con ol propésibo de eliminor Hemo, residucs de
aimenhas. suoedod. groso,  oimas matenos obgefobles osl como reducr
consdemmbemenie o cargo micobiana ¥ pelignos,. gue impliouesn nespo oe
Con ominocian pand kos omensos: Inchnse oonhor Con 0 medioos pos un
COmeC i saneameen o bOSoD v pong k prevencion v oonitol de wechones. Los
programas se formulan en forma escrito pom o aplcocion, seguimiento ¥
[0 | W lw e R

Rosreablidod roskes de e producios: Es lo copacddod para astablecer el
degimzomeento gue ha seguido unalimenho g froseas de una o wonas elopos

especfioodas de su produccksn. ronsiormocian v dishibuckén. [(Codex
Alrmenfonus CACGL S0-200a)

Vigllancia sanbaro: Conjunto de octividodes de coservocion. evaloockan y
medickon de poromeitos de confnol, gue realizo o oulondod sondona
compahanse sobre B condicionss sonfdonas de saborocon, dsmbuckon ¥
enpeEncld O proOUcCicE O Dansdend ¥ DoEiekeno N pEoheccion oe 1o solhud
i oS COnsUmechonss.

52 Dwelos principlos generales de higiene
Lot eloblecimenhos poro ceepgonar ko cakdod monihana = inccuidod de oo
produchas, deten cumplr con s principios esenciales de higeene, gue
COTENE e

* Llos Buenas Frocficos de Monudocfuro (8PM) oplicodos en fodo el
procEns pEeductva hosio el aspendls, ncloyvendo o regusics
somBonas e los monipulodones. v

# Lot Frogromos de Hgens vy Soneomienfo [FHS) oplicodos o
esfobdecimiandio en general. O o oookes, eoquipos. wiemmbos v
superficies.

Los ponodenos ¢ pashelence ssion obligodos o cumplr v accumarior o

apdomoion de s BPM ¢ o s PHE digpuesios &n o presenie noimna sonfona,
v nedior confroles para se vestloockin por o mences coda & meses. Lo

OpCoDoion Of oS DRDgnamas Seron supanysodos por ko avlondod sonffona
compatenis sn o inspecodn sonbdona

53, Dbl tunclonamients de los establechmiendos

El funcioramianio de os panoderias v postelenos o= sukeiord ol curmpdimisnso
de k3 presenhs noma sandona con el proposhs de asegunar gQue e50s
produchos oe COMSUmo Mashio, & Sdpesndan Con Coload saonitana y sean
NS porn I poosncitn.

&, DISPOSICIOMES ESPECIACAS
4.1. Eequisfcs de calidad sonBora e inoculdod de los producios de panificackin,
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Fzrislana

&1.1.

AdPeos v coadyuvanies de elaborockin

500 e oufomeo el uso de adivos y oomdyuwarThes de eloborocicn
peemmitidcs por &l Codex ARmenianus v o EQisockn  vigEnse,
leniEnds &N Cuerio QUe DS niveles Odelen ser 8l mindmo uaSlizoos
COITD 580 1BC MO e he: peosinde:

Conformz a ko legsockon vigenie asta prohibido & weo de ko
aejonda guimicao bromatc de pofosie pona la slaborocién de pan v

ofms produchos de ponadena, posielera, golleieno v simillonss.
£1.2 Criteros f5ico quimlcos

[ Lol i | i FARAMETES LUAITES A XIRGDS PERSAIBLES
Hurrediad AR - Pon el e
Pan da makda &R - Pom foa oo
(edharenn, inbegnal vsan | Achdeg | espiesodda an Sckdo . -
producics foshada) wltinic o} QL (o scoj
Canbos 40K [Bitsis il |
’_j’l'" ":"""-""' & de Hurredad 23X, frrin.) - 35 oot
prancds, baguetht, ¥ [~ jaspreso0o an 60 | Mo mds dol L5E calculoda
smiares) Ll o) wise k3 e de AR de g
Hiiradind 1 3%
s o ) [ o] Ik
Gabekas It b oo i 5 FngED
Acidagr |oampresodo an Scido
[C 0 [elel] DI
Bivesckes v dimlioned
comy 3in salano Hiirradind 0%
iponadtn &cider jaspresodo an Scido
, Chancay, A TR
peanis e dukce, pon
e paEOE, eOn e
oanahe,  pan e
pape, forho, harkas Canbos k1 3
[uza il S ¥ ol
ST
L b |
Husrrazdond ety e ] e
Fa 3 . TR O iy by il
Ak fusp. o Sk oliecao) [, i
Indice ok peaydaidio 5 MgJED

£.1.%  Criteros microbiolSgloos

Lo orfienos mecrobiokagicos de cakdod sandano & inocudod ooe
deben cumplr B honinos ¥ amdones. el oomo o8 producios oe
panfoocion golstena v posheeno, son os siguenses. pudkendo o
outondoad sonihano eagr oience  odclonokes | delblidomsnse
axienhados poro o profecckon de ko saled de os personas. con ines
spidsmiciogoos, de rosireobikdod e prevenckon oy ande
SMErpenCios O alerhas sonforias:



Hooma Sanidfa pora lo Fobdcocsn, Bloborncicn v [xpsndio de Frodedo Ss Fonifcodsn. Golsienz
Pz rslan:

a] Hardraz, sémolas. Eculas v almildores

Hailras 7 shfmokai
. - i - Lirrie
Ao he o bsareD Cofegoein | Ol ] — —
T LY
bAchos F 3 5 3 |0 [
Ecimerrohiiy Cood 5 3 5 3 0 [
Beocihim caveeis ] ) 3 5 3 P [
SoirreanalT 30 0 3 5 0 ALsEnCET S g ——
™ 5o prowa Peoiinas o oimor ' i,
Féculas v almddlared.
. - : - Lirrile ]
AgEn e T oEare Cafegeein | Tk M — -
T bt
bAchos 2 3 5 3 104
Fc b S0 5 3 5 3 ] 10a
BaoiliE Cadds 7 3 5 3 I [
S e T S0 0 a 5 0 ALISENCETTS g -

b Frodechos de ponBcocken, galleteno v pastelena.

Freduclos Gue A regdeien iekigeackn, £om o im relers ¥ e coberiin (pan, galkehod

panes errhgueckied o lBilcades Bdades, bicschss pareisn guegae obleas. pie.
piEEas, okps).

i e - LiFnite por 3
ACEN TS PR oD OaEmedid | Tl f
i P
LY B T 2 L] 5 2 i i
Enrhaevichiia ol ] & 3 5 3 i}
S0 pbepkoas OOl o R 5 3 5 |} i
b P e ST raree s %) B L] 5 i} L
Soalmeeiasdls 555 [*) [4] s 5 i ALESTCRETIE O —_
Boacilles Cante i YY) -] x 5 1 i
M Foea produc i oo redler
™ | Acicionaimeriie e yochuc bon ©on relleron CE coere v oy
™= P aooslo 8k radot r Foriee s ey —pmin

Frsduclas Gie reglleien elilgenmsiidn &80 & iR Elless §ie cobplng [ padlelas, helad
lares, efmporesdas, pEres, oliod).

: - - LiFnite por 3
A T POl ofngedEn | T i
] L
bAcshiog A 3 5 [ L g
Frchareshiy Cood 4 L] L 1 i}
LY Pt T e AT e T = L] L 1 L)
'-.r\.' I.I\.:'-I"'-':'I‘. NPT i '-\- .'- ': I.- ..."
. . A LR 2 S
Sy 30 [a] 3 5 i -
12|
Bl caraas ™ 5 3 5 137 (Li g
all, - F. e, T bulid wtead =y = b
- el e bk & CITCE ok
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Pom olros alimenics gue inlersienen Ccomo Ingresckentes o Naumos en
la eloborocidn de los producics de ponficocion. polieterda v
p=falena, o noma sanfona gue opdco 25 la Moo [éonica oe
Solud "R W OF -AANEA S DAGESA. Moo sanfora gue esdoblece los
ciaferas mecrobkldgicos de cavdod santtora e inocwdod pora los
aimentos ¥ befeoios de consumo humanoe” opobodo medkanse
Resolucion Minkienal N 591 2008 MINEA,

&£14 Harra de frigo

Toda hoona de Tgo desinoda O o sloboracn de producios oo
ponodena v posfelena debe ashar forfficoda con milcronuitendes
confome a la legisiodon vigense.

4.2 Condiclones sanforios del establecimizndo
£21. Ublcackin y acceso

H esfobdecimienioc desimodos g 0 sloborecion de produecios os
ponodena ¥ pasteksia debe serde uso exchebho para fal fin.

H ocoeso nmediato ol esfobbecimienio debe henes ursd sopesic e
Eeramenioda ¥ eslor en Doernos oondicoones de mandenmeendo v
| ggn_ eiall

£ 27 Instalaclkomes ¥ estinecturo Sshco

Lo mstaolocions: deben ser monhenidos en boen esiodo O
ConservoCkon & higlere. Lo maohenales rilimodce en 3 consinsccin
e fos mibkerhes donde & manipokon amendos deben ssr nedshenies
a o cormmaltn. k= superficies deben ser lsos, facles de limplar v
desnfecior de ol monera gue no fansmon ninguna  suesiomncka
Indessabde a los alirmesnsos.

Loz esioolecimienta: deben confar con un Sslema odecuvado ¥
efectivo de evacuockon de humos y goses proplos del proceso.

Los insficlociones deben esior libres de insecios, nosoonss v avidencios
O DU pressnci] v OsEmETe Oe oniimalkes domeshoos wio sivesTes,
debésndo contar con dEpasiyes Que ewihen el ingreso de ashos. foles
Como reschocutores. rompas. mosquibenss. enfre olncs e ohlcod
e=ora fal .

Loz esioblecimienios. &0 05 areos o ombeenses donde se reakzon
opEsnciones oon alimesnios, dedsen Conhor Con:

= Peos de maotenal mpermeable, on geetos v de hocll limplezo v
desimfeccidn Deben fener una penclente suficlenie poma gue los
bopuidas escuman hiociko kos sumildencs pono focidor su lovadoo

" Pomces de motenal mpammeobss, o oodor Ckarg, BSas. SN grieios,
focies de implar y desinfectar. e manjendson en bren estado de
conssnaocion & higlense. e anguice enfne ios paoreoes ¥ & pEo
deben ser curvos (oo media cafiol poro fociior ka limplezo.

8 Techos gues impidon 10 ooumokocion e sesedod, seorn facies da

mpiar, Sebsandose prevenr 0 condersackan de humeoad oon 0
s ey he POy ChE OO Y oS,

# Yenhaonas facies de implor v desinfechar, prostios de medics ague
e+ihen &l iIngreso de insecios v ofros animales.



Hormao Sanfdia o ko Fobdcncids, Beborzcion v Expendio <= Fodecioe & FonlfcockEn. Gollststda ¥
Fzdslariz

s Puoenos de superhcle 500 meemmeakes, oon ciems hemeioo en
&l e de prossocc k.

# Posodizre con una ompliiud gue permiia el Bansio fuldo del
personal v de los equipss,

* insioiodones eléciioms fomoles. profegidos v seguros.

» figerma de venSiocion formada vic de exboocken de e pora

mpedr o oocumulacion oe homedod en fodos kos ombeendes
Choriche: SE M oSO

4.3, Amblenies

B estoblecimienio debe dsponer de espocis sufidente paro realimor de
maonera sofstociong hodos e operocionss con s alimentos en
CoNOooNdancka con su canga de producaon. Lo dsfibucion de kos ambsendes
debe pemitr un fijo operocional ined ordenodo. evitondo nesgos de
SO BOrTEnOC KN CURockn

Loz ombdenies deben combar com ko ominocdn nafural vio artifickal
sfdents en nbensidod, confidod v detbucion. gue pemEo reclzar o
aperocionss proplas de lo acthvidod. Las fuenies de uz arfificial ubicodos an
Ionds Sonde == monipuion almendos, deben profegerss porg esthar gue jos
widrios Cakpan O los alimenios &n oos0 de iunos. Lo nfersldod. cakdod ¥
distribuciin de la lluminocion notural v orlificiol deben ser odecuodos ol Hipo
o frabajs vy == ndicomn en o progoma de Buenos Prachoos oo

sonusdociura o Monipulockon (BPM| de codo esioodecimiento vlleondo el
e {1 como wniidod de lominoncko, sendo ios niveles minimmos de 540 0 en

monds dondes e reglics un exomen defollodo del producio, de 00 Ik en
sobos de producccn y de 110 b« en olmas zonos

Deben estaor en buen eshodo de consenvookon & higene vy ez de
mahsnoles v sQuipos en desosn, Wos ombdendes relockonodos o ks
SpEroCkores oon alimenhos, o deben lener oomuniicocion direcha Con
ningon amients o ared donde == realicen oo hpo o operociones.

E eshoiblacimesnic ConSIrg COHTED MIMIMS Con 103 Sguten s aomibéenies, Ionos
faPn . Fulnlpalle A o pooml wly " e IT-g ) lal rinld

al  Poro Operocionss no relocionodos directomente con olimen fos:
ADashecmesnso O ogua.
#®  [DASpoSicion O oguas reskduales ¢ rescduos soldos.
= Serdcios higienicos v weshuonios
2 ANTIOC SRS A O Do e 505 BOkC0s.
s Aneas odminktothes.
b Poro Operocionss relocicnodos con gimandos
a Racepoion de Procesomeen o oe Snooos merierias pirmE & FEsUmess.
2 ANTIOC SNOITIET Ao O rmeaterios Dmeses & NeLrmss
®  Froducciin
¥ Procesameents e Cockdos
¥ Enffodo v ocooado
a B T ST A O el S0 RN



2 DESCRIPCION

2.1 Definiciones de bos productos

z‘u'excn ﬂlm:’:\mhm w los Mmhm'mmwm‘m - fungi -
:hliuuccmahnuuo @ que se cultivan ¥ que desputs de su elsboracion mecesaria sos apropindos pars

2.3 S‘“M*W“mﬁm.hhmgwmmqoﬁmymmdu puesios » lu venta o
aptcs pasible despuds e su recoleccicn,

2.14  Se eatiende por hanges xurtides el producto prepurads wexclasdo hongos comestibles o parnes

mﬁluﬁhﬂ“mmﬁlu&‘mmmwdwﬂﬂ.m“
escogerse, de conformidad con I subsecciéa 2.4 de osta ponna.

215  Se etiende por preductos de hwnpos, los hongos comestibles desecades (inchmo los hongos

Nofilizados, la sémola de honges, €1 pobva de hongos), los honges encurtidos, Jos hongos salados, los hongas
fermentadas, los hangos en wceiles vegetales, los hongos congelados ripidamente, Jos hompes esterilizados, €l
extracio de hongos, € concentrado de hongos y ¢l concentendo de hongos S600s.

216 Se entiende por homges desecudos ¢l prodecto obeenido por desecackin o liofilizacién de hongos
comestibles de una sola expocie, ya sean emeros o en lonjas.

217 Se entiende por sdmola de howgos, Jos hoogos comestibles de wna sola especie, desecados y
toscamente molidos.,

2.1.8 S entiende por pohw de homges Jas bongos comestibles de una sola especie, dexccados ¥ molidas an
Finamente yoe 3u pulvo pecde pasar por wi aniz de walls de 200 micras.

219 Scminﬂemhummwﬂluhsbmsmﬂukmo*mhﬂmo
wimMWM:WW*IWuMyM
mmvumymosinhdkﬁnkm.mm;mhvcm.tcidosxdhco.
Hctico, citrico o medebico v luego pasterizados en reciplentes cermados berméticamente.

= Antecorments CACRS 28-1670.



3,].!3 &Mﬂmkhn"‘mmm*mkwtmbmo

de heogos desecodon cometibies .
:-;.:tcimo&mmmm, de Una o mds expecies con adicidn de s, y que e concenea 3l

cuuende comcentrada
3144 5% o de hewpos € prodocw concestreds de Tamo de hougos frescos

comestdles © de agos de hoagon desecndon X .
mmnxwdm«mmnmm"-""wmmwaﬂvﬂ"

2115 S« enticade poc concemtrado de hompes desecados o prodec desecade chtenido de cuscio de
heages 0 de concentrado de hongn

21.16 Se entiendec poe famgoy esterilizades los hongos comestibles frescos, salados o congeludos, de Una ©
s especies, enteres o en lonjus exvisados en recipicnics comados herméscamenie y sometdos a rsamicnio
wrmico hasts un grado que garantice la resistencia ded producto & Iz aberacion.

2117 Sc enticade por howpos en sccife de sliva 1 afray aceiley vegetales 1os Tongos comestihles fescos ©
salakin de mﬂ%mamﬂ“ummmmmw&k

eﬁa-mmmwgym.mmuaqunmh
sesistencia del producto a la altleracion,

3118 Tovtes o pawes de fungus mycelim.

22 Definiciuncs de los defectos

221 Sem;nnl:anhmgmthqm&mhhlﬂddm.

222 &Mwmmlnm«mwmwumamm-a
15x limndcm&hnwiuuy&ﬁx&mmdmamm

2,23 &uhdewhmdmﬁanhﬂuhmnhaupﬁdmmwh“m
de microcrpanismees yic mohos.

224 Scdmdcpummnmuhmp«emnpjmmdwihwabm
223 &mﬁdeprmwmpwmhtwq:ﬁnnmomm



"CODEX STAN 28
Pogie 3ce 11

2.2.6 &mem‘"*
wﬂ"*mtmm-,..,-.“m mwuwamwwliﬂﬂ!*

227 Sc entiesde por impwresay
mineroles .
cema residoas insolubles en acido clarhidrico, bmqu.wammun«-mw

2) Especies principales

Todos bos hongos comestibilex y
comeamsdores. e "'““‘m’iwwbww‘l los paises
24 Examen y clasifieacién de las maters

Como
2 :"Wmuummhnahmmmw
M, &mc ::mau—maq.abnwh
cau:llblu d&u:uemmmhwnmumhm;:
i o umwur;.m ,‘."."' honges silvestros que hayan "‘.‘Ml ,M un expenio 3
£ Ge determinar si hay mdewwMy;wnMM“Md.

b FACTORES ESENCIALES DY COMPOSICION Y CALIDAD

3 HONGOS FRESCOS
s-swu.ao.d-ddaﬂ*‘im

311 Condieiéa: Los hongas comestibles frescos deberdn cxiar
pesatle de dafos producidos por tarvas ¥

ﬂwkmhpﬁu.ﬁmmm,eummb
taner o alor y ssbor propios de su especie.
312 cwmnmawmwummam

5.1.3  Tolerancias para los defectos

b.1.3.1 Hongos shvestres

a) lmpurezas minerales no mis de 1% m/m

b) ww&mvgul no mis de 0.3% m'm

) Camenido de honges dafadas por larvis 110 mis de 6% m'm de dafio
wul.l-duso-nbdcz%wm
de dafios graves

1.3.2 Hompas cultivados
no mes de 0,5% m'm

e dafios graves.

u) Impuresas mincnales
b) upmaﬂniw(wmm&mx
hongos entercd no mas de % min
hongos en loogas no mds de 1% min
c) Mdemmdlk‘pmlm no mis de 1% mim de dafo
~any wul.i-cimaomﬁdeo..ﬂﬁmm
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A._kl"-””.
mml"' TOS DE HONGOS .« REQUISITOS GENERALES

mwm’?d“mafamﬁmmdmﬂamtmﬂf‘“‘
sombeeretes cnberos (bolones) sin pies, en lonjas, trozos y pies. en sémola. en pohve o ea concentrasdo.

324 Otras formas de presentacién
Sc penmutind caalquicr otra formas de presentacion del peaducto a condicion de que:

a) umuﬁcmammmummmmomm

b) redna wdos Jos demis requisitos de esta norma, inchidos los comespondiemes 2 s toleraneias
parn defectos. peso escaridn, v cualguier oto roquisito de esta nonna que sea splacable 2 1a
foema de presentacién stipulads en la noma que mis e acorque 4 la forma o formas Jde
presentacidn que hie de extiprolarse en el fewbito de |2 presense dnposicion,

€) e descrita debidumente en L ethqueta pace cvitsr ermunes o confissiGn por pane del consamidor.

325  Compusiciim

Excepo en el caso de producses de hongos consisienies intalmenic en sombrereazs o cuando la adicidn

de pics s¢ dique en a etiquesa, de acoerdo con las disposciones de la subseccidn 8.1.6. ¢l nimero de pies no
deberd exceder ded ridenera de sombeeretes.

33 PRODUCTOS DE HONGOS - REQUISITOS ESPECIALES
351 Hongos desecados
351 Criterios de calidad

2) El color y sabor deberdn ser proplos de la espexie.

b) Contenida de agua:

Preducte Cootenldo de agsa mixineo
Hongas hofitizsdos e mim
Hongos desocades (ademsas de

s haegos Sofileeados) T

Honges desacodos Shii-ta-lee LI
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332

5320

3322

333
33

3332

Defecios permitides

8) Imperesas mincrales
b) bmpurezas orginicas g Origen vegeial

¢) Camenido de honpos daflagos
pov larvas:
hamnpes silvesteey

bongpes cultivados

Sémola de hongos v paiva de hoagos
Criterios de calidad

a) Contenido de agus 3¢ Iy sémola
de hongos

b Conicando de agus del polve
de honpes.

Defectos permitidos
bmpurezas mencrales
Hongos encurtides
Ingredientes permitidos
a) Sal (cloruro de sodio)
b) Azicares

¢) Vinagre

Tolerancias para los defectas
a) Impurezas minerales

b) Impurczas onginicas
de ongen veged

¢} Contenido de honge dafados
poriacas

Pégne 500 I1.

no mis de 2% man

o més de 0.02% mim, exceplo par
los mgus Shit-t-ke paea bos cuales
of minama werh de 1% mom

10 mds de 200 mvim de dafo total,

incluso danos graves
s mis de 1% mim de dafio sotal, in-
cluso 5o més de 0.5% mm de daflos

graves

no mas & 13% mm

no mas de Y% m'm

o mds de 2% m‘m

o0 mds de 2.5% m'm
o0 meis do 2.5% mm

B0 mds de 2% m'm, expresado
coeno S0do acético

no mas de 0,1% m'm

no mis de 0.02% m m



..-r-""'_‘_EgW._

honpns slesmes
oo cutivadas

554 Hosged Termentlados
Acido laerioo que s forma raluralmende

eome canspsuencia del proceso de
fermentaciin

3342 Ingrodientes permitidos

Sal felorurn die sodie]

1.3.4,3 Tolerancias para los defesing

3) lmpurceas minersles
b Fmpranezss orgdnicas
de erigen vepetal
¢) Conenido de bangos

daplos por larves

535 Hongos en pesite de olive u ofrn poeile vegetsl

3.3.5.1 Ingredientes permitidos

a) Sall (clonro de sodia)
b} Aceie doclnan oo sceile
vegeinl comesoible

3.3.5.1 Telerancias para los defoetos

2l  Impurezas misernkes
b} |mpuress orgificas

e anprm .
¢y Hungos daflades por laryms:

hongos silvestnes

haiigos cutivadis

Piaiase 6 do 11
e s de 6% mem ded dadio total,
incluso no mis de 2% mém de dafics
s

i s de 1% madm del dao loal,
inehsios me mais de 0,5% mym de dafos
prarven

no menas <& 1% m'm

no marmee: de ¥ mAm ¥ no mis
de 5% m'm

oo mda de 0,2% mim
o mis de 0,1% m'm

no més & &% m'm

ni mds de 1% mdm

e i die 1), 1% mim
o e e 0,03 % nafm

s mds de 6% mim del dafio 1otal,
iscluso no mas de 2% mfm de
i pravis
w0 mas de 1% mim Jel iz tatal,

dafioy gravies
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137

31

1372

13.R

Tl |

33E2

&

- rongelailoa riphilamenie
Juleruncien pars I drferin

L e i el

b Jmpureras A
e omgeem veptal

¢ Conseminks de horgos dafindos
prowr i s

hariigns malveslres

empins cullivimlos

loagos esterillradns
Imgreibrmies prrmilbios

Sl [chonea de wuxlio)

Toleranciss pira los defecies

) lmpurezss mnincrales
by lmpairezas argdAnicas
di oripen vepeln|
¢} Conlenido de hompos daiasdos

por larvas:

hompos silveilres

honpgos culiivados

o —— _Pigivey 7oy TT

3 Midn, die L1 D mim

o e die 0,02% mim

Ak i de 6% mim del dano il

inChrn no miks de 7% m'm de
s

T
!'H'rﬂhdtlﬁm.ﬂ-:ddl!:ﬁllnﬂ.
it luser nes el die 0,5% mom de
MﬂP‘l‘l‘..

s mds de 3% mom

no mas de 10,2% m'm

no s de LIS mim

M et de &% mim del dafio botad,
incluso no mis de 2% m'm de
dafos graves

o mas de 1% mim d2l dadha onal,
mchiitn PO s de 0,59 mim de
dafur gravey

Extracta de hongos v concentrado de hongss

Ingredienics permitblos
Zal (dlonara de =odio)
Toberancins pora bos delectios

a) Imparezas mimerales

h) Impureras orginicas
de origen vegelal

Concentrado de hamgos deseeados

i mids de 20% o'
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AN L
55,101 Ingredientes permividos

Sal (cloruro de sodio)

3.3.10.2 Tolerancius para los defectos

a) lmpurczas minemles
) Impurczas Orpanicas
de origen vegetal
¢) Conteniddo de hongos dafados
por larvas
hongas silvesires

hongos cultivados

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Adltive

4.1 Acido acético
a2 Acido lctico
43 Acido citrico
44 Acido scdrbico
45 Acido acético

46 Acido lictico
‘3 5 . ittt

Hunges salados (prodacio semiclaborndo )

o omis de Pemm

no mis e S mm

10 menos de 15% svim y 0o mis
J¢ 18" m'm

no mis de 0.3% min

no mds de 0,05% mim

o s de 6% m/m del daso total,
inchso no mis de 2% m'm de

dados graves
mak‘ul%.hdd“ond.
inchuso no més de 0.5% m'm de

danos graves

Daosls mixima

Sin limites, s3lvo en lo dispuesio mis
ndelante con respecto 8 los banges
encurmidos y los hangos exterilizados

20 pkg en hongos encurtidos

5 p/kg solos o en combinacidn en los
hongos esterhicadon
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4 Scnmouhqudmww.qmunﬁumhwdcsbmnpnﬁ"!
amw_hmm de
correspondienies del Codigo 2 (1985). Volumen 1

- “""""""‘“‘"*Mque i ln saded. ¥
pusdan reprosentar ws peligro pard |8
- 80 deberk contencr, en cantidades que puedan representar n peligrs pars ba salod, AINEUES
s4 Lﬂmwm«mmqueuammmow“h"*l
prepararse de confomiidad con las disposiciones del Codi Infernacicns! Recamendado de Pricticas
mmmb,ﬁ-uyumwnmwrmww-ﬁms.MMP““
Comisie del Codex ABmentanss (CACRCP 5-1971)

55 wmwmmmwowmmm
deberin prepurarse de confommidad com ol Cédign Imemacional Recomesdido de Pric-ticas para las Frutas ¥
Hortslizss en Conserva, recomendado por 1a Comisidn del Codex Allmentarius (CAC/RCE 2-1969)

5.6 mmwammpumwmwmm
memm«-dmwmm*mmummy
Marigulecion de los Alimentos Conpelndos Rapidaments (CACRCP 5-1976).

L% Lamdmw“mw--iﬂiham&bamd-buﬁyﬂ

wmmwmrmmmﬁcmemm
W*swm&mwam.wcmalwem
Almcrecs (CACRCP 1-1966, Rev. 2 (1685), Volumen ! del Codex Alimentacius).

6. PESOS Y MEDIDAS
6.1 Licnado de los reciplentes

Lraadn minimo: El reciplente deberd watar bien lleno de hosges y o produeto (incluso el medio de

cobertura) deberd ocupar no memes del 90 par ciesto de la capacidad de apuo del recipiente. La capecidad de
apen del recipiente ex o volumen de pzus deshlada 2 207)C que wabe en el recipiontc cerrada, cusndo esta

completamente lieno.
2 Pewo excurrido minime

m.p_@mﬂmw.am&mmumm-mmsmmmh
&pﬁb_‘dl’u.ld'ﬂihbnzof_c.qmukudmlm»m



0 de 11
@m” Pagina 1008~

ded recipientc
Capacidad del recipiente Capackdad
0.5 1 v menes mis de 0.5 1
puases vedmanos )
foaes con vinagre ) e mim §3% mm
Fasases cva vino )

1. ENVASADO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

7.1 ﬂmmm'mﬁm“mmmam«ﬂ-‘*""mw
thromonte, & faese neoesania,
1.2 BM*MM;mmhj&wmdeﬂ“dmm

mwymumdma.mu.mmhwﬂﬁ'““.“““
Wymhmwommauwumkw
defnida en la subseccion 2.1.12 de evls norma.

13 &dwb(c}hm“ypt“h“ypﬂ&“nwhm
sobes 1 mecesidnd de impedic que esios productos sbsorban hemedsd y seas stacados por insecios, €0
partcudar por polillas y gurgogos.

5 ETIQUETADO

manmmmuumhmmwcmmdwﬁm
Allmesios Precnvasados (CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-1991), Volamen | del Codex Alimentanius), se
aphearin b siguiemes disposiciones apecifics.

Ll Nombee del alimento

£1.1  Los productos que correspandan o las definiclones y satisfagan los requisitos de esta norma deberin
desigrarse apropladamentc & fin de indicar su verdudera naturaleza. Los iéminos "hongo™ ¥ “heegos™ podrin
wistmdrse por fa designaciin comonmense ulilizads para describin el género 0 b especic conespondients en ¢l
pois en que haya de venderse, por ejemplo “hoogn® u honges™ para 108 del génere Aguricny. Deberd indicarse
en W ctiqueta ¢l método de claboracion al cusl se Ba sometido ¢l praducia, por gemplo “desecado”,

“esierilizado® o "congelado rigidemenie”™.

512  En el caso de hoogos frescos, desecados, salodes, congelados ripidamente, fermentados, encuridos y

envisados, o nombre comvin d¢ W especie do hongos deberd figarar ademits de I palaben *hongos™. Tumbién
deberd indicanse el nombre cicstifico de la especie.

5.13  En el caso de productos de hongos consistentes en mds de una especie de homgos, la palaben *surtidos”

deberh formar pane de la desipracidm. Ademis, ¢ nombre 8¢ |a especie (inchmo el nombre cientifico de 1s
sipecie) deberd figure en L etiqueta,

14 En o cao d¢ productas de hongns clsborades con hanges que 0o sean frescos, deberd indicarse en la
eligueia of método de elsborackin a que han sido scemctidos Jos hongos wilizagos en |s preparacidn del
producto final

B1S, cm.mwmdmmmwi-mhmamahm
3 indicarse o M cSopeta que w han utlizado hongos saladas.
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Sle Mzhmm*‘ s I "oy
FEre o n %o honpos frescos o o fos produstos de hongos, b palabras

52 O'm:-uam. Si ol prodects s prowss de conformidad con las daposiciones
previstns para oanas formias de presomacitin (eabsoocion 3.2 4), s eiquess debarh contenes muy corcs deb
rombre del producso, las palibras o frases necessiss pars eviiar envur o confuside por pane del carsumider.

83 Lists de imgredientes

En la etiqutn debert indicarse 1 lis complots do Jos ingrediomes por orden decreciome de
proporciones, excepeo pars los hongos desocades.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Véase ¢l Volumen 13 del Codex Alimenmarius,

AN 1 Witn

SN

>
»
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FICHA TECNICA DE HUEVOS FRESCOS DE GALLINA LIBRE
Pagina1lde?2

NOMBRE DEL PRODUCTO

HUEVOS FRESCOS DE GALLINA LIBRE

DESCRIPCION GENERAL

El huevo de gallina es el producto de figura ovoide, proveniente de la ovoposicion
de la gallina (Gallus gallus domesticus), constituida por la cascara, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Céscara: Cubierta exterior del huevo, que sirve para proteger a las sustancias
nutritivas contenidas en el mismo

Clara o albumen: Solucién viscosa (coloidal) que rodea a la yema, la cual se
encuentra contenida dentro de las membranas de la cascara.

Yema: Porcién central del huevo de forma esferoide cuyo color es caracteristico,
textura viscosa y esta separada de la clara por la membrana vitelina.

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Huevos de gallina con céascara aptos para el consumo humano en estado natural
0 para su utilizacion por las industrias alimenticias.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

PARAMETRO ESPECIFICACION

ASPECTO Forma ovoidal, cascara limpia y entera (sin grietas o

fisuras apreciables a simple vista)

COLOR Caracteristico de la linea genética.
OLOR Caracteristico al producto, ausencia de olores extrafios
TEXTURA Cascara lisa
SABOR Caracteristico a huevo de gallina.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Salmonella : Ausencia / 25 g
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CLASIFICACION
El huevo de gallina fresco se clasifica en categorias segun el peso, como se indica en la tabla de pesos para
huevos frescos, Norma Técnica Colombiana NTC 1240, que se muestra a continuacion:

REFERENCIA MASA (Gramos)
Jumbo >78,0
AAA 67,0a77,9
AA 60,0 a 66,9
A 53,0a59,9

TRATAMIENTO
No son lavados, ni sometidos a ningln tratamiento de conservacion, ni refrigerados
en los locales de Huevos 2AC.

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

Los huevos se almacenan en los locales de HUEVOS 2AC.
a T2 ambiente hasta su distribucion.

RECOMENDACIONES DE USO
Su consumo mas frecuente es cocinado (pasado por agua, cocido o frito). También puede utilizarse como
ingrediente de las industrias alimentarias en la preparacion de alimentos elaborados como salsas, postres o platos
preparados.

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES
Su consumo no tiene precauciones y/o restricciones. Alérgeno natural.

DURACION
Consumir preferiblemente antes de los 28 dias siguientes a la postura, en cuanto las unidades de huevo no tengan
ningun tipo de alteracion (rotura, fisura, exposicion a objetos o liquidos extrafios), ni cambios fuertes en la
temperatura de almacenamiento.

PRESENTACION COMERCIAL

El huevo comercial es empacado en bandejas de cartdn las cuales presentan un color uniforme, son fabricadas
con material reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empaques no deben presentar manchas, deben estar
libres de dafios en los alvéolos, asi como las pestafias deben ser uniformes y bien definidas. De acuerdo a las

necesidades del cliente se presentan:

Bandejas de carton por 30 unidades
En esta presentacion se comercializa
huevo A, AA, AAAy JUMBO
Pueden estar al granel o empacados con doble
bandeja.
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ARTICULO: MAIZENA 2,5 KG REFERENCIA: 15103501

LISTA DE INGREDIENTES

Descripcién: Harina fina de maiz

Ingredientes: Almidon de maiz

Instrucciones de uso: Para masas; rebozados; sopas y cremas; salsas y jugos de carne, ave o pescado; postres; natillas, cremas de relleno y
chocolate a la taza, etc...

Fecha: Spec.22/08/2017

VALORES NUTRICIONALES

por 100g
Energia (KJ / Kcal) 1487 / 355
Grasas (9) <0,5
de las cuales saturadas (g) <0,1
Carbohidratos (g) 86
de los cuales azucares (g) 0
Fibra alimentaria (g) 1
Proteinas (g) <0,5
Sal (g) <0,01

Fecha: Spec.22/07/2017

CONTENIDO DECLARADO / CONSERVACION / VIDA

Contenido declarado: 2.500¢g

Conservacion y

Conservar en lugar fresco y seco
transporte:

Vida del producto: 36 meses desde su fecha de fabricacion




PARAMETROS ANALITICOS

PARAMETROS FISICO QUIMICOS

PROPIEDAD Minimo Maximo Especificaciéon
Agua (%) 10,5 13,5
pH 4 7
Viscosidad (mPas) 450 700

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

PATHOGENS // Unidad de medida m M
Salmonella (cfu/25g) Ausencia
Bacillus cereus (cfu/g) 100
Escherichia coli (cfu/g) 10
Clostridium perfringens (cfu/g) 10
Staphylococcus aureus (cfu/g) 100
INDICADORES m M
Aerobios mesdfilos totales (cfu/g) 10000
Bacterias sulfitoreductoras (cfu/g) 100
Mohos (cfu/g) 100
Coliformes (cfu/g) 100
Levaduras (cfu/g) 100




DECLARACION ALERGENOS / INTOLERANCIAS

ALERGENOS ALIMENTARIOS

PROPIEDAD

Contacto cruzado Comentarios

Cereales que contengan gluten y productos derivados

Crustaceos y Productos a Base de crustaceos

Moluscos y Productos a Base de moluscos

Huevos y Productos a Base de huevo

Pescado y Productos a Base de pescado

Cacahuetes y Productos a Base de cacahuetes

Soja y Productos a Base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa )

Frutos Secos y derivados

Granos de Sésamo y Productos a Base de granos de sésamo

Diéxido de azufre y sulfitos

Apio y productos a Base de apio

Mostaza y Productos a Base de mostaza

Altramuces y Productos a Base de Altramuces

Declaracion de alérgenos de acuerdo al Reglamento 1169/2011

La informacion de este documento ha sido preparada usando datos actualizados al momento de su publicacién. Si en el envase del producto encuentra
diferencias, este hecho puede ser debido a pequefios cambios en la receta, o procesos de fabricacién. En estos casos, siempre tome como referencia la

informacion impresa en el envase.

MODIFICACION GENETICA (GMO)

Propiedad

Sl

NO Comentarios

Etiquetado requerido por GMO

VERSION 9

LCON : 66377343IS /3

Fecha LCON: 25/11/2016

Fecha Ultima revision: 11/01/2018
Fecha creacién: 25/04/2014

El producto cumple con la legislacién espafiolay europea en vigor correspondiente a la fecha de la Gltima modificaciéon




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

: KILOGRAMO

: Es el producto sdélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafa de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El azucar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas indicadas a continuacion:

Color a 420 nm

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color amarillo pardo, sabor y
Color, sabor, olor olor caracteristico.
No debe presentar insectos,
arena, tierra u otras impurezas
Aspecto o . -
que indiquen una manipulacién
defectuosa del producto.
Polarizacién a 20 °C Minimo 98,00 °Z
Humedad Maximo 0,40% m/m
Cenizas conductimétricas Méaximo 0,50% m/m
NTP 207.007:2015 AZUCAR.

Maximo 3500 Ul

Azucares reductores

Maximo 0,70% m/m

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

No debe ser mayor de 0,30 para
una polarizacion mayor de 96
°Z

El factor de seguridad se
determina mediante la siguiente
ecuacion:

100 - °Pol

Azucar rubia. Requisitos. 42
Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, la autoridad nacional
competente’.

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementarias.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase no debe alterar las caracteristicas del producto y debe preservar las mismas durante su
transporte y almacenamiento, segun lo indica el numeral 8.1 de la NTP 207.007:2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de la Azucar rubia doméstica debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas en el
numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado. 22
Edicion:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- forma en que se presenta, por ejemplo: granulado;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

COLORANTE ALIMENTARIO
CODIGO: FTE
FECHA: ENE 2018
REVISION: 4
CONSERVAS DANI S.A.U.
1.- PRODUCTO
Nombre del producto: COLORANTE ALIMENTARIO
Ingredientes: Harina de maiz, sal y colorantes (4%) (tartracina E102 y rojo allura AC E129)
Consumo preferente: 3 afios.
Registro sanitario: 40.04941/B
Marca: DANI
2.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Aspecto: Molido.
Color: Anaranjado.
Olor: Tipico del producto. Exento de olores atipicos.
Sabor: Tipico del producto. Exento de sabores atipicos.
Textura: Tipica del producto
Oftras: Ausencia materias extrafias
3.- CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Aflatoxinas B1 (ppb): <5
Aflatoxinas totales (ppb): <10

4.- CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Escherichia coli (ufc/g): <10
Salmonella (/25g): Ausencia
Cl. sulfito reductores (ufc/g): <1*10°

5.- INFORMACION COMPLEMENTARIA

Tratamiento Recibido

Producto no irradiado

Sistema de codificacién

Cédigos internos de fabrica que incluyen el nimero de lote.

Ejemplo Lote: 06755-GK21 ; Ejemplo Consumo preferente: 06-2020

Usos (Informacion para el consumidor)

Para dar color a toda clase de guisos y arroces. Para ser utilizado en productos alimenticios.

Tartracina E-102 y rojo allura AC E-129: pueden tener efectos negativos sobre la actividad y la atencién de
los nifios. Dosis: una cucharadita para cuatro raciones (1g/kg).

Declaracién de alérgenos. Declaracion de OGM

Producto sin ingredientes alérgenos. Puede contener mostaza, gluten, sésamo y apio. No contiene OGM.
Condiciones de conservacion y transporte

Almacenar en lugar fresco, seco y ventilado

Transporte exclusivo alimentos. Preservar de contacto directo con el suelo. Temperatura ambiente.
Certificados planta produccién

Certificado HACCP Hazard analysis and critical control points. Certificado IFS Food International Featured Standard

Realizado

i *¢IFS

e Food

Aproba

“Dpto. Calidad Director Calidad

Grupo Dani. participa en el sistema integrado de gestién de residuos de envases de consumo por particulares ECOEMBES

El poseedor final es el responsable de la correcta gestion ambiental de los residuos de envases industriales o comerciales que se generen



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : HARINA DE TRIGO PREPARADA
Denominacion técnica : HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de
la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina
y/u otros micronutrientes. Es la harina que contiene un agregado
de sustancia leudante.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien
El alimento debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de trigo
debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o vivos o
en cualquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para la salud
humana. No se debe obtener a partir de granos fermentados o a partir de granos descompuestos
como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segun numeral 6.1 de la
NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00 %
H 0,
Cenizas, (x5 %) en Maximo 0,75 %
base seca
- o
Acidez, (10 %) Maximo 0,10 %
(expresafjo como El cumplimiento del requisito se debe
porcentaje de acido ; !
L determinar considerando una humedad de
sulfarico) o .
15 % en la harina. NTP 205.064:2015
Producto  homogéneo, sin  grumos | (revisada el 2020) TRIGO.
Aspecto considerando la compactacién natural del | Harina ~de  trigo  para
P envasado y estibado, exento de toda | CONSUMo - humano.
sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza. | Requisitos. 1? Edicion
Color Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Olor o
enmohecimiento.
Contiene un agregado de sustancia leudante.
Aditivos alimentarios | Puede contener aditivos autorizados por la
autoridad nacional competente.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 del | harinas con micronutrientes
MICRONUTRIENTES documento de la referencia. - Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 012-2006-SA.
Version 04 Pagina 1 de 3




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Direccion General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado
INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente1. N° 007-98-SA, sus

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y

modificatorias y regulacion
complementaria.

2.2

23

2.4

Precision 1: Ninguna.

Envase

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases. 32 Edicidn, el peso se considera en base a la humedad maxima de
15 %, segun numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 52 Edicidon y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion, asi mismo se debe incluir la frase “contiene
gluten”, segun indica el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
siguiente informacion minima en idioma espafol:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (rotular
de manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamento de la
Ley N° 28314, asimismo se debe incluir la frase “contiene gluten”);

1

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razoén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiera;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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@ Quimica Basica

FICHA TECNICA POLVO DE HORNEO

Cadigo: FT-PD-55

Version: 01 ;5/05/2020

Pagina: 1/2

1. INFORMACION GENERAL

Nombre Técnico: Polvo de horneo doble accién

Descripcion del producto: Es un polvo leudante implementado en diferentes tipos de amasado en
productos de panaderia y pasteleria.

Composicion - ingredientes: Harina de arroz, Bicarbonato de Sodio, fosfato monocalcico, pirofosfato acido

de sodio.

Peso neto: 25 Kg

Presentacion comercial: Bulto x 25 Kg

Vida util: Maximo 12 meses a partir de la fecha de fabricacidn.

Empaque y sus especificaciones: Saco de polipropileno con liner interno en polietileno calibre 1.5

2. CARACTERISTICAS

2.1 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

.- e . Unidad de ;
Caracteristica Especificacion ) Método de ensayo
medida
Contenido de humedad Max 10 % Método Interno
pH Rango de [6.0-8.0]. pH AOAC 981.12
Desprendimiento de CO, Min. 16 % Método Chittick
Densidad aparente 0.7-0.9 g/cm3 Método Interno
SM: 3113 B Espectrometria
Plomo Max. 10 mg/Kg de Absorcién Atémica
Electrotérmico-horno
SM: 3114 — C Generador de
Arsénico Max. 1 mg/Kg Hidruros Continuos
Absorcion atémica.

2.2. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Unidad de
Caracteristica Especificacion ) Método de ensayo
medida
R tod h
ecuento de mohosy <100 UFC/g NTC 4834
levaduras
R tod lifi
ecuento de coliformes <10 UFC/g NTC 4458
totales
Bacillus cereus <100 UFC/g NTC 4679
Staphylococcus aureus <100 UFC/g NTC 4779
Salmonella spp Negativo Neg/25 g NTC 4574
Escherichia coli Ausencia UFC/g NTC 4458
2.3 CARACTERISTICAS SENSORIALES
fes e o Unidad de i
Caracteristica Especificacion . Método de ensayo
medida

Apariencia Polvo semifluido y sin grumos. Cualitativo Método Interno

Olor Caracteristico del producto. Cualitativo Método Interno

Color Beige o amarillo claro Cualitativo Método Interno
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2.4 ANALISIS ESPECIALES
Unidad d
Caracteristica Especificacion n! a' € Método de ensayo
medida
Puntos Negros Max 20 UND Método Interno
Particulas Metalicas Max 10 UND Método Interno
Granulometria retenido
Min 30 % Método Interno
Malla 100 ( 150 micras) ’
Granulometria pasante ,
Min 70 % Método Interno
Malla 200 ( 75micras) ’

3. INFORMACION DE USO

El polvo de hornear o también conocido como levadura quimica, agente leudante o impulsor, es usado
especialmente en panaderia y reposteria. Su funcion es la de propiciar una liberacién controlada de CO2
cuando entra en contacto con la humedad en el proceso de amasado, esto con el fin de dar una mejor
textura y crecimiento a panes, galletas y masas de reposteria en general; actya de una manera mas rapida
y eficiente agregando volumen, textura y consistencia a los productos finales de horneado.

4. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Debe almacenarse en un ambiente fresco y seco, separado de acidos y bases fuertes, se recomienda
almacenarlo en ambientes con temperatura inferior a 35 °C. . Los sacos deben mantenerse cerrados. Debe
almacenarse alejado de cualquier producto quimico de alta toxicidad. Es un producto altamente
absorbente de olores por lo que no debe almacenarse cerca de productos con olores fuertes que lo puedan
impregnar. No debe almacenarse en arrumes grandes puesto que la presion favorece la compactacion.

5. CONDICIONES DE TRANSPORTE

Debe transportarse protegiéndolo del agua, polvo y olores fuertes, alejado de acidos o bases fuertes.

6. RESTRICCIONES LEGALES

No posee restricciones legales

7. INFORMACION ADICIONAL

La presentacion comercial definida de 25kg no requiere Registro Sanitario




FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : SAL DE MESA
Denominacién técnica : SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE MESA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo

humano, refinada, de granulometria uniforme, con o sin adicién
de antihumectantes que aseguren su conservacion por un
periodo minimo de seis meses y que cumple con los requisitos
de calidad e inocuidad establecidos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La sal de mesa debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacién debe ser uniforme, segun indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de mesa podra contener aditivos alimentarios, segun lo indicado en la legislacion nacional
vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.

La sal de mesa debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Requisitos Sensoriales

Granuloso, fino, uniforme, libre de

Aspecto : ~ .
sustancias extrafias visibles.
Color Blanco
Olor Inodoro
Sabor Salado caracteristico
Requisitos fisico quimicos
1. Humedad Maximo 0,5%
2. Pureza Minimo 99,1%
- Tamiz ITINTEC 595 pm (N° 30):
3. Granulometria: debe pasar 'V'"”".“O 80%
' ' - Tamiz ITINTEC 177 pm (N° 80):
Maximo 20%

4. Sustancias

impermeabilizantes  totales | Maximo 1,0% NTP 209.015:2006 SAL

agregadas PARA CONSUMO
5. Impurezas HUMANO. 22 Edicion
- Impurezas insolubles en Maximo 0.10%

agua
- Sulfato (SO4) Maximo 0,3%
- Calcio (Ca*) Maximo 0,15%
- Magnesio (Mg**) Maximo 0,15%
- Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mg/Kg
- Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
- Arsénico (As) Maximo 0,5 mg/Kg
- Mercurio (Hg) Maximo 0,1 mg/Kg
- Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
- Bario (Ba**) Exenta
- Materia nitrogenadas Exenta
- Boratos Exenta

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran referidos y estaran
dados en base seca.

CXS 193-1995 (2019)
NORMA GENERAL
PARA LOS
CONTAMINANTES Y

- Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

LAS TOXINAS
PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS

Yodo

(para asegurar la proporcion de
yodo, en el procesamiento de la
sal, se utilizara el yodato de
potasio)

30 a 40 ppm (o0 mg/Kg de sal)

Reglamento del Decreto
Ley N° 17387, Fijan los
tipos de sal para expendio
al publico en el territorio
nacional, aprobado por
Decreto  Supremo N°
00223-71-SA, y su
modificatoria.

Flaor

(en forma de fluoruro de sodio o su
equivalente en cualesquiera de las
sales de fluor autorizadas a usar)

200 miligramos de fluoruro de sodio
por kilogramo de sal (200 ppm)

Aprueban normas para la
adicion del fluor a la sal de
consumo humano,
aprobada mediante
Resolucién Ministerial N°

0131-85-SA-DVM.

Reglamento sobre

Vigilancia y  Control

Cumplir con los requisitos | Sanitario de Alimentos y

establecidos por la Direccién General | Bebidas aprobado

INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | mediante Decreto

Alimentaria — DIGESA, autoridad
nacional competente’.

Supremo N° 007-98-SA,
sus  modificatorias vy
regulacion
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23.

Rotulado

El rotulado de los envases debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 52 Edicion, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de la NTP 209.015:2006:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento;

- codigo o clave de lote;

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- el contenido de yodo y fluor expresado en ppm;

- pais de fabricacion;

- contenido neto del producto expresado en kilogramos;

- condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido
de la luz”.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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