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Analisis proximal

Analisis sensorial

Codex alimentarius

Eritritol

FAO

Fibra

GLOSARIO

Técnica que contiene métodos utilizados para
determinar y describir las propiedades que poseen
los alimentos con el fin de asegurar que estos sean
nutritivos e informar al consumidor la composiciéon
del alimento, también es conocido como andlisis

bromatolégico.

Técnica utilizada para analizar y traducir las

respuestas de los sentidos a un alimento.

Coleccion de normas, coédigos de practicas y
directrices internacionalmente reconocidas
relacionadas con los alimentos, inocuidad de los

alimentos y proceso productivo de los alimentos.

Es un polialcohol empleado como sustituto de los

sabores azucarados.

Agencia de las Naciones Unidas para la Alimentacion

y la Agricultura.

Carbohidrato que no puede ser digerido en el
intestino delgado y que provee alimentacion a las

bacterias benéficas.



Humedad

INCAP

JECFA

Proteina

Textura

Cantidad de agua que posee un alimento con
respecto a su masa ya sea en funcion del sélido

seco (base seca) o el sélido total (base humeda).

Instituto de Nutricion de Centro América y Panama,
organismo especializado en alimentacién y nutricion
del sistema de la integracion centroamericana, sus
funciones se orientan al desarrollo de la seguridad
alimentaria y nutricional de Centroamérica y la

Republica Dominicana.

Comité mixto FAO/OMS de expertos en aditivos

alimentarios.

Nutrientes que contribuyen en la formacion de
musculos en el cuerpo, se encuentran especialmente

en animales.

Apariencia exterior y consistencia del alimento el cual
puede ser determinado por el tacto o el sentido del

gusto al consumirlo.



RESUMEN

El siguiente estudio propone la combinacién adecuada para la formulacion
y el desarrollo de galletas a base de Incaparina endulzadas con Stevia. Para ello
se establecera el procedimiento para la elaboracion de las galletas, se
determinara los porcentajes de materia prima necesarios para la formulacion, se
especificara la vida de anaquel de la galleta y por ultimo se calificard la
aceptabilidad de la galleta para una mejor idoneidad sensorial al publico.

La realizacion de esta investigacion necesitard el desarrollo de un
procedimiento para elaborar la galleta a base de Incaparina endulzada con
Stevia, la cual es una forma diferente de aprovechar esta mezcla de cereales
nutritivos. Se realizaran varias combinaciones para conocer la cantidad necesaria
de materia prima para la elaboracion de la galleta. Esta cantidad sera

determinada por ensayos fisicos que se haran hasta obtener la formula deseada.

Para obtener la formulaciébn correcta se seleccionara los porcentajes
correctos de Incaparina, harina de todo uso, Stevia y el resto de los ingredientes,

posterior a los ensayos fisicos realizados.

Se evaluard la aceptabilidad del producto final segun la proporcion
adecuada de la materia prima, por medio de una prueba heddnica de cinco
puntos, en un panel sin entrenamiento, como prueba inicial y se realizaran
evaluaciones sensoriales que permitiran conocer la aceptabilidad de las galletas

por el consumidor final.

Xl



Se determinara la vida de anaquel de las galletas en forma empirica, basada
en la observacidon durante tiempos establecidos, confirmando estas
observaciones con andlisis microbioldgicos del producto final, haciendo pruebas

de mohos y levaduras.
Se espera que la cantidad en gramos de los ingredientes como materia

prima de la galleta sean los necesarios para que ésta sea nutritiva y no afecte su

aceptacion sensorial, para que sea apta y agradable al consumirla.

Xl



1. INTRODUCCION

En la industria guatemalteca aun no existe una metodologia para el
desarrollo y formulacion de galletas elaboradas con Incaparina y endulzadas con
Stevia. So6lo se cuenta con recetas caseras para este tipo de galletas que utilizan

la Incaparina como materia prima y que son endulzadas con azucar normal.

La formulacion de este tipo de snack es una alternativa para personas que
no pueden consumir azdcares comunes y que no gustan de consumir Incaparina
en forma de atol, proporcionando al mercado una forma practica de usar

Incaparina ya que ésta provee de micronutrientes, vitaminas y minerales.

Las propiedades de la galleta seran obtenidas por medio de los ensayos
fisicos que se realizaran y en las pruebas bromatologicas, fisicas, microbiolégicas
y sensoriales. Se desea que la galleta posea las caracteristicas nutritivas
deseables y las caracteristicas sensoriales aceptables por los consumidores.
Este tipo de snack sera atractivo al publico que desea consumir snacks nutritivos

con fuente alta de nutrientes que utiliza materia prima de origen guatemalteco.

Se evaluara la aceptabilidad de la galleta formulada, utilizando una prueba
hedonica de cinco puntos en un panel sensorial. Posteriormente se determinara
una propiedad fisica que es la humedad, se determinara por analisis
bromatolégico la cantidad de proteina, cantidad de grasa y cantidad de
carbohidratos de la galleta. También se realizara un analisis microbiolégico de
mohos y levaduras y aerobios mesofilos para determinar la vida de anaquel del

producto final.



Se presentardn los antecedentes de la investigacion, que resumen
investigaciones preliminares sobre el tema. Se hara una exploracién bibliografica
de los temas que sirvan como base tedrica de la aplicaciébn propuesta. Se
presentaran opciones de formulacion de la galleta a base de Incaparina

endulzada con Splenda, asi como el valor nutritivo del producto final.



2. ANTECEDENTES

Aun no se han hallado estudios concernientes con la fabricacion y
formulacion de galletas elaboradas de Incaparina y endulzada con Stevia (Stevia
rebaudiana), en Guatemala. Tampoco existe informacion relacionada al
desarrollo y comercio de este tipo de snacks con las caracteristicas anteriormente
expuestas. Por lo que en este documento se menciona informacién importante
relacionada a investigaciones de otros paises, referidas al desarrollo y
preparacion de este tipo de snacks que son elaborados con diferentes tipos de

harinas similares y galletas endulzadas con Stevia.

En la publicacién de Calle et. al. (2021) titulada Influencia de la adicion de
aislado de proteina de soya en el desarrollo de galletas dulces se valor6 el efecto
gue tuvieron las diversas cantidades que se reemplazaron de harina de trigo por
aislado de proteina de soya sobre la reologia de las mixturas y en sus
propiedades organolépticas. Utilizando un disefio experimental de un factor
(porcentaje de sustitucion), llegadndose a determinar la cantidad de adicién
optima. Al agregar proteina ésta afecto significativamente los atributos de textura
y a medida que se aumento el porcentaje de adicion disminuy6 la fuerza de
fractura a 97 %, el atributo crujiente a 96 %y la facilidad de disgregacion en boca
al 94 %, la percepcion de granulosidad en boca se increment6 a 98 %. La galleta
con 20.17 % de reemplazo de harina de trigo por aislado de proteina de soya
presentd significativamente mejores atributos sensoriales y con 17.44 % de

proteina.

Rebolledo, Sangronis y Barbosa (1999) realizaron un estudio relacionado a

Evaluacion de galletas dulces enriquecidas con germen de maiz y fibra de soya
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en donde examinaron varios tipos de galletas en donde el cernido de trigo fue
reemplazado incompletamente por la harina hecha de maiz, en dicho estudio la
calidad del horneado, dureza, color, digestibilidad entre otros analisis fueron las
caracteristicas que se estudiaron y un panel analiz6 las propiedades como el
color, la dureza y la fracturabilidad de los snacks. Refieren que las galletas con
la mayor aceptabilidad y mejor textura fueron las formuladas con un 20 % de
harina de maiz. Este estudio argumentd una gran posibilidad de usar la harina de

maiz y fibra de soya como componentes Utiles.

Contreras, Ramirez y Follegatti (2018) desarrollaron una investigacién con
el objetivo de elaborar galletas a base de platano, soyay cacao que son alimentos
ricos en micronutrientes, teniendo presente el criterio mas importante en la
seleccién del nivel de incorporacion de todos los ingredientes y en la aportacion
gue tendré sobre la aceptabilidad del producto final. También se determiné la
humedad y extensibilidad de la mezcla de harinas y el estudio sensitivo de las
galletas con panelistas haciendo uso de una gama de preferencias por el
producto terminado. Realizaron esta metodologia experimental y concluyeron
gue para la elaboracion de la galleta se utilizaron las siguientes cantidades de
ingredientes: harina 61 % (harina de trigo 46 %, harina de platano, soya y cacao
solos 0 en mezcla 15 %), mantequilla 4 %, yema de huevo 13 %, azucar 21.3 %
y de leudante 0.7 %.

En la industria de la galleteria, la Stevia se estd empleando como
edulcorante para este tipo de productos, reduciendo su contenido calorico. En el
estudio, La Stevia (Rebaudiana) como edulcorante acal6rico. Propuesta a su
adicibn a galletas. Chonata (2020) hizo referencia a un estudio sobre la
aceptabilidad de productos de bolleria (galletas, magdalenas, pasteles)
edulcorados con extracto acuoso de Stevia, en donde se prepararon 6 productos

con distintas concentraciones las cuales fueron 5 ml, 10 mly 15 ml. En donde el



producto con un contenido de Stevia de 5 ml/100 ml de agua tuvo una mejor
aceptacion, llegando a la conclusion que la Stevia rebaudiana es un buen

sustituto de azucar en productos de galleteria.

Numerosos investigadores han realizado la sustitucion parcial o total de la
sacarosa por la Stevia en productos de panificacion. Ahmad, Khan, Blundell,
Azzopardi y Mahomoodally (2020) llevaron a cabo un estudio con éxito en donde
sustituyeron hasta el 50 % de la sacarosa en magdalenas sin comprometer la
textura en comparacibn con magdalenas de sacarosa como control,
disminuyendo de esta forma el indice glucémico in vitro. También prepararon
galletas de avena sustituyendo el 25 %, 50 %, 75 % y el 100 % de sacarosa con
extracto acuoso de Stevia, asi como el 100 % de Stevia comercial y el 100 % de
sacarosa como controles. Los resultados de la prueba sensorial de aceptaciéon
sensorial evaluando la apariencia, olor, sabor, textura y la impresion general
demostraron que las galletas preparadas sustituyendo el 25 % y el 50 % de
sacarosa con extracto de Stevia recibieron indices mayores de aceptacion
sensorial de parte de los evaluadores. Demostrando con el estudio en mencién

la factibilidad que existe de utilizar Stevia como edulcorante acalérico.






3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En Guatemala no se tienen productos comestibles tales como galletas para
personas que no pueden consumir azlcares comunes y que al mismo tiempo
puedan proveer nutrientes necesarios como los que puede proporcionar la

Incaparina.

En el mercado nacional sélo existe Incaparina en forma de polvo y
presentaciones en forma liquida como atol, que se encuentran de diferentes
sabores como fresa, chocolate o vainilla, mas no en otro tipo de presentaciéon

para consumir en forma practica.

La malnutricion puede originarse por el consumo de comida y bebidas
rapidas (comida chatarra), ya que constantemente los nifios o personas adultas
estan siendo bombardeadas por exceso de propaganda que transmiten los
diferentes medios de comunicacién y las personas se inclinan a consumir este
tipo de comida por lo practico que es en adquirirla, aunque sea dafiina por el alto
contenido de azucares, grasas y aditivos quimicos que mejoran su presentacion
y sabor. Y por lo mismo cambian su preferencia en cuanto a consumir comida

nutritiva.

Debido a que existen personas que no gustan de consumir Incaparina en
forma de atoles, proporcionar al mercado otra forma de consumir Incaparina una
forma practica y econdmica para el consumidor final, sin que sea en forma de

atole ya que a varias personas no les gustan los atoles.



Aln en la industria guatemalteca no existe una metodologia para la
formulacion y desarrollo de una galleta elaborada con Incaparina y endulzada con
Stevia. Solo se cuenta con recetas caseras de elaboracién de galletas y de
pasteles que utilizan como materia prima la Incaparina y endulzadas con azucar

normal.

Esto conlleva a abordar una pregunta importante de estudio ¢ Cual es la
combinacion adecuada para la formulacion y el desarrollo de galletas a base de

Incaparina endulzadas con Stevia?

Para responder a esta interrogante tan importante implica plantear las

siguientes preguntas auxiliares:

¢,Cual es el procedimiento para la elaboracion de galletas a base de

Incaparina endulzadas con Stevia (Stevia rebaudiana)?

o ¢, Qué porcentajes de materia prima son necesarios para la formulacion de
la galleta?

o ¢, Cudl es la vida de anaquel de la galleta?

o ¢,Cual es la aceptabilidad de la galleta para una mejor idoneidad sensorial
al pablico?



4. JUSTIFICACION

La realizacion del presente trabajo se justifica en la linea de investigacion
del desarrollo y formulacion de productos alimenticios funcionales o innovadores

de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

En Guatemala se cuenta con una mezcla elaborada a base de harina de
maiz y harina de soya llamada Incaparina. Esta mezcla es una fuente calorica y
proteica, reforzada con micronutrientes, vitaminas y minerales por lo que la hace
un alimento nutricionalmente completo que ha sido consumido mayormente en
forma de atol. Esta investigacion aportaré la formulacion para la aplicacion de
este producto en la galleteria. Se demostrara el procedimiento de la elaboracién

del producto desarrollado y los aportes nutricionales del mismo.

La realizacibn de esta investigacion necesitara el desarrollo de un
procedimiento para elaborar una galleta a base de Incaparina endulzada con
Stevia, lo cual es una forma diferente de aprovechar esta mezcla de cereales
nutritivos. Se realizaran varias combinaciones para conocer la cantidad necesaria
de materia prima para la elaboracion de la galleta. Esta cantidad sera
determinada por ensayos fisicos y evaluaciones sensoriales que permitirdn

conocer la aceptabilidad del producto final por el consumidor.

Los resultados obtenidos de los ensayos demostraran la utilidad de la
Incaparina y la Stevia como una opcion nueva en el area de galleteria, al ofrecer
una alternativa nutricional de calidad. Beneficiara a los productores de esta

mezcla de cereales debido a que dara mas posibilidad de venta de su producto.



Beneficiara a los productores de galletas ya que tendran una viabilidad

adicional.

De igual forma se beneficiara el &mbito académico, al contar con un estudio
sobre el aprovechamiento y factibilidad de este producto, incentivando a futuras

investigaciones y propuestas en el area de la industria alimenticia.

Este estudio es de suma importancia debido a que reconoce una aplicacion
adicional utilizando productos locales que se pueden utilizar como complementos
nutricionales. En Guatemala existen personas que son intolerantes a la glucosa
0 que tiene regimenes especiales en cuanto a la sacarosa, también existen
elevados niveles de desnutricidn, es por ello la existencia y sugerencia de nuevas
alternativas, ofreciendo a la poblacion una alimentacion de mejor calidad

nutricional.
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5. OBJETIVOS

5.1. General

Proponer la combinacion adecuada para la formulaciéon y el desarrollo de

galletas a base de Incaparina endulzadas con Stevia.

5.2. Especificos

o Establecer el procedimiento para la elaboracion de galletas a base de
Incaparina endulzadas con Stevia (Stevia rebaudiana).

o Determinar los porcentajes de materia prima necesarios para la

formulacién de la galleta.

o Especificar la vida de anaquel de la galleta.
o Calificar la aceptabilidad de la galleta para una mejor idoneidad sensorial
al publico.
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6. NECESIDADES A CUBRIR Y ESQUEMA DE SOLUCION

En Guatemala existe una mezcla de harinas llamada Incaparina, que se
limita s6lo a un Unico uso. Esta harina puede ser utilizada en productos de
galleteria debido a que puede ser combinada con otro tipo de harina y aporta un

sinnimero de beneficios por su contenido nutritivo.

Se propondra la combinacién adecuada para la formulacion y el desarrollo
de una galleta, en donde se utilizaran premezclas de Incaparina, harina de todo
uso y Stevia como edulcorante. Considerando un disefio factorial adecuado para
estandarizar el producto final y que este pueda cumplir con la aceptabilidad
sensorial del publico.

Debido a que la Incaparina es rica en proteinas, vitaminas y minerales. Se
ofrecera una alternativa para poder consumirla de forma diferente, lo que sera un
buen punto de partida para dar a conocer dicho producto, lo cual beneficiara a la
poblacion guatemalteca que tiene dificultad en consumir sacarosa y que desea

comer nutritivamente.

El producto que se elaborara se considerara una innovaciéon en el mercado
nacional, debido a que sera un producto de galleteria novedoso que aportara
propiedades nutritivas y que con las variaciones de porcentajes necesarios de
materia prima se podra plantear la formulacion adecuada y asi obtener un

alimento que sera de beneficio para las personas que lo consuman.
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7. MARCO TEORICO

7.1. Generalidades de la Incaparina

La Incaparina surge como un proyecto propuesto por INCAP que por sus
siglas significa, Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama y fue
descubierta y desarrollada por el cientifico guatemalteco Dr. Ricardo Brisanni

Castignoli y otros colaboradores en 1959.

Dicha formula fue propuesta debido a que existia una desnutricion severa
especialmente en nifios. Este alimento originalmente consistia en una mixtura de
procedencia vegetal, éstos derivados eran de algodon y de maiz, a la que le
adicionaron micronutrientes y macronutrientes. Posteriormente existiéo una gran
carencia de algodén por lo que la formulacién fue revisada y se hizo la sustitucion

correspondiente hasta llegar a la formula actual.

7.1.1. Descripcion de la Incaparina

A la mezcla que existe entre la harina de maiz y harina de soya fortificada

con vitaminas y minerales se le denomina Incaparina.

7.1.2. Propiedades y beneficios de la Incaparina

Una de las propiedades basicas de la Incaparina es que es una mezcla de
harinas tanto de maiz como de soya que no contiene grasas saturadas, grasas
trans, colesterol y sodio. También posee proteina, hierro, zinc, vitamina A, acido

félico, vitaminas del complejo B, es fuente de carbohidratos y de fibra dietética.
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Segun Palacios (2011) debido a que la Incaparina no posee ningun tipo de
grasas, regala beneficios en la alimentacion de los nifios en fase de crecimiento,
proveyendo nutrientes y a la vez evita riesgo de sobrepeso. En cuanto a la
proteina estas son principales en la sintesis de glandulas, musculos, 6rganos lo
cual es fundamental para el crecimiento y desarrollo. El hierro que posee la
Incaparina evita la anemia y contribuye al funcionamiento respiratorio ya que su

agente mas importante es la hemoglobina.

El zinc contenido contribuye a la cicatrizacion de heridas, a controlar el
crecimiento y el desarrollo sexual. El acido félico ayuda a fabricar los acidos
digestivos y a formar glébulos rojos. La vitamina A es de vital importancia para el
crecimiento de los huesos y fundamental para la vista. Las vitaminas del complejo
B ayudan al sistema nervioso e inmunolégico y aumenta el metabolismo en
general. La Incaparina también es una gran fuente de carbohidratos lo que
provee una gran cantidad de energia y la fibra dietética coopera evitando y
controlando la obesidad.

Otro beneficio importante de la Incaparina es de que no contiene lactosa,
debido a que esta compuesta de soya y de maiz, por lo tanto, puede consumirla
toda persona que es intolerante a la lactosa o que podrian presentar cierto tipo
de alergia a la proteina de la leche de vaca. También la composicién de la
Incaparina no posee gluten debido a que el trigo no es un componente de la
mezcla, aunque podria tener trazas debido a cierto tipo de contaminacién

cruzada.

7.1.3. Composicién de la Incaparina

Los ingredientes que contiene cada bolsa de Incaparina se describen a

continuacion en la tabla I.
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Tabla l.

Informacién nutricional de la Incaparina

Tamaiio por Porcion 18.75g (1cda harina)

Porciones por Paquete 48

Cantidad de porcion

Energia 300K] (70kcal)

Energia de Grasa 50K] (10kcal)

Grasa total 1g

Grasa saturada Og

Colesterol Omg

Sodio Omg

Carbohidratos 12g
Azucares Og
Fibra dietética 2g

Proteina 4g

Vitamina A

Vitamina B1

Vitamina B2

Vitamina B12

Vitamina D

Acido félico

Niacina

Hierro

Zinc

Calcio

% VRN*

8%
4%
20%
20%
20%
20%
20%
20%
20%
20%
20%

*Valor de referencia del nutriente de acuerdo a FAO/OMS Codex Alimentarius

Fuente: Incaparina. (2009). Informacién nutricional. Consultado el 20 de julio de 2021.

Recuperado de https://www.incaparina.com/incaparina.php.
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7.2. Trigo (Triticum aestivum)

El trigo es una planta que se cultiva anualmente en diferentes partes del
mundo. Se trata de un grupo de cereales que pertenecen al género Triticum.

7.2.1. Descripcion

Al grupo de cereales se le denomina trigo (Triticum spp), que son plantas
gue se cultivan anualmente y pertenecen a la descendencia de origen herbaceo.
El término trigo viene del latino Triticum, que significa trillado, quebrado, triturado
y es debido a la forma en que se separa la cascarilla que recubre al grano de
éste. La gran cantidad del trigo que se cultiva es usada para alimentaciéon de

animales y humanos (Ledn y Rosell, 2007).

7.2.2. Usos del trigo

Segun Catucuamba (2021) el grano de trigo es muy util con respecto a la
alimentacion de la humanidad, se puede utilizar para realizar varios tipos de
harinas como integrales, harina de todo uso, malta, sémola y por consiguiente un
sin numero de productos fabricados a raiz de dichas harinas. Entre estos
productos de uso humano alimentario estan: cerveza, pastas, cereales de

desayuno, pan y por qué no decirlo las galletas.

7.2.3. Harina de trigo

La harina es el resultado de una moledura del grano de trigo segun CODEX,
en donde antes de dicha trituracion se debe retirar la cascarilla del germen para
obtener el polvo fino que es el resultado final. La harina de trigo contiene ciertas

sustancias que son muy fundamentales para la elaboracién de cualquier alimento
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gue utilice esta materia prima. Dichas sustancias son: el gluten y gluteninas que

coadyuvan a dar fuerza y vigor, las gliadinas que contribuyen a dar elasticidad.

La composicion quimica de la harina de trigo hace que ésta tenga cierta
calidad en su produccién. Dicha composicion quimica es el contenido de agua,
proteina y cenizas (Valdiviezo, 2019).

7.2.4. Componentes de la harina

Los componentes de la harina se mencionan en la siguiente tabla.

Tabla Il. Componentes presentes en la harina de trigo
Componente % Porcentaje
Almidon 70 - 75%
Agua 14%
Proteinas 10 - 12%
Polisacaridos no almidén 2-3%
Lipidos 2%
Cenizas 2%

Fuente: Valdiviezo. (2019). Andlisis de acidez en la harina de trigo. Consultado el 22 de julio de
2021. Recuperado de http://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/14699/1/E-
5073_VALDIVIEZO%20AGUILERA%20LUDY%20DEL%20CISNE.pdf.

7.2.5. Clasificacion de la harina de trigo

Segun el RTCA de harinas. Existen tres definiciones en cuanto a la
clasificacion de harina de trigo. Estas son: harina de trigo fortificada es aquella a

la cual se le adicionan micronutrientes establecidos en dicho reglamento; la
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harina de trigo blanqueada es aquella que ha sufrido un tratamiento tipo
blanqueador; la no blanqueada es la que no ha recibido ningun tratamiento

(Reglamento técnico Centroamericano, 2007).
7.2.6. Harina de todo uso
La procedencia de este tipo de harina es el trigo, en donde dicha harina
lleva un proceso adicional que es el blanqueamiento y en ciertos casos son
fortificadas, dependiendo del uso final. A esta harina también se le puede llamar
como harina para galletas (Catucuamba, 2021).

7.2.7. Aspectos nutricionales de la harina de todo uso

Segun la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) y el INCAP, a

continuacion, se enlistan los aspectos nutricionales de este tipo de harina.

Tabla lll. Aspectos nutricionales de la harina todo uso
Nutnentes Cantidad de nutnientes
Agua % 11.92
Energia 364Kcal
Proteina 10.33g
Grasa Total 0.98g
Carbohidratos 76.31g
Fibra Dieta total 2.70g
Ceniza 0.47g
Calcio 15mg
Fosforo 108mg
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Continuacion tabla Ill.

Hierro 1.17mg
Tiamina 0.12mg
Riboflavina 0.04mg
Niacina 1.25mg
Vitamina C Omg
Vitamina A Omg
Acidos grasos monoinsaturados 0.09¢g
Acidos grasos poliinsaturados 0.41g
Acidos grasos saturados 0.16g
Colesterol Omg
Potasio 107mg
Sodio 2mg
Zinc 0.70mg
Magnesio 22mg
Vitamina B6 0.04mg
Vitamina B12 0.00mcg
Acido félico Omcg
Folato equivalente FD 26mcg
Fraccion comestible 1.00%

Fuente: Instituto de Nutricion de Centro América'y Panamé (2012). Tabla de composicion de

alimentos de Centroamérica.
7.2.8. Harina de todo uso y su utilidad en galleteria

Al utilizar harina de todo uso en la fabricacion de galletas, no se necesita
hacer largas fermentaciones, debido a que el aspecto sensorial o proporcionan

los ingredientes tales como aromas, sabores, azlcares, grasas. Algo muy
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importante es que las grasas reducen la formacion de redes de gluten fuerte,
debido a este fendmeno es imprescindible utilizar harina que provean fuerza

mayor cuando se estén fabricando este tipo de productos.

Existen ciertos productos que hacen que el resultado de la masa final sea
mas suave de manejar, este tipo de ingredientes son los derivados lacteos,
aunque la lactosa permanece en el producto final porque él azicar de la lactosa
es un reductor no fermentable. Otro aspecto que hay que tomar en cuenta al
realizar la masa usando harina de todo uso es el tiempo de amasado, dichos
tiempos suelen ser mayores, debido a que a la masa se le integran mas
ingredientes tales como el azlcar y la grasa, éstos hacen que la red del gluten
no se llegue a formar tan facilmente (Leon y Rosell, 2007).

7.3. Generalidades y funcionalidad de la Stevia

Uno de los mejores sustitutos de la sacarosa es la Stevia Rebaudiana
Bertoni, este atributo se debe a que es 300 veces mas edulcorante que otros y
no posee calorias. Esta planta se cultiva mayormente en Paraguay y Brasil, la
cual tiene una composicién muy elevada de glucésidos de esteviol que son los
responsables del sabor muy potente. Su facultad endulzante es estable a
temperaturas mayores a 200 °C y esta admitido por normativas tales como las de
la FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) que han dado luz
verde a su uso legal. Independientemente de esta caracteristica dulce, también
presenta propiedades terapéuticas (Gassos, Olan, Estrada, Ruiz, y Cira, 2017).

7.3.1. Propiedades medicinales y beneficios de la Stevia

Segun varios estudios relacionados a la Stevia, ésta es adecuada para

personas que padecen de diabetes, pacientes con fenilcetonuria, personas que
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tienen alto indice de peso. Otros estudios han demostrado la accidn antioxidante
de la Stevia, estos analisis probaron que la Stevia contiene hierro, magnesio y
cobalto, no posee cafeina y sus efectos antioxidantes se debe a que contiene

también antocianinas en 3-glucésidos.

La Stevia también brinda otro beneficio importante, ésta funciona como
diurético contribuyendo a la expulsién de sodio que esta en el cuerpo a través de
la orina. Asi mismo la Stevia coadyuva contra el efecto bacteriano, estudios
relacionados determinaron que éste compuesto funciona como bactericida en
Streptococcus mutans, que contribuye a la caries dental. Agregando otro
beneficio la Stevia contribuye a ajustar el sistema inmunolégico, por lo que se
considera como un inmunomodulador ya que normaliza maximizando la accién

inmune (Salvador, Sotelo y Paucar, 2014).

Los beneficios de la Stevia son impresionantes, los efectos a la salud

humana son positivos, no son cancerigenos ni toxicos.
7.3.2. Composicién de la Stevia
Segun Sanchez (2014) el esteviol que también se puede llamar como
esteviésido, los cuales son los encargados del poder endulzante. Dichos
compuestos se ubican en la planta. Un analisis demostro que la Stevia también

contiene &cido félico y vitamina C.

A continuacién, se enlistan los componentes y la cantidad que contiene la

hoja de la planta de Stevia.
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Tabla IV. Glucosidos dulces en las hojas de Stevia

Contenido en % de las hojas
Peso seco
Glucdsidos Gardana Goyal Kinghorn
et al etal y Soejarto
(2003) (2010) (1985)
Esteviosido 58+1.3 9.1 5-10
Rebaudiosido A 1.8 +0.2 3.8 2-4
Rebaudiosido C 1.3x04 0.6 1-2
Dulcosido ND 0.3 0.42-0.7

Fuente: Salvador, Sotelo y Paucar (2014). Estudio de la Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)

como edulcorante natural y su uso en beneficio de la salud.

7.3.3. Enmascarador de Stevia

El regusto amargo de la Stevia se debe a que el rebaudiésido B (Reb-B) y
el rebaudiésido D (Reb-D), son componentes de ésta y los que provocan dicho
sabor no agradable. Para evitar o eliminar el regusto amargo que produce la
Stevia, existen enmascaradores de sabor que ayudan a liberar dicho sabor. Uno
de los productos es un edulcorante 100 % natural a base de Stevia y eritritol, el
cual no contiene calorias, carbohidratos, no afecta los indices glicémicos, no son
metabolizados por él cuerpo humano, también es ideal para pasteleria y

reposteria, el sabor y textura es parecido al aztcar normal.

Los polialcoholes o polioles no contienen calorias, tienen un alto poder
digestivo, dan volumen, textura, y un valor refrescante. Contiene una propiedad
de dulzor limpio parecido al de la sacarosa y no posee olor. Al considerarse libre
de azucar hace al eritritol apto para personas que deseen buscar un beneficio de
salud tanto dental, como el disminuir de peso o mantenerlo equilibrado debido a
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gue provee 0 calorias por gramo y muy buena tolerancia digestiva (Buenafio,
2017).

7.3.4. Inclusion de Stevia en productos de galleteria

La Stevia puede utilizarse como ingrediente en la cocina, debido a que es
estable a temperaturas altas, tanto para alimentos con alta y baja acidez. Se
recomienda que al usar Stevia se utilice la cantidad exacta, evitando con ello
agregar demasiado edulcorante ya que dara un sabor amargo (regusto amargo).
Al cocinar productos horneados, la Stevia pierde su capacidad de textura, no
carameliza, no alimenta la fermentacion de la levadura y tampoco colabora en
ablandar la masa, por lo que para evitar dichos inconvenientes es necesario
practicar las cantidades necesarias y para evitar el retrogusto es aconsejable
utilizar un enmascarador de Stevia, como ya se explicé anteriormente tomando
en cuenta que el edulcorante a utilizar es dulce pero no como el azucar. Por lo
que es recomendable agregar mas porcion de grasas para mejorar su estructura

y utilizar un enmascarador para el sabor.

Para Gassos et. al. (2017) el aplicar Stevia que es un sustituto del azucar
convencional, en la elaboracion de productos de galleteria es de vital importancia
en la industria de alimentos, esto es debido a que se consiguen productos que
contienen bajos niveles de calorias y que pueden ser consumidos por personas
gue padecen ciertas enfermedades como la diabetes mellitus. Sin embargo, al
usar Stevia puede repercutir en la textura y el sabor. Para evitar estos
inconvenientes en cuanto a la caracteristica sensorial, se puede agregar otros
ingredientes y utilizar un enmascarador. En un estudio se demostré que, al
agregar el cincuenta por ciento de Stevia en la formulacion de galletas, no afecta
las propiedades de textura ni la respuesta glucémica, aunque si afecta el sabor y

el color.
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7.4. Galletas

Las galletas resultan de la preparacion gastrondmica, la cual lleva diferentes

ingredientes segun el gusto, normalmente su estructura es a base de harina.

7.4.1. Definicidén de galleta

Segun Paz (2019) se puede llamar galleta a un producto terminado,
manufacturado con una mezcla de harinas, grasas, aceites digeribles, el cual
contiene azucar o un sustituto de azlcar, aditivos alimenticios. Este tipo de
producto lleva una serie de pasos para su elaboracion; entre estos procesos esta
el mezclado, amasado y por ultimo un proceso térmico para obtener finalmente
un producto con una caracterizacion final de presentacién el cual contiene bajo

contenido de agua.

7.4.2. Elaboracion de galletas

La fabricacion de galletas es esencial en el sector industrial alimenticio.
Debido a que las infinitas variedades de este tipo de productos tienen demanda
y la forma de conservarlos es préactica. La preparacion de las galletas es a partir
de una mezcla de harinas, ingredientes como la sal, grasa, huevos, edulcorantes,
saborizantes, polvo de hornear para que aumente su tamafio. La masa se aplana
con un rodillo para obtener una hoja muy fina o delgada en donde posteriormente
se cortan en las formas que se deseen, horneandose rapidamente a cierta

temperatura elevada (Gonzalez, 2007).

Las galletas son consideradas de consumo mundial y de alimento
tradicional, en la cual su elaboracion ha sido de forma artesanal por muchisimos

anos.
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7.4.3. Ingredientes de la galleta

El componente principal de la galleta es la harina. Para este propoésito se
usard: Incaparina que es la base nutricional, Stevia, polvo para hornear, huevos,

agua, sal, agentes leudantes, margarina, entre otros.

7.4.3.1. Harina

La harina es el componente que forma parte de toda la masa de la galleta,
varia la calidad dependiendo del tipo de galleta que se desee. Es aconsejable
utilizar harinas blandas, aunque las harinas utilizadas en galletas se obtienen de
trigo flojo de bajo nivel de proteinas. La harina para galleta tiene que poseer
gluten blando, resistente y que sea muy flexible. La harina debe tener la
propiedad para que la masa final no se arrugue después de laminar, si la harina
resulta muy dura, provoca contraccion dando como respuesta piezas pequefias

y reducidas (Lazaro, 2017).

7.4.3.2. Incaparina

Es una combinacibn de soya fortificada con maiz, que contiene
micronutrientes esenciales para el crecimiento y bienestar de un nifio, como para

la alimentacion esencial de toda persona.

7.4.3.3. Stevia

La Stevia es un tipo de edulcorante natural, que en los ultimos tiempos ha
sido utilizada como ingrediente en la cocina, puede ser utilizada a temperaturas
altas, trabaja con alta y baja acidez del resto de ingredientes, se debe de tener el

cuidado de utilizar la cantidad exacta, ya que el exceso del uso de la Stevia puede
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provocar un regusto amargo. Aunque existen enmascaradores para evitar dicho

sabor indeseable (Jones, 2006).

7.4.3.4. Polvo para hornear

Este ingrediente es de suma importancia y tan significativo para el
terminado o presentacion final en productos de galleteria, ya que éste le provee
a la levadura expansibilidad, lo que hace que la presentacion de la galleta sea

ideal.

7.4.3.5. Agua

Para Garcia y Masi (2018) la preparacion de galletas se necesita
aproximadamente una porcién minima de agua comparado con lo que se emplea
de harina, esta sustancia vital para el ser humano contribuye al comportamiento
reolégico de la masa. Aunque a veces no se le agrega agua directamente a la
masa, ésta puede obtener agua de otros materiales como el huevo. Cuando se
le afiade agua a la masa galletera toda es eliminada en la fase de horneo, debe
de tenerse cuidado con la inocuidad del agua, el nivel de pH que tiene entre otros.
Todos estos factores repercuten en el atributo de la masa. Tomar en cuenta que
cuando se agrega una minima porcion de este liquido vital a la masa, ésta llega
a un estado viscoso y es muy floja. Mientras que cuando se le agrega una
cantidad considerada de éste, disminuye su vigor provocando en ella una
extensibilidad.

7.4.3.6. Margarina

Para Lazaro (2017) otro componente principal para la preparacion de

galletas es la grasa, debido a que ésta suaviza la textura, siempre y cuando se
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utilicen las cantidades correctas evitando con ello la rancidez. La grasa y el
azucar es uno de los ingredientes que participan en mayor proporcion, no sin
antes mencionar que son las harinas las que se ubican en primer lugar como
componente de la galleta. Otro beneficio de la margarina en este tipo de proceso
es que tiene un efecto ablandador sobre la masa, cuando ésta recubre la masa
retiene la humedad y aumenta la frescura del producto final. También proporciona

volumen a la masa cuando el porcentaje de uso es mayor a 3 %.

7.4.3.7. Huevos

Paz (2019 menciona que el huevo es otro componente que se utiliza en la
elaboracion de galletas, éste permite que se incorporen todos los ingredientes
que lleva la galleta en su fabricacién, contribuye a que la masa sea mas
homogénea y compacta, proporcionando una gran porcién de humedad a la
mezcla. Por lo consiguiente es recomendable que éste sea el Ultimo componente

en ser agregado para prevenir que se forme una masa glutinosa o pegajosa.

7.4.3.8. Bicarbonato de sodio

Segun Lazaro (2017) es otro ingrediente de la galleta de suma importancia,
y se debe a que tanto éste como el fermento quimico ayudan a que la masa sea
esponjosa y aumente el volumen cuando estéa en el proceso de cocimiento, en
masas que no necesitan levadura. Una de las propiedades del bicarbonato de
sodio o carbonato acido de sodio (NaHCO3) es mejorar la calidad de la masa,
contribuye a reducir pérdidas de la grasa que se da durante el batido.
Aproximadamente a 37 °C comienza con la pérdida de COq, factor importante
gue llega a hacer un beneficio en la preparacion de productos de galleteria, ya
gue esta temperatura ayuda al preparado de la mezcla. También el bicarbonato

de sodio le proporciona olor y color caracteristico.
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7.4.3.9. Agentes leudantes

Otro componente significativo para el desarrollo de la mezcla de galletas,
son los agentes leudantes, éstos hacen que las caracteristicas sensoriales de
este tipo de productos sean mejores. Para la elaboracion de galletas se utiliza la
levadura de reposteria y el bicarbonato. En la fabricacion de galletas se hace uso

de la levadura de reposteria y el bicarbonato.

En la manufactura de snacks se deben tomar en cuenta tres tipos de
agentes gasificantes, estos son: el aire, el CO2y el vapor de agua. Cuando se
hace la preparacion se debe tener cuidado de mantener el aire y este fenbmeno
depende de la manipulacién de los ingredientes incentivando con ello el
crecimiento de toda la mezcla. El objetivo primordial de este paso en el
procedimiento es detener los gases en la masa hasta que ésta se haya secado
y cuajado para mantener la forma. Cuando se observa la formacion de burbujas
pequefas, estas son el gluten y otras proteinas que mantienen dichas paredes
de las burbujas las cuales ayudan a formar la estructura de la galleta (Rodriguez,
2016).

7.4.3.10. Sal
Segun Garcia y Masip (2018) cominmente la sal es el ingrediente en todas
las comidas, es el que proporciona sabor a éstas. Basicamente el NaCl o sal

comun, es empleado en la manufactura de galletas debido a su gran cualidad de

impulsar el sabor. También contribuye a disminuir lo pegajoso de la masa.
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7.4.4. Equipo e instrumentos

Un factor de relevancia es el uso de equipo e instrumentos para la
elaboracion de la galleta. Cuando se utiliza el equipo adecuado se da seguridad
en la inocuidad y calidad del alimento que se estad elaborando. El equipo

necesario empleado en la fabricacion de galleta es el siguiente.

7.4.4.1. Rodillo

Este instrumento es de material de madera, que permite alisar o aplanar la
masa de la galleta, que conlleva a varios beneficios como el reducir el espesor
de la masa al momento del cocimiento ahorrando con ello dinero y tiempo en la
fabricacion de la galleta. También el que la masa esté aplanada ayuda a cortar

la masa y darle forma para que sea mas llamativa para el consumidor final.

7.4.4.2. Bandejas

Las bandejas son ldminas de metal y son de importancia para el horneo de
las galletas, permitiendo a través de ellas la conduccion del calor, también ayuda
a que las galletas no se peguen y son resistentes a altas temperaturas. Se
recomienda que se utilice papel mantequilla sobre dichas bandejas antes de
colocar las galletas, para que al retirar las galletas sea un proceso mucho mas

facil.

7.4.4.3. Horno

El uso del horno es en la ultima etapa de la fabricacion de ésta, y es para
llevar a cabo el proceso térmico. Se debe de utilizar un horno que proporcione la
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temperatura deseada y que posee el tamafio deseado para incorporar con

facilidad las bandejas que contengan las galletas listas para su coccion.

7.4.4.4. Balanza

La balanza es una bascula, este aparato logra funcionar en forma mecanica
o electrénica, el cual es util para pesar la cantidad de ingredientes para la
elaboracion de un producto determinado. Sirve para medir las cantidades exactas
de los ingredientes. Dependiendo del modelo de bascula se puede utilizar tanto

para liquidos como sdlidos.

7.4.45. Batidora

La funcion de una batidora es mezclar todos los ingredientes vy triturarlos

para obtener una mezcla homogénea.

7.5. Procedimiento para la elaboracion de galletas a base de

Incaparina endulzadas con Stevia

o Procedimiento
o Recepcion de componentes principales
. Verificacion de materia prima esté en buen estado, verificar

fecha de vencimiento de cada ingrediente.

o Dosificado
" Pesar adecuadamente los ingredientes conforme al disefio
planteado.
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Cremado, batir, mezclado 1

. Mezclar la margarina, con la Stevia en polvo y la sal.
Posteriormente agregar la cantidad de huevo deseada, para
formar una masa homogénea, dicho batido es
aproximadamente de 10 a 15 minutos.

Mezclado 2

" Mezclar la harina de trigo (harina todo uso), con la

Incaparina y el polvo de Stevia.

Mezclado 3

= Adicionar mezclado 1 con el mezclado 2.

Amasado

" Amasar durante 20 minutos aproximadamente para obtener

una masa homogénea y suave.

Extendido y moldeo

. Manualmente con un rodillo, se moldea la masa sobre una
superficie plana, extendiendo la masa y con un molde o
cortador se prosigue a dar la forma deseada. Luego se
colocan en la bandeja de aluminio anteriormente engrasadas

o colocar papel mantequilla.
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o Horneado

" Es el proceso de cocer el producto a temperatura estimada
de 140 °C durante 13 a 15 minutos.

o Enfriamiento

. El enfriamiento de las galletas dura aproximadamente de 15

a 20 minutos.

o Empacado
. Al estar las galletas a temperatura ambiente, ya pueden
empacarse.
o Almacenamiento
. El producto terminado que en este caso es la galleta, se

almacena en un lugar libre de humedad, para posteriormente

hacer las evaluaciones sensoriales correspondientes.
7.5.1. Valor nutritivo de la galleta
El valor nutritivo de la galleta depende de la cantidad de ingredientes
principales. Este tipo de galleta brinda cierto porcentaje de proteina,

micronutrientes y macronutrientes que ayudara en gran manera a personas que

tengan habitos no deseados de alimentacion.
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7.5.2. Analisis proximal

Para Paz (2019) el andlisis bromatolégico o proximal o analisis quimicos
son los andlisis que se realizaran para la galleta ya formulada y procesada. Es la
descripcion de los analisis realizados al producto final que en este caso es la
galleta elaborada con harina de todo uso e Incaparina- Los estudios que se
realizardn son: en la composicion fisicoquimica se realizara la prueba de
proteinas y la prueba de humedad. Para dichos andlisis se debe de enviar una

muestra en bolsa sellada al laboratorio correspondiente.

7.6. Vida de anaquel

Para Lazaro (2017) la vida util o la vida de anaquel de un producto
clasificado como alimento, es el lapso de tiempo en la que, a partir de la fecha
de elaboracién, dicho producto mantiene un atributo aceptable, también se
puede considerar como el tiempo en el que al alimento se mantiene en 6ptimas
condiciones para el consumidor final. La vida de anaquel también puede definirse
como el tiempo que tarda el alimento o la durabilidad de éste, en el cual el
alimento se conserva apto para su consumo en cuanto al panorama sanitario,

conservando su funcionalidad y sus caracteristicas sensoriales aceptables.

7.6.1. Analisis de vida de anaquel

Este estudio se ha descrito anteriormente, esta metodologia es aplicable
para cualquier tipo de alimento, ya sea bebidas, panaderia, galleteria entre otros.
Es considerada a tomar en cuenta principalmente debido a que los consumidores
solicitan constantemente alimentos y bebidas de calidad y ellos esperan que
dichos productos se mantengan desde el periodo de la compra hasta el consumo

final. Independientemente de la inocuidad también se requiere que los alimentos
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a consumir se mantengan con sus propiedades organolépticas y nutricionales.
Este andlisis es importante también debido a que entre mayor tiempo de vida de

anaquel posea un alimento va a tener mayor oportunidad de venta.

7.6.2. Pruebas aceleradas de alimentos

Las pruebas aceleradas son utiles debido a que disminuyen grandemente
el proceso de obtener los datos experimentales. Esta prueba determina la vida
de anaquel de los productos que han tenido una apropiada formulacion y técnica
de su elaboracion. Se aconseja utilizar este procedimiento si existe una relaciéon
vélida entre la forma y caracteristica de almacenamiento bajo condiciones

aceleradas.

Segun Vito (2019) este método de pruebas aceleradas es util para
almacenar productos finales sensibles a la humedad, productos deshidratados y
cuando se utilicen empaques permeables al vapor de agua y cuando el
porcentaje de deterioro va a depender de la temperatura y la humedad. Esto se

lleva a cabo controlando el producto final a temperaturas y humedad muy altas.

7.7. Andlisis sensorial

Segun Godoy (2010) esta valoracion es una ensefianza que se utiliza para
interpretar, medir o analizar todo lo concerniente a las caracteristicas de todo tipo
de alimento y de cualquier sustancia que puede ser receptiva por medio de los
sentidos para examinar si la comida que se llevan a la boca tiene buen gusto, es

atractiva visualmente o al tacto.

Esta disciplina se concreta utilizando un grupo de personas degustadoras

llamadas jueces, en donde ellos utilizan sus sentidos. Este tipo de prueba es muy
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importante para la industria alimenticia, debido a que con ellas se puede
diagnosticar las expectativas del consumidor final y que puede indicar ya sea un
éxito o un fracaso para las innovaciones o avances que se llevan a cabo en la

tecnologia de alimentos.

7.7.1. Pruebas de aceptabilidad

Existen test llamadas de preferencia y de aceptabilidad. Las de
aceptabilidad son las que utilizan una escala heddnica. Dicha prueba es usada
para realizar una comparacion entre productos similares, la cual utiliza escalas.
Cuando el producto llega al consumidor final y éste es aceptado, indica
generalmente la aceptabilidad de éste. Es preferible que al realizar la prueba la
muestra se presente de forma simultanea, debido a que es mas facil administrar
la prueba y ayuda a los panelistas evaluar varias veces la muestra y hacer

comparaciones.

En estas pruebas el producto a analizar es comparado con otro de la
competencia, en el caso de comprobar una formulacion, las comparaciones van
a realizarse con el mismo tipo de producto, siendo la diferencia entre las muestras

el porcentaje de materia prima que se utilice (Godoy, 2010).

7.7.2. Prueba hedénica

Para Paz (2019) una prueba hedodnica es una escala que se hace a los
consumidores, para que llegue a valorar el grado de gusto general que le puede
llegar a producir un producto, para ello se debe de utilizar una escala. La finalidad
de dicha prueba es establecer qué formulaciéon de galleta posee la mejor
caracteristica sensorial por lo tanto la mayor aceptabilidad del consumidor final.
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7.7.3. Evaluacion hedoénica con evaluacion de 5 puntos

Los datos obtenidos de la escala heddnica son las categorias a utilizar, son
valores numéricos que en sucesion van del 1 al 5, donde el nUmero 1 representa
la categoria de me disgusta mucho y el nimero 2, me disgusta moderadamente,

el nUmero 3, no me gusta ni me disgusta, el nimero 4, me gusta moderadamente
y el nUmero 5, me gusta mucho.
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9. METODOLOGIA

9.1. Tipo de estudio

El presente estudio es de tipo cuantitativo con un alcance descriptivo,
debido a que se estima la formulacion para el desarrollo de una galleta elaborada
de Incaparina endulzada con Stevia, definiendo sus propiedades y cuantificando

su formulacion.
9.2. Disefio de investigacion

Se realizara un disefio de tipo no experimental transeccional descriptivo, ya
gue se hard una toma de datos en un Unico momento, cuando se realicen las
formulaciones. Estas muestras serdn no probabilisticas, dado que se haran
varias combinaciones de los ingredientes a conveniencia de los mejores
resultados.

9.3. Variables del estudio

En la tabla V se presenta la descripcion de las variables que seran

evaluadas en el presente estudio.
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Tabla V. Descripcion de variables

Variables Definiciébn conceptual Definiciébn operacional
. . L . Disefio final para la obtenciéon de la
Numero dePosibles combinaciones en bisqueda . .
o S galleta con su requerimiento nutricional y
disefios de la solucion

sensorial.

Peso de Harina

Se haran pruebas sobre la cantidad
exacta de harina que se va a agregar
para la fabricacién de la galleta, se
medird en gramos.

Polvo proveniente del trigo.

Peso de

Incaparina

Se realizaran pruebas sobre la cantidad
exacta de Incaparina que se utilizara
para la elaboracién de la galleta, se
medird en gramos.

Es una mezcla de harina de maiz y soja
gue tiene integrada vitaminas y
minerales.

Peso de Stevia

La Stevia es un tipo de edulcoranteAl realizar las pruebas, sera la cantidad

natural exacta de Stevia, medida en gramos.
Peso de
Bicarbonato de Agente leudante, utilizado en galleteria.Cantidad exacta medida en gramos.
sodio
Peso de Sustancia grasa que tiene consistencia

blanda elaborada de productos lacteos . .

. . : Cantidad exacta medida en gramos.

Margarina mas grasas vegetales o animales o

combinacién de ambas.

Peso de Huevos

Es un alimento de origen animal, que
posee propiedades nutricionales yCantidad exacta medida en gramos.
culinarias.

Peso de Sal

Sal comun o cloruro sédico, utilizada en

recetas de galletas por su sabor y la

propiedad de potencializar el sabor.Cantidad exacta medida en gramos.
Endurece el gluten y ayuda a producir

masas menos adherentes.

Peso de Agua

El agua es un ingrediente esencial en la

formacion de la masa de la galleta,

ayuda a lasolubilizacion de OtrOSCantidad exacta medida en gramos.

purificada ingredientes, hidrata las proteinas y
carbohidratos y ayuda a la creacion de
la red de gluten.
. Pen_odo determ_|[1ado durante el que SeTiempo de horneado de la galleta medido
Tiempo realiza una accion o se lleva a cabo un ;
- en minutos.
acontecimiento.
Andlisis — L : Medicion de:
- Es la determinacion del porcentaje de -
proximal . Contenido de humedad.
componentes de un alimento. Cantidad de proteinas
.El contenido de humedad se puede
E.I grado  de .humedad eStacaIcuIar mediante la siguiente férmula:
directamente  relacionado con IaP:((W-D) /D) X100
Humedad porosidad de las particulas. La '

porosidad depende a su vez del tamafio
de los poros, su permeabilidad y la
cantidad o volumen total de los poros.

Donde P es el contenido de humedad
(%); W es la masa inicial de muestra (Kg)
y D es la masa de la muestra seca (Kg).
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Continuacion de la tabla V.

Cantidad de Segin la OMS la cantidad

recomendada de consumo diario es de
proteina 0.8 a 1 gramo de proteina por cada kilo
de peso para una persona adulta.
Indicador que mide en porcentaje el
grado de aceptaciéon de un producto,
ésta puede medirse en una escala: en
donde el consumidor degusta y otorga
un puntaje al producto. Esta medicion
puede ser aceptabilidad global o por
atributos.

Célculo de valor nutricional utilizando la
tabla de composicion de los alimentos
del INCAP, en peso (g)

La aceptabilidad de la galleta va ser
dirigida a un grupo de consumidores, en
donde se hara uso de la prueba heddnica
de una escala de 5 puntos. La medicion
va a ser por atributos (ejemplo: sabor,
apariencia, textura, entre otros).

Porcentaje de
aceptabilidad

Fuente: elaboracion propia.

9.4. Fases del estudio

Para la redaccién del informe se hizo uso de varios estadios, entre ellos el
reconocimiento bibliografico, procedimiento en la elaboracién del objetivo e

instrumentos utilizados para su fabricacion.

9.4.1. Fase 1: Exploracién bibliogréafica

Se hara una investigacion acerca de los conceptos fundamentales y
generales relacionados con el tipo de harina que se usaran para la fabricacion de
la galleta. Los conceptos a explorar son acerca de las propiedades nutritivas de
la Incaparina, de la harina todo uso y propiedades generales y edulcorantes de
la Stevia. Para la elaboracién de la galleta se identificaran los pasos a seguir que
posteriormente se plasmara en un diagrama de flujo del procedimiento. También
se explorara acerca de la vida de anaquel y la aceptacion idonea del producto
final. Para la vida de anaquel se contextualiza con respecto al porcentaje de
humedad y para el valor nutritivo de la galleta se investigara sobre la cantidad de

proteina necesaria.
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9.4.2. Fase 2: Procedimiento para la elaboracion de la galleta

Seleccion de materia prima para la elaboracion de la galleta: los
ingredientes que se utilizaran para la elaboracion de la galleta ya se han

descrito anteriormente, a continuacioén, se mencionan:

o Harina de todo uso

o Incaparina

o Edulcorante Stevia

o Huevos

¢ Mantequilla

o) Polvo para hornear
o Agua

o Sal

o Agentes leudantes

o Bicarbonato de sodio

Para la fabricacion de la galleta se utilizaran los siguientes instrumentos:

o Rodillo

Figura 1. Rodillo de Madera

Fuente: [Fotografia de Ingrid Orozco]. (Ciudad de Guatemala, Guatemala. 2021). Coleccion

particular. Guatemala.
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o Bandejas

Figura 2. Bandeja de Metal

Fuente: [Fotografia de Ingrid Orozco]. (Ciudad de Guatemala, Guatemala. 2021). Coleccion

particular. Guatemala.

o Horno

Figura 3. Estufa con Horno de 30”

Fuente: El Gallo mas Gallo. (2020). Estufas. Consultado el 30 de julio de 2021. Recuperado de
https://www.elgallomasgallo.com.gt/estufa-de-gas-mabe-30-pulgadas-em7622baps1-plata-
mercury-167623.
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o Balanza

Figura 4. Balanza digital

Fuente: [Fotografia de Ingrid Orozco]. (Ciudad de Guatemala, Guatemala. 2021). Coleccion

particular. Guatemala.

o Batidora

Figura 5. Batidora de metal eléctrica

Fuente: Amazon (2020) Batidora de metal Sanlida. Consultado el 8 de agosto de 2021.

Recuperado de https://www.amazon.com/-/es/SanLidA-velocidades-lavavajillas-accesorios.
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Definicion de los procesos para la elaboracion de la galleta

Recepcion de materia prima: verificacion de que la materia prima
esté en buen estado, verificar fecha de vencimiento de cada
ingrediente.

Dosificado: pesar todos los materiales de acuerdo a la formulacion.

Mezclado 1: mezclar la margarina, con la Stevia en polvo y la sal.

Posteriormente agregar la cantidad de huevo deseada, para formar una

masa homogénea, dicho batido es aproximadamente de 10 a 15 minutos.

o

Mezclado 2: mezclar la harina de trigo (harina todo uso), con la
Incaparina.

Mezclado 3: adicionar mezclado 1 con el mezclado 2.

Amasado: amasar durante 20 minutos aproximadamente para
obtener una masa homogénea y suave.

Extendido o laminado: manualmente con un rodillo, se moldea la
masa sobre una superficie plana, extendiendo la masa.

Moldeo: con un molde o cortador se prosigue a dar la forma

deseada.

Luego se colocan en la bandeja de aluminio anteriormente engrasadas o

colocar papel mantequilla.

Horneado: hornear las galletas a una temperatura aproximada de
140 °C durante 17 a 20 minutos.
Enfriamiento: el enfriamiento de las galletas dura aproximadamente

de 15 a 20 minutos.
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Empacado: al estar las galletas a una temperatura ambiente, ya
pueden empacarse.

Almacenamiento: el producto terminado que en este caso es la
galleta, se almacena en un lugar libre de humedad, para
posteriormente hacer las evaluaciones sensoriales

correspondientes.

Diagrama de flujo para la elaboracion de la galleta

Figura 6.

Diagrama de flujo de elaboracion de la galleta a base de

Incaparina endulzada con Stevia

180° a 200°C
15 a 20 min

Fuente: elaboracién propia, empleando lucidchart.
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9.4.3. Fase 3: Determinacion de los porcentajes de materia

prima necesarios para la formulacion de la galleta

o Formulacién de la galleta

La galleta que se elaborard utilizara un proceso no industrial, por lo que a
pequefia escala se llevara a cabo cada procedimiento. Para ello se requerira de
diferentes formulaciones para que el producto final tenga las caracteristicas
sensoriales adecuadas y atractivas al publico consumidor. Para ello se realizara
una tabla donde se indica las cantidades correctas de cada ingrediente utilizado

para la realizacion y presentacion final de la galleta.

Tabla VI. Formulacion propuesta en la fabricacion de la galleta

Numero de formulacién Incaparina Harinatodo uso Otros ingredientes

F1 50 40 10
F2 60 30 10
F3 70 20 10

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla VIl.  Porcentaje de materia prima utilizada en la elaboracién de la

galleta

Formulacion% harina todo uso % Incaparina% otros ingredientes
F1

F2
Fs

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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o Valor nutritivo de la galleta

Depende del porcentaje de materia prima principal del que esta constituida
la galleta asi va a ser su valor nutritivo. En la formulacion de dicha galleta se
pretenderd incluir el mayor porcentaje de Incaparina la cual ya contiene proteina,
micronutrientes, macronutrientes y otro tipo de vitaminas. Para este estudio se
realizara un analisis bromatoldgico en donde se analizara la cantidad de proteina
del producto final. También se realizara el analisis de porcentaje de humedad que

servira para determinar el tiempo de vida de la galleta.

9.4.4. Fase 4: Analisis bromatoldgico, fisicoquimico vy

microbioldgico

Consiste en hallar el porcentaje de los principales componentes de un
alimento, bebida, entre otros. El analisis proximal es el que se realizara al
producto final de cada formulacion, para identificar la galleta que tenga mayor
contenido nutricional y con las caracteristicas sensoriales deseadas y atractivas
al publico. Para dicho propédsito la muestra ser4 entregada al laboratorio
correspondiente que hara dichas pruebas.

A la galleta se le realizara las siguientes pruebas:

o Cantidad de proteina
o Carbohidratos

o Cantidad de grasas
o Humedad

o Mohos y levaduras

o Aerobios mesofilos
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o Cantidad de proteina

Segun la OMS la cantidad recomendada de consumo diario es de 0.8 a 1
gramo de proteina por cada kilo de peso para una persona adulta. Es la cantidad
diaria recomendada para prevenir deficiencias en un adulto. Por ejemplo, en un

adulto promedio es de 0.8 gramos por kilogramos de peso corporal.

. Cantidad de carbohidratos

Moléculas formadas por carbono, hidrogeno y oxigeno, las cuales
almacenan energia por lo que se consideran fuente de energia en los alimentos.

El calculo del valor nutricional se hara en un laboratorio, se medira en peso (g).

o Cantidad de grasas

Las grasas o lipidos son nutrientes que contienen los alimentos y que
nuestro cuerpo utiliza para construir membranas celulares. Estas son insolubles
en agua. El calculo de valor nutricional se realizara en el laboratorio y se medira

en peso (g).

o Porcentaje de humedad

Es la cantidad de agua que contiene un alimento. Esta cantidad interviene
en la apariencia, textura, sabor, entre otros. También la humedad afecta en gran
parte a las cualidades de conservacion de los alimentos, porque permite que
bacterias, levaduras y mohos entren al alimento. Por lo que la humedad esta
ligada a la calidad, conservaciéon y resistencia al deterioro de éstos. Para el

calculo del porcentaje de humedad existen varios métodos para calcularla.
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Entre ellos estan las pruebas aceleradas que este método es util para

almacenar productos finales sensibles a la humedad, productos deshidratados y

cuando se utilice empaques permeables al vapor de agua o cuando el porcentaje

de deterioro va a depender de la temperatura y la humedad.

El otro método posible a usar seria el de utilizar una férmula que involucra el

peso inicial (Wo) de la muestra y el peso final (Wr) de la misma.

Wo—W¢r

%th = * 100 (EC 1)

Mohos y levaduras

Los mohos y las levaduras son un agente causante del deterioro de
alimentos. Esto se debe a que las condiciones ambientales son célidas y
hamedas. El crecimiento de mohos es favorecido por esporas llamadas
Aspergillus, Mucor o Penicillium. Las muestras se llevaran a un laboratorio
adecuado para verificar si existe la presencia de mohos y levaduras en el

producto final.

Aerobios mesofilos

Son aquellas bacterias aerobias o anaerobias facultativas, mesofilas o
psicrofilas que son capaces de crecer en agar nutritivo. Estas bacterias
pueden crecer a temperatura corporal o cercana a ella, y su presencia
significa que pueden haberse dado condiciones favorables a su
multiplicacion y cuya procedencia son microorganismos patdogenos de
origen humano o animal. Se utilizara el laboratorio correspondiente para la
realizacion de dicha muestra para las tres formulaciones de la galleta

elaborada.
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Tabla VIII. Analisis bromatoldgico y fisico quimico realizado a las tres
formulaciones propuestas para la elaboracion de galletas

de Incaparina endulzadas con Stevia

Parametro Formulaciones
F1 F2 F2

Cantidad de proteina (g)
Carbohidratos (g)

Cantidad de grasa (Q)
Porcentaje de humedad (%)

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

Tabla IX. Analisis microbioldgico realizado a las tres formulaciones
propuestas para la elaboracion de galletas de Incaparina
endulzadas con Stevia

Parametro Formulaciones

F1 F2 F2

Aerobios mesofilos

Mohos y levaduras

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

9.4.5. Fase 5: Especificacion de lavida de anaquel de la galleta

La vida de anaquel se ha descrito anteriormente, esta metodologia es
aplicable para cualquier tipo de alimento, ya sea bebidas, panaderia, galleteria
entre otros. Es considerada a tomar en cuenta principalmente debido a que los
consumidores solicitan constantemente alimentos y bebidas de calidad y ellos

esperan que dichos productos se mantengan desde el periodo de la compra hasta
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el consumo final. Independientemente de la inocuidad también se requiere que
los alimentos a consumir se mantengan con sus propiedades organolépticas y
nutricionales. Este andlisis es importante también debido a que entre mayor
tiempo de vida de anaquel posea un alimento va a tener mayor oportunidad de

venta.

El método de estudio de anaquel se realizard preparando la muestra segun
el proceso de elaboracién establecido y se entregard a un laboratorio
competente, siguiendo sus recomendaciones correspondientes. Los resultados
serviran para establecer la fecha de caducidad, sumandole los dias de vida de

anaquel en que fue elaborada la galleta.

9.4.6. Fase 6: Aceptabilidad de la galleta para una mejor

idoneidad sensorial al publico

. Analisis sensorial

El andlisis sensorial es una disciplina por medio de la cual se evallan las
propiedades organolépticas de un producto utilizando los sentidos del ser
humano. Esta evaluacion se realiza para conocer la opinion del consumidor final
sobre un determinado alimento, dicha opinion puede ser de aceptacion o

rechazo.

° Escala Hedo6nica

Las escalas hedonicas verbales se refieren a una lista de términos
relacionados con el agrado o no del producto final por parte del consumidor. Esta
escala puede ser de cinco a once puntos, variando desde el maximo nivel de

gusto al maximo nivel de disgusto. Para este propoésito se utilizara la escala
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de cinco puntos, debido a que cuando se muestran demasiadas descripciones

se origina confusion al evaluador en lugar de orientarlo.

Para cada formulacion se realizara la prueba sensorial tomando en cuenta

los siguientes atributos: olor, color, sabor, textura.

Tabla X. Evaluacion de olor

Formulacion 1 Formulacién 2 Formulacion 3

1 Me disgusta mucho

2 Me disgusta
moderadamente

3 No me gusta ni me
disgusta

Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

agllh~

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.

9.4.7. Fase 7: Presentacion y discusion de resultados

Se presentara el método y procedimiento necesario para obtener la mejor
formulacion y combinacion de ingredientes en la elaboracion de la galleta a base
de Incaparina endulzada con Stevia. Se proporcionaran los resultados de los
analisis a realizar tales como la cantidad de proteina y porcentaje de humedad,
asi como él estudio de la prueba heddnica para evaluar la calidad sensorial de la
galleta. Discutiendo finalmente los resultados obtenidos.
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10. TECNICAS DE ANALISIS DE INFORMACION

Los resultados de este estudio se analizaran utilizando diversas técnicas,
para ello se realizaran varias pruebas de formulacion de la galleta elaborada a
base de Incaparina endulzada con Stevia. Para cada formula se realizaran
pruebas fisicoquimicas, bromatolégicas, microbiolégicas y posteriormente se
realizara un andlisis sensorial de 5 puntos para determinar qué formulacion va a

tener la mejor aceptabilidad sensorial.

Para culminar el analisis de la informacion, se utilizaran las siguientes

técnicas: recoleccion de datos y herramientas estadisticas.

. Recoleccion de datos

o Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la galleta a base

de Incaparina endulzada con Stevia.

o Tabla de célculo de formulacion de porcentaje de materia prima de
la galleta.
o Tabla de datos relacionados al andlisis bromatolégico vy

fisicoquimico realizado a las tres formulaciones propuestas para la
elaboracion de la galleta.

o Tabla de datos relacionados con el analisis microbioldgico realizado
a las tres formulaciones propuestas de la galleta.

o Tabla de datos con los resultados de la escala hedodnica de 5
puntos, para cada formulacién tomando en cuenta los atributos:

olor, color, sabor, textura.
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. Herramientas estadisticas

Las herramientas que se utilizaran son las medidas de tendencia central,

medidas de variabilidad y gréficos.

o Tabla de frecuencia que califica el olor de la galleta; media y moda
de calificacion del olor.

o Tabla de frecuencia que califica el color; media y moda de
calificacién del color.

o Tabla de frecuencia que califica el sabor; media y moda de
calificacion del sabor.

o Tabla de frecuencia que califica la textura; media y moda de

calificacion de la textura.

o Gréfico de medidas de tendencia central para olor, color, sabor y
textura.
o Desviacion estandar para mostrar la tendencia superior o inferior de

la evaluacién del panel aproximado de 10 personas, que evaluaran

la galleta en sus tres formulaciones propuestas.
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11. CRONOGRAMA
Tabla XI. Cronograma de investigacion
Actividad Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio

Fase 1: Exploracién bibliografica

Fase 2: Procedimiento para la
elaboracion de la galleta

Fase 3: Determinacién de los
porcentajes de materia prima
necesarios para la formulacion
de la galleta.

Fase 4: Andlisis bromatolégico,
fisicoquimico y microbiol6gico

Fase 5: Especificacion de la vida
de anaquel de la galleta

Fase 6: Aceptabilidad de Ila
galleta para una mejor idoneidad
sensorial al publico

Fase 7: Presentacion y discusion
de resultados

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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12. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO

El estudio se llevara a cabo en varias fases, el procedimiento de
preparacion de la galleta se realizard de forma casera. Se hard uso de un
laboratorio especializado para el andlisis bromatolégico, fisicoquimico y

microbiolégico. Las evaluaciones sensoriales se realizardn con un panel

aproximado de 10 personas los cuales no han sido entrenados previamente.

En la tabla Il se enlistan los gastos proyectados para realizar el estudio.

Tabla Xll.  Gastos del estudio
Descripcion Costo Observacion
Asesor Q 2,500.00

Materia prima

Incaparina, harina todo uso, huevo, agua,

Q 75 pgeXtracto de Stevia, margarina, leche, polvo para
hornear, agente de volumen (alulosa, polioles,
entre otros.)

Equipo

Q 210.00Balanza electrénica, 1 bolillo, 1 molde de
galletas

Gasto de proceso

Q 300.00Agua, luz y/o gas

Andlisis

bromatoldgico

fisicoquimico y

microbiolbgico

Q 1,800.00Analisis de tres muestras

Analisis Sensorial

Q 300.00Costo de muestras y pruebas

Papeleria

Q 150.00

Total

Q 5,335.00

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel.
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Los gastos seran costeados en su totalidad por el estudiante. Debido a

que la cantidad es accesible por lo que la realizacién del estudio es posible.

64



13. REFERENCIAS

Ahmad, J., Khan, |., Blundell, R., Azzopardi, J., y Mahomoodally, M.
(marzo, 2020). Stevia rebaudiana Bertoni: una revision actualizada
de sus beneficios para la salud, aplicaciones industriales y

seguridad. Tendencias en tecnologia alimentaria. 100(1), 177-189.

Amazon (15 de septiembre, 2020). Batidora de metal Sanlida. [Mensaje
de un blog]. Recuperado de https://www.amazon.com/-

/es/SanLidA-velocidades-lavavajillas-accesorios.

Buenafio, K. (2017). Elaboracion de jarabe de tamarindo con la utilizacion
de edulcorantes naturales en reemplazo del aztcar convencional
(Tesis de licenciatura). Escuela Superior Politécnica de Chimboraz,

Ecuador.

Calle, D., Nafiez, de V., Hernandez, R., Alvarez, G., Duarte, G.,
Gonzalez, G., y Farah, M. (diciembre, 2021). Influencia de la adiciéon
de aislado de proteina de soya en el desarrollo de galletas dulces.

Cienciay Tecnologia de los Alimentos, 31(1), 47-53.

Catucuamba, T. (2021). Estudio de la sustitucion parcial de harina de
trigo (Triticum aestivum) por harina de quinua (Chenopodium
quinoa Willdenow) en la elaboracion de cupcake relleno de
chocolate (Tesis de licenciatura). Universidad Politécnica Estatal

del Carchi, Ecuador.

65



10.

11.

12.

Chonata, L. (2020). La Stevia (Rebaudiana) como edulcorante
acalorico. Propuesta de su adicidon a galletas (Tesis de licenciatura),

Universidad Politécnica de Valencia, Espafa.

Contreras, N., Ramirez, Y., y Follegatti, L. (diciembre, 2018). Optimizacion
de mezclas por aceptabilidad de una galleta con adicion de harina
de platano (Musa paradisiaca), Soya (Glycine max) y coca
(Theobroma cacao L.). Investigacion y Amazonia., 8(6), 22-23.

El Gallo mas Gallo. (8 de marzo, 2020). Estufas. [Mensaje de un blog].
Recuperado de https://www.elgallomasgallo.com.gt/estufa-de-gas-
mabe-30-pulgadas-em7622bapsl-plata-mercury-167623.

Gassos, L., Olan, N., Estrada, M., Ruiz, S.,y Cira L. (junio, 2017). Calidad
sensorial de galletas con Stevia. La Sociedad Académica, 49(1), 38-
39.

Godoy, R. (2010). Analisis quimico, evaluacién sensorial y valor proteico
de una galleta de harina de trigo (Triticum aestivum) y harina de
arveja dulce (Pisum sativum) (Tesis de maestria). Universidad de

San Carlos de Guatemala, Guatemala.

Gonzalez, N. (2007). Elaboracion de galletas con harina de bagazo de
naranja (Tesis de licenciatura). Universidad Autonoma del Estado

de Hidalgo, México.
Incaparina. (3 de septiembre, 2009). Informacion nutricional. [Mensaje de

un blog]. Recuperado de

https://www.incaparina.com/incaparina.php.

66



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Incaparina. (26 de enero, 2016). Central de Alimentos. [Mensaje de un

blog]. Recuperado de https://www.incaparina.com/formula.php.

Instituto de Nutricion de Centro América y Panama (2012). Tabla de
composicion de alimentos de Centroamérica. Guatemala:

Serviprensa, S.A.

Jones, L. (marzo, 2006). Stevia. NebGuide, 3(3), 120-138.

Lazaro, C. (2017). Evaluacion de la aceptabilidad de galletas
nutricionales fortificadas a partir de harina de sangre bovina para
escolares de nivel primario que padecen anemia ferropenica (Tesis
de licenciatura). Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa,

Pera.

Ledn, A. y Rosell, C. (2007). De tales harinas, tales panes: granos,
harinas y productos de panificacion en Iberoamérica. Cordoba,

Argentina: Editorial Hugo Baez.

Palacios, H. (3 de septiembre, 2011). Incaparina, breve historia y sus
beneficios. [Mensaje de un blog]. Recuperado de
https://saludalatortrix2011.wordpress.com/2011/09/03/incaparina-
breve-historia-y-sus-beneficios-2/.

Paz, G. (2019). Formulacién de galletas a partir de la mezcla de harina
de pulpay cascara de limon misionero (Citrus x taitensis), harina de
proteina texturizada de soya y harina de trigo (Tesis de licenciatura).
Universidad de San Carlos de Guatemala, Guatemala.

67


http://www.incaparina.com/formula.php

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

Rebolledo, M., Sangronis, E., y Barbosa C. (diciembre, 1999). Evaluacion
de galletas dulces enriquecidas con germen de maiz y fibra de soya.

Archivo Latinoamericano de Nutricion, 3(49), 3.

Reglamento Técnico Centroamericano. (2007). Harinas. Harina de trigo
fortificada: Especificaciones RTCA 67.01.15:07. Guatemala:
MINECO.

Roc, L. (2014). Compafia. [Mensaje de un blog]. Recuperado de

https://www.synergy-biotech.com/compania.php.

Rodriguez, A. (2016). Elaboracion de galletas a base de semillas de Chia
(Silvia hispanica, L) utilizando Leche de Soya (Glycine Max) con
aporte de fibra Polidextrosa (Tesis de maestria). Universidad de

Guayaquil, Ecuador.

Salvador, R., Sotelo, M., y Paucar, L. (septiembre, 2014). Study of Stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni) as a natural sweetener and its use in
benefit of the health. Scientia Agropecuaria, 5(1), 157-163.

Sanchez, M. (2014). Edulcorantes: utilizacién y aprovechamiento en
diferentes procesos en la industria alimentaria (Tesis de

licenciatura). Universidad Autbnoma del estado de México, México.

Valdiviezo, L. (2019). Andlisis de acidez en la harina de trigo (Tesis de

licenciatura). Universidad Técnica de Machala, Machala, Ecuador.

Vito, J. (2019). Determinacion de la vida util mediante pruebas

aceleradas (ASLT) de un producto extruido enriquecido con

68



concentrado proteico de pota (Dosidicus gigas) (Tesis de

licenciatura). Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima, Peru.

69



70



Apéndice 1.

14. APENDICES

Arbol de problemas

Enlaindustrianc
existe una
metodolo%fa para la
formulacion de una
galleta elaborada
con Incaparina y
endulzada con
stevia,

No hay un producta
comestible en forma de
galleta que garantice la
ingesta de Incaparina a

personas que tengan
limitacién en consumir
azucares.

'

Desaprovechamiento
el alto valor
nutritivo de la
Incaparina al no
usar otras formas
de presentacidn,

endulzadasconstevia(Stevia

.

Noseencuentranen
elmercado galletasque
seanelaboradas a
basedelncaparina y

rebaudiana).

\

En elmercado
sélo existe
Incaparina
enpolvo y

enfarma liquida.

T A

Snacks listos y
faciles para
consumir que
provean los macro y
micro nutrientes que
la Incaparina
proporciona.

]

En el mercado
nacional no
existen galletas
gue contengan un
valor nutritivo
real.

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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Apéndice 2.

Matriz de coherencia completa

PROBLEMA OBJETIVOS VARIABLES METODOLOGIA PLAN DE ACCION
Pregunta
principal Objetivo general
¢Cudl es la Proponer la
combinacién combinacién .
Numero de
adecuada parala adecuada para osibles
formulacién y la formulacion y posIbes
combinaciones o
el desarrollo de el desarrollo de R
disefios.
galleta galletas a base
a base de de Incaparina
Incaparina endulzadas con
endulzadas Stevia.
con Stevia?
Preguntas Objetivos
auxiliares especificos
Elaboracion de
1..Cudl es el 1. Establecer el diagrama de
procedimiento procedimiento Diagrama de flujo. flujo (2 dias)
para la para la Pasos del
elaboracion de elaboracion de procedimiento. Exploracion Indagar sobre
galletas a base galletas a base bibliogréfica. procedimientos
de Incaparina de Incaparina para elaborar
endulzadas con endulzadas con galletas (3 dias)
Stevia (Stevia Stevia  (Stevia
rebaudiana) rebaudiana)
2. Qué .
porcentajes 2.Determinar los Inve_st(;gzér las
de materia porcentajes de = ies d Determinacion  de propieca Ies
prima son materia  prima orcentajes de formulaciones nutricionales
) . harina y de de la
necesarios necesarios para ) basadas en el -
P! Incaparina. o Incaparina y
para la la  formulacion disefio. :
i harina todo
formulacion de la galleta. uso. (4 dias)
de la galleta? '
Tipos de -Indagar sobre el uso

formulaciones:
% Incaparina

% Harina todo uso

%0tros ingredientes

de la Stevia y los

otros ingredientes.
(4 dias)

-Establecer los
porcentajes de

materia prima para la

formulacion de
galleta. (2 dias)

-Elaboracion de
muestras. 9
formulaciones
propuestas. (9
dias)

la
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Continuacién del apéndice 2.

3. ¢Cudl es la vida

de
anaquel de
galleta?

3.
Especificar
la vida de
anaquel de
la galleta.

Analisis de vida de

anaquel.

%de Humedad

% de Proteina

Pruebas aceleradas

de alimentos.
(Acelerated Shelf-

ASLT

Testing of food) *Humedad
vrs dias. Método al horno o

secado

Método de Kjeldahl

-Establecer el

laboratorio en donde
se realizara el andlisis
proximal (5 dias)

-Envio de muestras
a un laboratorio
para andlisis
proximal de la
galleta con mayor

aceptabilidad, en
donde se
determinara la
cantidad de proteina
y % de humedad (15

a
20 dias)

4.;Cuél esla
aceptabilidad de
la galleta para

una mejor
idoneidad
sensorial al
publico?

4.Calificar la
aceptabilidad
de la galleta
para una mejor
idoneidad
sensorial al
publico.

Porcentajes de
aceptabilidad.

Panel sensorial y
prueba de escala
hedénica de 5
puntos.

-Seleccion de 20
personas como
panelistas para
degustar las galletas
a partir de las 9
formulaciones
propuestas para
determinar la galleta
con mayor
aceptabilidad (a0
dias)

-Usando una prueba
hedénica de 5
puntos, los
panelistas
determinardn  qué
formulacién tendréa la
mayor aceptabilidad
(5 dias)

-Realizar un
analisis estadistico
para determinar la
galleta con mayor
aceptabilidad (4
dias)

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Excel.
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