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INTRODUCCCION

Los avances en la Ciencia de los alimentos produmagores impactos sobre la
agricultura, la produccion de alimentos, los inggatks alimenticios, el procesamiento
de alimentos y la nutricion tanto a nivel regiomaimo global, ademas la tendencia
creciente por la comida novedosa y saludable, enflia el desarrollo de nuevos
productos que ademas del valor nutritivo aporterefieios a las funciones fisiologicas

del organismo humano.

Si bien es cierto son productos fabricados con asrespeciales y registrados como
productos alimenticios, gran parte de los misnuwgienen esencias artificiales como
saborizantes, colorantes, preservantes algunosigenacsintético, dando origen a un
producto terminado con propiedades muy limitada® aportacion de vitaminas,

minerales entre otras, importantes para mantereealimentacion balanceada.

La desnutricion cronica en las provincias de laraies hoy en dia mas alta que el
promedio nacional de hace 20 afios y es uno derilosipales problemas de salud, que
contribuye directamente a la mortalidad infantia yezagos en el crecimiento fisico y

desarrollo intelectual de las personas.

A estas condiciones se suman factores limitantesddeisicion estos son: econémicos
limitando el acceso a estos productos, socialégs €sean comportamientos y meétodos

de alimentacién rudimentaria.

Dentro del mismo mercado existen alternativas guemas alla de adquirir inicamente
productos basicos alimentarios, alternativas existecomo productos elaborados con
balance nutricional adecuado, enfocado en la carmgaiéacion de nutrientes esenciales
como galletas enriquecidas con vitaminas, hiegalgio , aportando de esta manera un

recurso frente a la nutricion ideal de cada indiweid

Xi



Fruto de la innovacién tecnolégica en la industaldmentaria es el uso de la
deshidratacion que es un método de conservacidlosdalimentos, que consiste en

reducir a menos del 13% su contenido de agua.

Los beneficios de la guayaba tanto fresca comoidiesada derivan de sus componentes
como la vitamina C que actia como antioxidantetrimrnyendo a reducir el riesgo de
multiples enfermedades, entre ellas, las cardiaVass, las degenerativas e incluso el
cancer ,aumentando la absorcion del hierro dealiosentos lo que beneficia a las
personas que tienen anemia ferropénica; tienesipoemento que ayuda, regula y
protege al sistema nervioso; aporta con fibra gqi@acomo un leve laxante, reduciendo

el riesgo de infecciones.

La quinua es un alimento que posee cualidadesistg®ir los cereales y gramineas, su
valor nutricional como fuente natural por la conaildn de aminoacidos esenciales
como: la isoleucina, leucina, lisina, metioninaiff@amina, treonina, triftofano, y valina,

le otorga un alto valor biolégico, no contiene stdeol, no forma grasas en el

organismo, es de facil digestibilidad y es un podunatural, se compara al de la leche
materna, y los huevos. Se trata de una fuente ateipas que ayuda al desarrollo y
crecimiento del organismo, también posee minexaeso: fosforo, potasio, magnesio y

calcio entre otros.

Por estos beneficios que poseen la guayaba datddr y la quinua, hacen un
complemento ideal para enriquecer galletas, oftelol un producto de alta calidad y de
mayor valor nutritivo. De alli la necesidad de ogesta investigacion entregue al
consumidor una mejoopciéon al momento de adquirir productos de consumagivo
como son las galletas, las mismas que se elabonarediante tres formulaciones: 20%,
25%, 30% de quinua y 20% 15% 10% de guayaba deshddr, para posteriormente
determinar el potencial nutritivo frente a una e@all testigo, establecer su calidad
sanitaria y determinar su grado de aceptabilidadiané la evaluacidén sensorial.

La galleta elaborada con el 25% de quinua y 15%udgaba deshidratada, tuvo mayor
aceptacion la misma que mantuvo las principaleacbaristicas sensoriales como son

textura 'y crocancia.

Xii



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1. GALLETAS

Galletas:Son productos obtenidos mediante el horneo apropmladas figuras formadas
por el amasado de derivados del trigo u otrasdaeas con otros ingredientes aptos para
el consumo humano. (8)

La galleta (del francés galette) es un pastel lmtmehecho con una pasta a base de
harina, mantequilla, azlucar y huevos. A estos digntes basicos, se los pueden
incorporar otros ingredientes que hacen que laedad sea muy grande. Pueden ser
saladas o dulces, simples o rellenas, o con dilseagregados (como frutos secos,

chocolate, mermelada y otros), y se caracterizaypajo contenido de agua (6%). (49)

1.1.1. Origen de las galletas

Las galletas proceden de 10.000 afios atras, moneenigue se descubrié que una
especie de sopa de cereales, sometida a un intaltso adquiria una consistencia que
permitia transportarla por largas travesias sinsgugeteriorara en el trayecto. Asi, sirvié
de alimento en la época de asirios y egipcios, anda las legiones romanas las
introdujeron entre sus provisiones habituales,glaltetas pasaron a tratarse como un

alimento vulgar. (58)

En la Edad Media obtuvieron su nombre como tal yradte el Renacimiento,
ascendieron a las cortes europeas, aderezadasalcores y aromas. Con el paso del
tiempo, las galletas se fueron extendiendo y sdndades del siglo XVIII y comienzos
del XIX cuando comience en Europa su proceso desinidlizacién y la consecuente
produccion masiva. (58)



1.1.2. Clasificacion de las galletas
Segun el INEN en su NTE 2085 clasifica a las gadlein 5 grupos

1. Galletas saladas: son productos obtenidos medeinteorneo apropiado de las
figuras formadas por el amasado de derivados i@l tr otras farinaceas con otros
ingredientes aptos para el consumo humano, quentissnnotacion salada.

2. Galletas Dulces: son productos obtenidos medidrteraeo apropiado de las figuras
formadas por el amasado de derivados del trigo rasofarinaceas con otros
ingredientes aptos para el consumo humano, guentieznnotacion dulce.

3. Galletas Wafer: producto obtenido a partir del kornle una masa liquida (oblea)
adicionada un relleno para formar un sanduche.

4. Galletas con Relleno: son productos obtenidos maegliel horneo apropiado de las
figuras formadas por el amasado de derivados i@l tr otras farinaceas con otros
ingredientes aptos para el consumo humano, a &seayjafade relleno.

5. Galletas revestidas 0 recubiertas: son productdenmoms mediante el horneo
apropiado de las figuras formadas por el amasaddedgados del trigo u otras
farindceas con otros ingredientes aptos para euceo humano, que exteriormente

presentan un revestimiento o bafio. Pueden seresropikllenas. (8)

Las galletas segun su forma de preparacién o ssglimgredientes, se clasifican en:

+ Oblea galleta larga blanda con diferentes capas den@litambién llamada wafer.

+ Galletonesuna galleta grande individual, generalmente @annutritivo agregado.

+ Pretzelo lacito: tipo de galleta con una forma particular

+ Galleta de la fortuna: cierto tipo de galleta qeepsiede adquirir en restaurantes

orientales que contiene un mensaje de fortuna.(43)

Segun su composicion, las galletas se puedenictasin:

» Galletas con un alto contenido en glacidos compglejms glucidos complejos
representan al menos un 50% del peso de la gallegaen poca materia grasa
(menos de un 10% de lipidos) y un bajo contenidogkridos simples. Su
indice glucémico es bajo (cerca de 50). Es el daskas galletas tradicionales.



e Con un alto contenido en azucares (cerca de 500g4) y un alto indice
glucémico: Su contenido en materia grasa es bajogb g/100g) g).Un buen
ejemplo son las galletas rellenas de mermelada.

* Galletas energéticas:Estas galletas tienen un alto contenido en magmasa
(unos 20 g/100 g) y en glucidos simples y complgjod g/100 g). Su aporte
caldrico es alto.

Una buena parte de las galletas de chocolate regpoa este perfil.

 La gama Crecimiento: Teniendo en mente el aumento de la obesidad ihfant
se propone unas galletas alternativas, sabrosagujiteadas, con un Perfil

Nutricional Optimo.

Las galletas forman parte de una alimentacion diradla. Utiliza el sentido
comun y toma cantidades que correspondan a tusigeckes pues, sea cual sea la
galleta, jcomerte el paquete entero no es una bidgel Combinalas con otros
alimentos, sobre todo con lacteos, por su alto esudb en calcio o con fruta
fresca, por su aporte en vitaminas. Cuanto masliboadas, (nutricionalmente
hablando) sean las galletas, como las de la gameirBiento mas presentes estaran

en la merienda de grandes y pequefios. (57)

1.1.3PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

1.1.3.1 Harina de trigo

Segun el INEN 616, la harina de trigo es el proaupie se obtiene de la molienda y
tamizado del endospermo del grano de trigatiCum vulgare, Triticum durujrhasta un
grado de extraccion determinado, considerando siamge como un subproducto
(residuos de endospermo, germen y salvado). (9)

La harina de trigo posee constituyentes aptos lgafarmacion de masas (proteina —
gluten), pues la harina y agua mezclados en detadas proporciones, producen una
masa consistente. Esta es una masa tenaz, codrigetre si, que en nuestra mano

ofrece una determinada resistencia, a la que pdede la forma deseada, y que resiste



la presién de los gases producidos por la fermemtagevado con levadura, leudado
quimico) para obtener el levantamiento de la masa gdecuado desarrollo de volumen.
El gluten se forma por hidratacién e hinchamierggptbteinas de la harina: gliadina y

glutenina.(44)

El hinchamiento del gluten posibilita la formacide la masa: unién, elasticidad y
capacidad para ser trabajada, retencion de gasesntenimiento de la forma de las

piezas. (44)

A las harinas que contienen menos proteina — glsgelas llama pobres en gluten, en
cambio, ricas en gluten son aquellas cuyo conteda&agluten himedo es superior al
30%. Harinas ricas en gluten se prefieren para sndsalevadura, especialmente las
utilizadas en la elaboracion de masas para hojaRliea masas secas, en cambio, es

inconveniente un gluten tenaz y formador de m#&£9.(68)

Los requisitos que se establecen en la NTE INENs6D6
Generales
* La harina de trigo debe presentar un color unifovaeiado del blanco al blanco-
amarillento, que se determinara de acuerdo a la INERI528.
* La harina de trigo debe tener olor y sabor carestieo del grano de trigo molido,
sin indicios de rancidez o enmohecimiento.
» La harina de trigo presentara ausencia total detipto de harina,
* No deberéa contener insectos vivos ni sus formasnredias de desarrollo.
» Debe estar libre de excretas animales.
e Cuando la haria de trigo sea sometida a un ensagyuatizado de tamizado,
minimo 95% debera pasar por un tamiz INEN210UIm.7TRp (9)



Generales de aditivos

. Agentes Leudantes

Las harinas autoleudantes pueden contener ageetgdantes, tales como:
bicarbonato de sodio y fosfato monocaélcico o pedtn acido de sodio o tartrato
acido de potasio o fosfato acido de sodio y alumini

Las harinas autoleudantes pueden contener, a nhagelete leudante: grasas, sal,
azucar, emulsificantes, saborizantes, sustancias edequecimiento y otros
ingredientes autorizados.

Bicarbonato de sodio y fosfato monocalcico, leudaattificiales mas comunes,

pueden usarse combinados hasta un limite maxirgbde (m/m).

Mejoradores y/o blanqueadores

Cloro; blanqueador de harina, maximo100m mg/kgy &bl harinas destinadas para
reposteria.

Dioxido de cloro; blanqueador y madurador de harmaximo30 mg/kg.

Peréxido de benzoilo; blanqueador de harina mad@thmg/Kg

Acido ascorbico; mejorador de harina, maximo 200Kygg

Azodicarbonamida; mejorador de harina, maximo 4Kmng

Bromato de potasio; no se admite su uso en hapaes panificacion y su valor
determinado segun la NTE INEN 525 debe ser “aua&(@)

. Sustancias de fortificacion

Todas las harinas de trigo, independientementd, d®is blanqueadas, mejoradas.
con productos malticos, enzimas diastasicas, leagatc., deberan ser fortificadas
con las siguientes sustancias micronutrientes, aerdo a lo especificado en la
Tablal.(9)



TABLA 1. Sustancias de Fortificacion
REQUISITO

SUSTANCIAS UNIDAD MINIMO
Hierro reducido o mg/Kg 55,0
micronizado mg/Kg 4,0
Tiamina (vitamina B1) mg/Kg 7,0
Riboflavina (vitaminaB2) mg/Kg 0,6
Acido folico mg/Kg 40
Niacina

FUENTE: NORMA TECNICA ECUATORIANA HARINA DE TRIGOREQUISITOS INEN616

Requisitos fisicos y quimicos de la harina de trigse indican en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos fisicos y quimicos de la hardetrigo

Harina Harinas
Panificab | Harina Harinas especiales para todo
Uni | le Integral uso Método de
REQUISITOS
d Extra pastificios | galletas Autoleud. Ensayo
Min Min Min Min Min Min
Max Max Max Max Max Max
Humedad % 15 _ _ NTE IN EN 518
Proteina (base seca) | % 145 11 14,5 14,5 145 14,5 NTE IN EN 519
Cenizas (base seca) | % 10 _ 2,0| 10 9 _ 9 9 NTE IN EN 520
Acidez (Exp. En &cido _
sulfarico) % *0.75 0,8 0.75 3.5 0,85 NTE INEN 521
Gluten hiimedo % 0,1 NTE INEN 529
0.1 0,1 0.1 0,1 0,1
25 23 23 23 _ |25

*Para el caso de harina panificables enriquecitiaeel porcentaje de cenizas serd maximo deQL,6"/

FUENTE: NORMA TECNICA ECUATORIANA HARINA DE TRIGOREQUISITOS INEN616




TABLA 3. Composicion de la Harina de Trigo por cdd#g.

TIPO INTEGRAL REFINADA REFORZADA
Agua 10,27 ¢ 11,92 g 11,92 g
Energia 339 Kcal 364 Kcal 364 Kcal
Grasa 1,879 0,98 g 0,98 g
Proteina 13,70 g 15,40 ¢ 15,40 g
Hidratos de carbono 72,57 g 76,31 g 76,31 g
fibra 12,2 g 2,79 2,79
Potasio 405 mg 405 mg 107 mg
Fosforo 346 mg 108 mg 108 mg
Hierro 4,64 mg 3,88 mg 4,64 mg
Sodio 5 mg 2 mg 2 mg
Magnesio 138 mg 22 mg 22 mg
Calcio 34 mg 15 mg 15 mg
Cobre 0,38 mg 0,14 mg 0,14 mg
Zinc 2,93 mg 0,70 mg 0,70 mg
Manganeso 3,79 mcg 0,682 mcg 0,682 mcg
Vitamina C 0 mg 0 mg 0 mg
Vitamina A 0 Ul 0 Ul 0 Ul
VitaminaB1(Tiamina) 0,4 mg 0,1 mg 0,7 mg
VitaminaB2(Riboflavina)| 0,215 mg 0,04 mg 0,494 mg
Vitamina B3 (Niacina) 6,365 mg 0 mg 5,904 mg
VitaminaB6 ( Piridoxina)| 0,341 mg 0,044 mg 0,2 mg
Vitamina E 1,23 mg 0,06 mg 0,06 mg
Acido félico 44 mcg 0 mcg 128 mcg

Fuente: Administracion de Drogas de los EE.UU.



CLASIFICACION

Segun en INEN en su NTE 616, la harina de triga@galeerdo con su uso se clasifica en:

1. Harina panificable

1.1Extra. Es la harina elaborada hasta un grado de extrackiterminado, que puede
ser tratada con blanqueadores y/o mejoradoresygiasimalticos, enzimas diastasicas y

fortificada con vitaminas y minerales.(9)

2. Harina Integral. Es la harina obtenida de la molienda de granogidisnde trigo y
que contiene todas las partes de éste, que pwdgasada con mejoradores,

productos malticos, enzimas diastasicas y fortificeon vitaminas y minerales.

3. Harinas especialesCon harinas con un grado de extraccion bajo, dorpermita el
proceso de industrializacién, cuyo destino es laridacion de productos de
pastificio, galleteria y derivados de harinas audantes, que pueden ser tratadas
con mejoradores, productos malticos, enzimas diasisa y fortificada con vitaminas

y minerales.

3.1 Harinas para pastificio: es el producto definido como harina especial, etdm a
partir de trigos aptos para estos productos, quesleser tratadacon mejoradores,

productos malticos, enzimas diastasicas y fortificeon vitaminas y minerales.

3.2 Harinas para galletas: es el producto definido como harina especial, ekdn a
partir de trigos blandos y suaves o con otros srigptos para su elaboracion, que
puede ser tratadacon mejoradores, productos malticos, enzimas digsis y

fortificada con vitaminas y minerales.

3.3 Harinas autoleudante.es el producto definido como harina especial, qudgiene
agentes leudantes y que puede ser tratada conad@jes, productos malticos,

enzimas diastasicas y fortificada con vitaminasinenales.



4. Harinas para todo uso. Esl producto que se obtiene de la molienda y tashoizkel
endospermo del grano de trigo, hasta un grado deaceion determinado,
considerando al restante como un subproducto (reside endospermo, germen y
salvado), proveniente de las variedades de trigaol R&d Spring o Norther Spring
Hard Red Winter, homdlogos canadienses y trigostdes origenes que sean aptos
para la fabricacion de pan, fideos, galletas, Btatada o no con blanqueadores y/o
mejoradores, productos malticos, enzimas dias&sicrtificada con vitaminas y

minerales. (9)

Existe otra forma de clasificar a la harina compgjemplo:
Cero (0), dos ceros (00), tres ceros (000) y cuzros (0000).

La harina 000 se utiliza siempre en la elaborad@®mpanes, ya que su alto contenido de
proteinas posibilita la formacién de gluten y sesigue un buen leudado sin que las

piezas pierdan su forma.

La 0000 es mas refinada y més blanca, al tenes&$oemacion de gluten no es un buen
contenedor de gas y los panes pierden forma. Romesivo sélo se utiliza en panes de
molde 'y en pasteleria, en batido de  tortas, h@aldr etc.
Segun sea la tasa de extraccion vamos a teneiféasndes clases de harinas. La tasa de
extraccién de una harina se mide por la cantidadilds de harina que obtenemos
moliendo 100 kilos de cereal. (68)

1.1.3.2 El azucar

El azucar proporciona un sabor dulce al productesgnta un grado de solubilidad
elevado y posee una gran capacidad de hidrata€ién.lo cual se emplea en la

elaboracion de diversos productos alimenticios) (31

Existen varias clases de azUcares que son clakificde acuerdo a su naturaleza y
calidad, pero la mas empleada es la sacarosa. Bgltato de carbono de sabor dulce

que se extrae de vegetales como la cafia de azlmaemolacha azucarera y en menor
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cantidad del sorgo azucarero y el arce de Canagldeycolabora en la fermentacion

rapida de la levadura.

El azlucar blanco es el mas refinado y luego esdaladar rubia, morena o negra que es el
menos refinado. Tiene un sabor mas intenso qukatad y un color mas oscuro. Tiene
también un mayor porcentaje de vitaminas y minsrgb® suele utilizar en las masas

integrales para intensificar el color y el sab80)(

De acuerdo con su refinamiento existen:

El azGcar granulado: Se usa para decorar productos de pasteleria.

» El azlcar impalpable: Es de textura muy fina y se utiliza para espolkopmstres y
para hacer glacé y mazapan.

* El azacar molido: Es el mas utilizado, el de tipo mas blanco, pursego debe
elegirse para realizar merengues de batido en cEldtel tipo mas oscuro, grueso y
hamedo puede utilizarse para preparar almibaresjuga durante la coccion se
clarifica.

* Azucar negro: Es azucar molido teflido con melaza. Sirve parboeda panes
integrales porque la melaza realza el color y dmnge a la fermentacion.

e AzUcar rubio: Es azucar sin refinar, tiene un color rubio castgfisirve para

reposteria y para endulzar infusiones. (31)

1.1.3.3 Las grasas

Las grasa en galleteria se utilizan tanto en laarnamo en forma de rociado superficial
y en rellenos de crema y en cubiertas como lasideotate. En menor grado, también se
utilizan como agentes antiadherentes en las badejis hornos.

En las masas tienen la misién de antiaglutinaritsgiones de textura, de forma que las
galletas resultan menos duras de lo que seriaellas y en las cremas de relleno y en
las cubiertas, funcionan como portadores firmespgumiten proporcionar buen sabor al
paladar. (30)
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1.1.3.4 La mantequilla

Es la sustancia grasa que se saca de la lechecdemediante el procedimiento de
agitacion, resultando una crema de color amairidiooc (28)

La mantequilla es la grasa que se halla en usdgatanentacion desde los tiempos mas
remotos. Es un elemento 6ptimo para la fabricad&tos dulces; pero su elevado precio
la hace prohibitiva en la fabricacion de produdbasatos. No se debe olvidar que los
productos elaborados con mantequilla son muchosalsos y se conservan durante
mas tiempo. (33)

La mantequilla se utiliza, tanto por su efecto aglimerante, como por su sabor. La
mantequilla azucarada es muy adecuada paraegalesiempre que se realicen los

correspondientes ajustes con el resto del azudarrdeeta. (33)

1.1.3.5 La margarina
Es la materia grasa mas utilizada en el mundo, escdadémica que la manteca y se

obtiene a partir de una mezcla de grasas o aatedeche y aditivos. Dentro de las
margarinas, se encuentran las margarinas blantssmargarinas duras. Las primeras,
por su bajo punto de fusion (35°C) se asemejamaldeca y se emplean como ella, las

margarinas duras (44°C) son especiales para laratabn de hojaldres. (30)

1.1.3.6 Huevos
Los huevos unen los elementos gracias al agua @ueecen, enriqguecen la masa y le

otorgan suavidad. (31)
No es recomendable utilizar huevos al natural erfdlricas, debido a las dificultades de
cazar y manejo posterior, por esto el huevo com@etadquiere en forma congelada o

como polvo desecado por pulverizacion. (30)

1.1.3.7 Leche

Su estimacién en galleteria es debida principalenahsabor, aunque presentan también
las propiedades de ablandamiento asociado corrdaagyy agentes emulsionantes. Hoy
dia rara vez se utiliza la lecha fresca a caussudmrto periodo de conservacion, de la
tendencia a segregar la nata, y de su gran vol(tieere un 87% de agua). Lo corriente
es utilizar productos desecados, bien leche comm@etpolvo, o bien leche en polvo

desnatada por la facilidad de manejo y bajo codtede humedad. (37)



-12 -

1.1.3.8 Levadura
Las levaduras utilizadas en panaderia perteneckenfamilia de lasSaccharomyces

cerevisiae Se presentan de dos maneras: fresca 0 secainiergpres de color amarillo-
grisaceo, himeda, maleable y de olor agradablee @ehservarse en lugar fresco, no
soporta temperaturas mayores a 40°C. Tiene latéacule producir gas lo cual es
importante en la fermentacion de la masa.(37)

1.1.3.9La sal
La sal mejora y resalta el sabor de la harina yodedemas ingredientes, refuerza la

calidad del gluten aumentando su tenacidad y pidati, controla el desarrollo de las
levaduras. También ayuda a la absorcion del agegranel color y espesa la corteza.
Cabe destacar que la Levadura nunca debe estaméacio directo con la sal, ya que
impide el proceso de fermentacion. (30)

1.1.3.10 Aditivos

Los aditivos alimentarios son sustancias que sedemiaa los alimentos
intencionadamente con el fin de modificar sus @dades, técnicas de elaboracion,
conservacion o mejorar su adaptacion al uso a sfée destinados. (59)

Algunos aditivos, como la sal o el vinagre, seiaai desde la prehistoria. Las
consideraciones ligadas a la proteccion de la da@odn que los aditivos estén sometidos

a un control legal estricto en todos los paisé}. (5

Los aditivos que mas se utilizan son la sal (clorsdico), que no es considerado en
general como un aditivo, los mono y diglicéridosn(#sionantes), el caramelo
(colorante), el acido citrico (secuestrante y dicalnte), el acido acético (acidificante y
conservante), el bicarbonato sédico (para las len@esdquimicas), el acido fosforico y el

glutamato sddico (potenciador del sabor).(59)
Clasificacion

Originalmente los aditivos fueron clasificados or origen en naturales y sintéticos.
Esta clasificacion aunque ldgica contribuyo duraaltgin tiempo al mantenimiento de
una dualidad errénea en la que se equiparabaatucahcon lo sano y a lo sintético con

lo peligroso y que podia colocar al consumidor ea actitud equivocada. (65)
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Actualmente, es mas adecuado clasificar a losvaditde acuerdo a su actividad

especifica.

e Sustancias que impiden las alteraciones quimicafddicas (antioxidantes,
sinérgicos de antioxidantes y conservantes)

e Sustancias estabilizadoras de la caracteristis&sasi (emulgentes, espesantes,
gelificantes, antiespumantes, antipelmazantes,aglatinantes, humectantes,
reguladores de pH)

e Sustancias correctoras de las cualidades plastigmejoradores de la
panificacion, correctores de la vinificacion, reggldres de la maduracion).

e Sustancias modificadoras de los caracteres orgaitmé (colorantes,

potenciadores del sabor, edulcolorantes artifisjadeomas). (65)
Las principales funciones de los aditivos alimeatason:

- asegurar la seguridad y la salubridad

« contribuir a la conservacion

« hacer posible la disponibilidad de alimentos furdemporada
« aumentar o mantener el valor nutritivo

« potenciar la aceptacion del consumidor

- facilitar la preparacion del alimento. (65)

1.1.4 Fortificacion de Galletas

Al fabricar cualquier alimento es necesario tenerceienta la gran deficiencia de
diferentes nutrientes en la poblacion, que varr z@esumidos con el fin de suplir esas
necesidades basicas requeridas. La mejor maneliende un requerimiento minimo

diario de micronutrientes es dandole a los nifi@slgs necesitan, un alimento que ellos
consuman frecuentemente y sea de su total agramog do son las galletas que
usualmente son consumidas y hacen parte de lashdms de los escolares,

especificamente entre los nifios pequefios. (67)

Todas las galletas tradicionales se fabrican génerde con harina de trigo, sin gran

cantidad de salvado por tanto es importante lafitation de la harina con nutrientes
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como la vitamina B1, B2, niacina, acido folico yhéérro, ademas que la fortificacion
obligatoria de la harina de trigo esta aumentandaival mundial. Actualmente la

legislacion de 14 paises dictamina la fortificadi@la harina de trigo. (67)

Entre las referencias sobre el enriquecimientoatletgs, se tiene:

- En México a inicios de 1960 una poblacion entera se alimeoh pan, galletas, fideos
y otras pastas elaboradas con un 15% de harinasgagho.

- En Perd,igualmente a inicios de 1os afios sesenta se supi@me diversos alimentos
“culturalmente aceptados” como fideos, sopas, @ally mazamorras en poblaciones
rurales del norte peruano.

-En Chile, en 1965 se inicido el enriquecimiento de multiplesdpctos incluyendo
galletas con harina comestible elaborada en sugp@uintero.

- En Ecuadoy en 1985 en una investigacion realizada por eituns Nacional de Pesca
se adicion6 carne molida y cocinada de tiburonynhade soya a una formulacion de
galletas poco modificada. Se llevaron a cabo psidbaaceptacion entre un total de 1750
nifios, la aceptacion fue alta y el sabor de pestslpoco advertido. Analisis quimicos
indican valores de proteina de 18 a 20%. En 1988, raisma institucion realizé varias
pruebas experimentales de galletas enriquecidasarme cocida y molida de sardina y
atun, el contenido de proteina fue menor que #slgalletas enriquecidas con harina de
tiburdn. (67)

Las empresas utilizan la fortificacion como unaiategia de diferenciacion para elaborar
alimentos que puedan ser percibidos como prodw#osayor valor. Por esta razén,
generalmente se fortifican alimentos a los que ws@ agregar valor con poco costo

adicional, como los panificados, cereales paraydess, lacteos, galletas y pastas. (67)

1.1.5 Principales consumidores

El sabor, la calidad, la conservacion, el fa@hsporte y el precio son algunas de las

caracteristicas que facilitan la consolidacionadgdlleta como producto alternativo.
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Gradualmente la industria galletera inicié un psacde crecimiento y desarrollo que ya
no se detuvo y que por el contrario se incremeataadierdo con las nuevas necesidades

de los mercados en expansion, y de los gustosesitizcles de los consumidores. (45)

Debido a la gran diversidad de este mercado, eligmilobjetivo, o tipologia del
consumidor, es muy amplio en Espafia, donde el ocomsde galletas esta muy
masificado”, nos explica la profesional del grupm Safiadiendo que "por eso, lo mejor

es realizar una subsegmentacion para diferencartdico objetivo". (45)

Por ejemplo, los nifios se centran en galletasnagletostadas, en relievegokieso
galletas de chocolate. Por otro lado, una mismaoper puede ser consumidora de

diferentes tipos de galletas segun la hora dedjuéasea o sus gustos personales. (45)

Cada vez nos preocupamos mas por nuestra alim@mtacipor llevar una vida mas
saludable, todo ello sin renunciar al buen sabaor.eBo, las galletas saludables son muy
demandadas por personas que se encuentran bajopmiés médica o que no pueden
consumir algun tipo de ingrediente como la sal gllaosa. (58)

1.1.6 Valor nutritivo de las galletas

Las galletas son alimentos de gran valor energdgbido a su alto contenido en hidratos
de carbono y grasas. Aportan una media de 450iaalpor cada 100 gramos, por lo que
son un complemento adecuado de desayunos, almuwermesendas, teniendo en cuenta
la cantidad de consumo. Su ingesta resulta adea@da aporte energético extra en
situaciones de desgaste fisico que asi lo requi€eando se escoge entre las versiones
ligeras es importante fijarse en el origen de Esréas. Se puede comprobar que hay
galletas ligeras que reducen las calorias a expalesta grasa y sin embargo mantienen
la cantidad de azucares, y otras en las que thm@ooete de azlcares como el de grasas
es menor. Estos datos son importantes especialrpardequienes tienen que cuidar el
aporte de grasa 0 azucares en su dieta, como erdeadiabetes, hipercolesterolemia,
hipertrigliceridemia, obesidad, etc. De cualqu@nfa, hay que tener en cuenta que para
notar una diferencia significativa de ingesta deoréas, habria que tomar unas 12

galletas, es decir, 100 gramos de este alimentocantidad nada aconsejable.(67)
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1.2 Quinua chenopodium quinoa)
1.2.1 Origen e historia

La quinua fue cultivada en los Andes bolivianosupaos y ecuatorianos desde hace
unos 5000 afios. Al igual que la papa, fue uno si@imcipales alimentos de los pueblos

andinos preincaicos e incaicos.(54)

En yacimiento arqueolégico ubicado en Zipaquirdp@dia en un sitio excavado por M.

Cardale (1981). T Van der Hammen identificé restesChenopodiaceae cultivada en
una época anterior al afilo 150 a. C. En Funza, Qo Bernal (1990) encontro restos
de esta familia de planta. (53)

Por lo anterior se puede afirmar que su cultivexdendié por la cordillera de los andes,
ademas era considerada por el imperio inca cormaliomento sagrado, siendo empleada
ademas para usos diversos como alimento, jabdnidgra la saponina) y medicina de
acuerdo a algunos cronistas. Con la quinua se matega harinas de galletas,

mazamorras etc. (53)

1.2.2 Harina de Quinua

La Harina de Quinua es un alimento que se obtienencder el grano de quinua
previamente lavado, es producida y comercializal éteru, Bolivia y Colombia (aunque
en menor cantidad), sustituyendo muchas vecebarilaa de trigo, enriqueciendo asi sus

derivados de panes, tortas y galletas. (56)

El aspecto mas sobresaliente que destacan lofficentobre ella es la gran cantidad de
calcio que contiene y es asimilado totalmente porganismo debido a la presencia de
zinc, esto hace que evite la descalcificacion ydgeoporosis, a diferencia de otros
productos que también contiene calcio pero no bearhidos por el cuerpo.

Esta harina dura seis meses en el cuerpo manteniealierable sus cualidades, esto
significa que la harina de Quinua tiene una impaetaalidad microbioldgica, también
encontramos en ella fitoestrogenos que son suatanoidicinales que actlan sobre la

parte hormonal, metabdlica y circulatoria. (56)
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Entre sus minerales encontramos un importante wcoloteen Litio, el cual es esencial
para mejorar los estados depresivos, ademas eshecpo es completamente natural y no

presenta en su consumo ninguna contraindicacign (42

1.2.3 Composicion Nutricional de la Quinua

La quinua posee un excepcional balance de protegmasa, aceite y almidén, un alto

grado de aminoacidos, entre los aminoacidos eatlisia (importante para el desarrollo

del cerebro) y la arginina e histidina, basicosapar desarrollo humano durante la

infancia. Igualmente es rica en metionina y cistera minerales como hierro, calcio y

fésforo y vitaminas, mientras que es pobre en grasamplementando de este modo a
otros granos y/o legumbres como las vainitas.(55)

El promedio de proteinas en el grano es de 16%, pexde contener hasta 23%. Esto es
mas del doble que cualquier otro cereal. El nieeprbteinas contenidas es muy cercano
al porcentaje que dicta la FAO para la nutricibmhna.

La grasa contenida es de 4 a 9%, de los cualegdd oontiene &cido linoleico, esencial
para la dieta humana. También contiene un altd divealcio, fosforo, hierro. (60)

TABLA 4. COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA QUINUA EN PO RCENTAJE

NUTRIENTES %
Humedad 9.40-13
Proteinas 11.00 - 21.30
Fibra 2.10-4.90
Extracto etéreo 5.30 - 6.40
Carbonhidratos 53.50 - 74.30
Cenizas 3,36
Calorias 351

Fuente: Diccionario Enciclopédico Technology ofezgs, Kent, N.L.
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TABLA 5. PERIFIL DE AA: % AA/100g DE PROTEINAS

AMINOACIDOS QUINUA AMINOACIDOS QUINUA
% %

Histidina * 4.6 Acido Glutamico 16.2
Isoleucina * 7.0 Cisterina 7.0
Leucina * 7.3 Serina 4.8
Lisina * 8.4 Tirosina 6.7
Metionina * 5.5 Argina * 7.4
Fenilalanina * 5.3 Prolina 3.5
Treonina * 5.7 Alanina 4.7
Triptofano * 1.2 Glicina 5.2
Valina * 7.6 Acido Aspartico 8.6

*Aminoacidos esenciales

TABLA 6. CONTENIDO DE MINERALES (mg/100g)

ELEMENTO QUINUA
%

Calcio 66,6
Fosforo 408,3
Magnesio 204,2
Potasio 1.040.2
Hierro 10,9
Manganeso 2,21
Zinc 7,47

Fuente: Diccionario Enciclopédico Technology ofezgs, Kent, N.L.

Por su composicion nutricional la harina de quiesanuy recomendada tanto para nifios
y sobre todo para personas celiacas. Es de exzebsimilacion y equilibrada

composicion de aminoacidos es ideal incluir la gajren sus distintas preparaciones en

nuestra dieta. (63)
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1.2.4 Usos de la Harina de Quinua

Tradicionalmente los granos de quinua se tuestam\ellos se produce harina. También
pueden ser cocidos, afadidos a las sopas, usadms a@eales, pastas e incluso se le

fermenta para obtener cerveza o chicha.

La harina de quinua pre-tostada también es utdizgzhra enriquecer harinas de
panificacion en la elaboracion de: galletas, ritzs; tartas, batidos,
pasteles, spaghettis, en refrescos, aportanddtarvator nutritivo.

Se utiliza igualmente en la elaboracion de salsalsnentos rebozados, enriqueciéndolos
conservando su humedad vy aportando un sabor nmaylaile asi como una textura
fina y especial. (43)

Ademas de ser una excelente alternativa para elabbmentos para personas que no

pueden consumir gluten. (41)

Ancestralmente la quinua es considerada tambiérocena planta medicinal por la
mayor parte de los pueblos tradicionales andin@greEsus usos mas frecuentes se

pueden mencionar el tratamiento de abscesos, hegisy luxaciones y cosméti¢d0)

1.3 Guayaba Psidium guajava)
1.3.1 Origen e Historia

La guayaba se considera originaria de América, bpgsiente de algun lugar de
Centroamérica, el Caribe, Brasil o Colombia. Es wspecie que se encuentra
practicamente en todas las areas tropicales yopitates del mundo, se adapta a
distintas condiciones climaticas pese a su origgpidal, sin embargo, prefiere climas
secos, se ubica en la franja paralela al Ecuadomdas alla del paralelo 30 de ambos
hemisferios, se adapta a altitudes desde el naelehdr hasta 1500 m sobre el nivel del
mar. La especie es sensible a bajas temperatumss.mas altos rendimientos se

obtienen con temperaturas entre 23°C y 28°C (49)
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Se cultiva en casi todos los paises tropicales.paéses productores Brasil, Colombia,
Perd, Ecuador, India, Sudafrica, California, Essaddnidos, México, Filipinas,

Venezuela, Costa Rica, Cuba y Puerto Rico. Laedades que se comercializan en
Europa se importan principalmente de SudafricaasiBrComercialmente se agrupan

en blancas y rojas, segun el color de la pulpa.

La forma del fruto depende de la variedad, lo misjue el color de la pulpa y la

cascara, los hay redondos como pelotas y ovalaudsrma de pera. La madurez se
observa en la cédscara cuando alcanza un color aendeillento, o amarillo rosado.

(31)

En Ecuador, la mayor parte de las plantaciones pgaducen guayaba de manera
tecnificada estan ubicadas a lo largo de la peldnde Santa Elena. Pero si son
silvestres se las encuentra en cualquier parteca@®ipo, especialmente en Bafios,
provincia de Tungurahua, hacia el Oriente, segungeniero Federico Arenas, gerente
de Agricola Oficial. (14)

1.3.2 Propiedades Nutritivas

Los datos de la composicion nutricional se debégrpnetar por 100 g de la porcion

comestible.
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TABLA N° 7 COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA GUAYABA

Componente Contenido por Porcior % Total Sobre
de 100g dieta de
calorias dia
Energia Total 46.0 calorias 2.3%
Humedad 81.2¢g
Proteina 119 2.2%
Grasa 0.2g 0.3%
Carbohidratos 10.0g¢ 3.3%
Fibra 6.89 27.2%
Volétiles 0.79
Calcio 33.0 mg 3.3%
Fosforo 15.0 mg 1.5%
Hierro 1.2mg 6.6%
Sodio 23.0 mg 0.95%
Potasio 12.0 mg 0.34%
Beta caroteno 60.0 ug
Vitamina B1 0.10 mg 6.6%
Vitamina B2 0.05 mg 2.9%
Niacine 1.1 mg 5.5%
Vitamina C 152.0 mg 253%
Fuente: http://odp.od.nih.gov/ods/default.html



-22-

Su componente mayoritario es el agua. Es de b#po galérico, por su escaso aporte

de hidratos de carbono y menor aun de proteinaasas.

Destaca su contenido en vitamina C; concentra sies veces mas que la naranja. . La
vitamina C interviene en la formacion de colagdnesos y dientes, globulos rojos y
favorece la absorcion del hierro de los alimentdes sesistencia a las infecciones. Los

frutos muy maduros pierden vitamina C.

Aporta en menor medida otras vitaminas del grupds@&ore todo niacina o B3,
necesaria para el aprovechamiento de los principioediatos, hidratos de carbono,

grasas y proteinas).

Aporta en menor medida otras vitaminas del grummio tiamina (B1), indispensable
en el aprovechamiento de carbohidratos y proteipas, buen funcionamiento del

sistema nervioso; riboflavina (B2), compuesto esédrmara que los tejidos utilicen en
forma adecuada el oxigeno como combustible, y maa(B3), necesaria para que los
tejidos quemen de manera eficaz los carbohidrategpepducen energia. (39)

Si la pulpa es anaranjada, es mas rica en provitafi(carotenos). La provitamina A o
beta-caroteno se transforma en vitamina A en ruestganismo conforme éste lo
necesita. Dicha vitamina es esencial para la vigbhuen estado de la piel, el cabello,
las mucosas, los huesos y para el buen funciongmnpl sistema inmunoldgico.

Ambas vitaminas, cumplen ademas una funcion amulaoxe.

Respecto a los minerales, destaca su aporte dsigp@aproximadamente 280 mg por
100 g), que ayuda a controlar la presion artedalnecesario en la transmision de
impulsos nerviosos, evita calambres y contribuy@recesos mentales que permiten al
cerebro estar alerta. Otros minerales contenidosaeguayaba son calcio, hierro,

magnesio, sodio y zinc.

Su aporte de fibra es elevado por lo que poseeuavesefecto laxante y previene o
reduce el riesgo de ciertas alteraciones y enfeadesd (39)
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Los niveles de aminoacidos esenciales como ebtapo, lisina, y metionina, son muy

altos y es rica en taninos. (49)

1.3.3 Alimentos deshidratados

La deshidratacion consiste en eliminar al maximagela que contiene el alimento, bien
de una forma natural (cereales, legumbres) o etapaccion de la mano del hombre en
la que se ejecuta la transformacién por desecatiaple al sol o por medio de una

corriente a gran velocidad de aire caliente. (25)

El significado del término deshidratacion se comsidcomo secado artificial en la

industria alimenticia. (26)

En la actualidad, un alimento o ingrediente desitédio puede competir en precio, en
sabor, olor y apariencia con el producto frescomlos procesados por otros medios. Se
puede reconstituir facilmente, retiene los valorasitivos y tiene buena estabilidad de

almacenamiento. (49)

En el secado, un alimento pierde su contenido deeldad, lo cual da como resultado
una concentracion de nutrientes en la masa restaageroteinas, grasa y carbohidratos
estan presentes en mayor cantidad, por unidad sie g® los alimentos secados, en

relacion con el producto fresco. (49)

Los productos alimenticios pueden ser secadosren\apor sobrecalentado, en vacio,
en gas inerte y por la aplicacion directa de caB®neralmente se utiliza el aire como
medio secador, debido a su abundancia, su conwemigra que puede ser controlado el
sobrecalentamiento del alimento. El aire es usada ponducir el calor al alimento y

para acarrear el vapor humedo que libera éste. (49)

La deshidratacion tiene lugar a la transferencia@aler y la transferencia de masa. El

calor es transferido al agua en el producto y ehags evaporada. (27)
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1.3.4 Acido L-Ascorbico (Vitamina C)

La vitamina C corresponde al grupo de las vitamin@sosolubles, y como la gran
mayoria de ellas no se almacena en el cuerpo pargm periodo de tiempo y se elimina
en pequefas cantidades a través de la orina. Rer nestivo, es importante su
administracion diaria, ya que es mas facil que gg#em sus reservas que las de otras
vitaminas. La vitamina C es esencial para algurasciones metabdlicas de plantas y
animales y se crea por la mayoria de organismasepeion de los seres humanos.

La vitamina C se oxida rapidamente y por tanto ie¥gude cuidados al momento de
exponerla al aire, calor y agua. Por tanto cuaréaas calor se aplique, menor sera la

pérdida de contenido. (19)

Caracteristicas

Es una sustancia de color blanco, estable en mafeeca, pero en solucion se oxida con
facilidad, més aun si se expone al calor. Un pldlaloc (mayor a 7), el cobre y el hierro,
también aceleran su oxidacion.

Su estructura quimica recuerda a la de la gluaasanuchos mamiferos y plantas, esta
vitamina se sintetiza a partir de la glucosa ydaka).

Se llama con el nombre de vitamina C a todos lospc@stos que poseen la actividad

bioldgica del acido ascorbico.

En la figura 1 se muestra la estructura quimicadielo ascorbico.

CH 0N (HaOH TraoH [
HOCH
HOGH o o -ef-Ht HOCH o o Lo HOCH o o Lug I 0,0
) X . " ——3> HOH
+of+H* sl ad
o oM o o © © ° e

Ascorbato Radical Ascorbil Dehidroabato 2,3 Dicetogulanato



-25-

Funciones

Mejora la vision y ejerce funcidn preventiva andedparicion de cataratas o

glaucoma.

Es antioxidante, por lo tanto neutraliza los raédibres, evitando asi el dafio

gue los mismos generan en el organismo.

Su capacidad antioxidante hace que esta vitamimanel sustancias toxicas del
organismo, como por ejemplo los nitritos y nitrapesentes en productos
carnicos preparados y embutidos. Los nitratosntastaumentan la probabilidad

de desarrollar cancer.

Su virtud como antioxidante nos protege ante el dwa®l cigarrillo, y como
mejora el sistema inmune, es también utilizadaamieptes sometidos a radio y

quimioterapia.

Es antibacteriana, por lo que inhibe el crecimiedociertas bacterias dafinas

para el organismo.
Reduce las complicaciones derivadas de la diakipted

Disminuye los niveles de tension arterial y pregiémaparicion de enfermedades

vasculares

Tiene propiedades antihistaminicas, por lo que tdzada en tratamientos

antialérgicos, contra el asma y la sinusitis.
Ayuda a prevenir o mejorar afecciones de la piel@@ccemas o soriasis.

Es cicatrizante de heridas, quemaduras, ya quélaima C es imprescindible en

la formacion de colageno.

Aumenta la produccion de estrégenos durante la paarsia, en muchas
ocasiones esta vitamina es utilizada para redugiivar los sintomas de sofocos

y demas.
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Mejora el estrefiimiento por sus propiedades lasante
Repara y mantiene cartilagos, huesos y dientes.

Evita el envejecimiento prematuro (proteger eldtejconectivo, la "piel* de los

vasos sanguineos).
Facilita la absorcion de otras vitaminas y minevale

Evita las enfermedades degenerativas tales comerioaitlerosis, cancer,

enfermedad de Alzheimer.

Es importante su participacion en la formacionaddhigeno y mucopolisacaridos,
ya que es necesaria junto con e Yel Fé? para formar hidroxiprolina e
hidroxilisina (componentes del colageno). El cofdges una sustancia de la cual
depende la integridad de todos los tejidos fibrososo son la piel, el tejido
conjuntivo, la dentina, matriz ésea, cartilago ¥ tendones; en la formacion de

esta proteina radica su importancia como cicatiézde heridas y fracturas.

En modelos animales intoxicados con plomo, la JitamC ha demostrado
“efectos protectores” sobre las anormalidades naisesiy nerviosas inducidas
por la intoxicacion con plomo. En fumadores, logefés sanguineos de plomo
disminuyen un 81% en promedio, cuando son supleadeatcon 1000 mg de
vitamina C, mientras que 200 mg son inefectivogir@ndo que la vitamina C en
suplementos puede ser una econdémica y convenientaj& para reducir niveles

de plomo en sangre.

La vitamina C ha limitado su popularidad como w@ento para los sintomas
generados por al Autismo.

Ensayos clinicos pequefios han encontrado quedmivia C podria mejorar la

cuenta, motilidad y morfologia del esperma en hasbifértiles. (19)
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1.4 Alimentos Nutritivos

Las combinaciones nutritivas son aquellas en dsedacluyen cada uno de los grupos
de alimentos en cada comida principal: desayunomueizo y cena.
No todos los alimentos tienen las mismas sustameititivas, cada uno aporta una 6
mas de ellas en menor 6 mayor proporcion, es gor gae se debe comer siempre
todos los grupos de alimentos, y en cantidadesuadas de acuerdo a la edad, sexo y
actividad fisica que realizan. El elegir alimensadudables y nutritivos, es un habito
gue se debe establecer en casa y desde la nineamBargo, muchas veces la eleccion
depende de los gustos, de los habitos y costurfdmmékares, y por que no decir de las

que impone la sociedad.

Los beneficios de una buena combinacién nutrities ran a aportar elementos

necesarios para conservar una buena salud.

Proporcionando alimentos que:

* Nos den energia
* Nos protejan y permitan el crecimiento

* Y regulen las diferentes funciones de nuestro asgam(21)

El valor nutritivo de los alimentos

Este viene dado por la cantidad de nutrientes goetan a nuestro organismo cuando
son consumidos. Estos nutrientes pueden ser lipgldsidos, proteinas, vitaminas y
minerales. El valor nutritivo es diferente en cgdapo de alimentos, algunos alimentos
poseen mas 0 menos nutrientes que otros. Es poguespara clasificarlos se debe tomar

en cuenta el nutriente que mas abunda en su corrusi

Los alimentos también cumplen distintas funciomeslerganismo.

De acuerdo a su funcion los alimentos se clasifezan

= Energéticos

= Reparadores
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= Reguladores (7Q)69)

1.5 Alimentos Nutracéuticos

Los alimentos nutracéuticos son alimentos o paeeud alimento que proporciona
beneficios médicos o para la salud, incluyendo rievgncion y/o el tratamiento de
enfermedades juntamente con capacidad terapéuéfinidd, a parte de su papel
nutritivo basico desde el punto de vista materiahgrgético; también son productos de

origen natural con propiedades bioldgicas acti{@&s).

Segun la Doctora Maureen Mackey de la Monsanto @gmgefine como alimentos

nutracéuticos a los alimentos que proveen bengf@ia la salud mas alla de la nutricion
basica.

En una reciente encuesta sobre los "alimentos "sdatéevista RIA(N0.590) propone

como definicién: "alimento que contiene un ingretke (nutritivo o0 no) con efecto

especifico sobre una o varias funciones del orgamison el fin de obtener efectos
positivos que puedan justificar las alegacionesciimales, fisioldégicas, hasta las

alegaciones de salu(0)
Caracteristicas

Ser productos de origen natural

Que aporten estabilidad temporal

Que aporten efectos beneficiosos para la saludpceon: mejora de una o mas
funciones fisiologicas, accion preventiva y/o ciwaly mejora de la calidad de vida
Que aporten reproducibilidad, calidad, seguridaficacia

Estudios reproducibles de sus propiedades bioa¢#0a

En algunos casos la evidencia cientifica sobrébéeficios en la salud humana es tan
sélida y reconocida por la comunidad cientificaeinacional que los compuestos han
sido avalados por agencias regulatorias gubernateentomo la Administracion de

Alimentos y Drogas (FDA), quiere decir que tiene dnaber estudios que prueben de su

accion preventiva contra las enfermedades.(17)



-29-

Definicién de Valor Nutracéutico:

Son componentes de los alimentos o partes del migra@portan un beneficio afiadido
para la salud, capaz de proporcionar beneficiosangdnclusive para la prevencién y el
tratamiento de enfermedades.

Ademas es un agente bioactivo proporcionado endaarancentrada para mejorar las
caracteristicas nutritivas, es un componente deleato, o una mezcla compleja de
sustancias quimicas, fisioldgicamente activas, diemgo una funcion igual que los
nutrientes de los alimentos, contribuyendo a reddai incidencia de ciertas

enfermedades crénicas.(18)

Actualmente existen muchos alimentos funcionales eenmundo, con distintos
componentes nutracéuticos, como por ejemplos, Saeacereales suplementadas con
calcio para prevenir la osteoporosis, con protdaaoja para reducir el riesgo de cancer
de mama, con &cido félico para un corazén méas ganEcillos energizantes, galletas
adicionadas con proteinas, zinc y antioxidanted. (1

1.6 Analisis proximal y/o bromatologico

Entendemos por Analisis Basico (proximal), la deieacién conjunta de un grupo de
sustancias estrechamente emparentadas. Compredééiainacion del contenido de
agua, proteina, grasa (extracto etéreo), cenizfisrg; las sustancias extractibles no
nitrogenadas (ELN) se determinan por calculo relstda suma de estos 5 componentes
de 100%, para subrayar que se trata de gruposstinsias mas o menos proximas y no
de compuestos individuales, los analistas suelanalsérmino bruta y/o cruda detras de
proteina grasa o fibra.(14)

Dar valor de uno de estos parametros definidosnéint@acion , significa que se da el
valor de la medicion realizada conforme al métod®, gaunque pueda diferir en
ocasiones de la realidad, permite obtener valbmaogéneos y reproducibles que

permiten la comparacion entre diversos aliment@s.(4
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1.6.1 Determinacion de humedad

El contenido de humedad de los alimentos es deigrpartancia por muchas razones
cientificas, técnicas y econdmicas (Comité de Nerrabmentarias, 1979), pero su
determinacion precisa es muy dificil. El agua seuemtra en los alimentos
esencialmente en dos formas, como agua enlazadmg agua disponible o libre; el
agua enlazada incluye moléculas de agua unidagrexa fguimica, o a través de puentes
de hidrogeno a grupos idnicos o polares, mienttes @l agua libre es la que no esta
fisicamente unida a la matriz del alimento y sedpusongelar o perder con facilidad por
evaporacion o secado. Puesto que la mayoria daditoentos son mezclas heterogéneas

de sustancias, contienen proporciones variablesnt@as formas. (10)

En la mayoria de las industrias alimentarias laddad se suele determinar a diario. Los

niveles maximos se sefialan frecuentemente enpasiéisaciones comerciales. (10)
Existen para esto varias razones, principalmestsitpiientes:

El agua si estd presente por encima de ciertosregldacilita el desarrollo de

microorganismos.

El agua es el adulterante por excelencia paracsalimentos como leche, quesos,

mantequilla, etc.

Los materiales pulverulentos se aglomeran en pcesate agua. Por ejemplo la sal,

azucar.
La cantidad de agua puede afectar la textura. Hgeogpnes curadas.

La determinacién del contenido de agua represenga Mia sencilla para el control

de la concentracion en las distintas etapas deblicacion de alimentos. (20)

1.6.2 Determinacion de cenizas

El concepto de residuo de incineraciéon o cenizagfsere al residuo que queda tras la

combustion (incineracion) completa de los compoeemirganicos de un alimento en

condiciones determinadas, una vez que se elimittas mmpurezas posibles y particulas
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de carbono procedentes de una combustién incomplstia residuo se corresponde con
el contenido de minerales del alimento. (20)

La determinacion de cenizas es importante porque:

* Nos da el porcentaje de minerales presentes dimelrdo.

* Permite establecer la calidad comercial o tipoateh.

» Da a conocer adulteraciones en alimentos, en deada adicionado sal, talco,
yeso, cal, carbonates alcalinos, etc., como comsemnes, material de carga,
auxiliares ilegales de la coagulacion de la ledra guesos, neutralizantes de la
leche que empieza a acidificarse, respectivamente.

« Establece el grado de limpieza de materias prinegetales (exceso de arena,
arcilla).

» Sirve para caracterizar y evaluar la calidad deeiitos. (14)

1.6.3 Determinacion de fibra

La fibra cruda o bruta representa la parte fibegadigerible de los alimentos vegetales,
guimicamente estd constituida por compuestos padto fibrosos carbohidratados
(celulosa, hemicelulosa, pectinas, gomas, mucijagoso carbohidratados (lignina,
polimero del fenilpropano). El organismo humancecarde sistemas enzimaticos que
degraden estos polimeros y por ello aparecen iadtis en el intestino grueso (colon) y
ejercen una accion reguladora del peristaltismagjlifan la evacuacién de las heces
fecales. (14)

El AOAC define a la fibra cruda como “la porcionegse pierde tras la incineracion del
residuo seco obtenido después de digestion acwdia de la muestra seca y
desengrasada en condiciones especificas”. Laddmtibuye a la textura rigida, dura y a

la sensacion de fibrosidad de los alimentos vegetél4)

1.6.4 Determinacion de proteina

Entre todos los compuestos quimicos, las protelaben considerarse ciertamente como

los mas importantes, puesto que son las sustateiiasvida.
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Las proteinas constituyen gran parte del cuerpmanio mantienen como unidad y lo
hacen funcionar. Se las encuentra en toda céla Filas son el material principal de la
piel, los musculos, tendones, nervios y la sandeegenzimas, anticuerpos y muchas

hormonas.

Las proteinas son necesarias para la formacidbnngvaeion de los tejidos. Los
organismos que estan en periodo de crecimientcsiteteun adecuado suministro de

proteinas para su aumento de peso.

Las proteinas de los alimentos contienen aminodcigoe tienen varios grupos
funcionales, por lo que muestran una amplia vadeatiareacciones quimicas. Debido a
qgue los alimentos contienen mezclas de proteinas, niétodos directos para la
estimacion de proteinas deben ser calibrados contramétodo estandar de referencia

para nitrégeno, por ejemplo, el procedimiento deldghl. (14)

1.6.5 Extracto etéreo

Los cuerpos grasos o lipidos son mezclas de estesaitantes de la combinacién de
glicerina con los acidos grasos superiores, praigipnte el palmitico, oleico y esteérico.
Son pocos los cuerpos grasos en cuya composideénvienen, en cantidad considerable,

los acidos grasos inferiores (mantequilla, por ejein

Los lipidos son insolubles en el agua y menos dense ella. Se disuelven bien en
disolventes no polares, tales como el éter suburgulfuro de carbono, benceno,
cloroformo y en los derivados liquidos del petrol&e encuentran lipidos, tanto en
vegetales como en los animales. Muchos vegetalasidan considerables cantidades de
lipidos en los frutos y semillas. Los animales diemgrasa en las diferentes partes de su
cuerpo, especialmente entre la piel y los muscuosla médula de los huesos y

alrededor de las visceras. (14)

Hay lipidos soélidos, denominados grasas, y liquidesominados aceites. El término
grasa se emplea para aquellas mezclas que somssd@idemisdlidas a temperatura
ambiente, en tanto que el término aceite se apicanezclas que son liquidas a

temperatura ambiente.
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Los lipidos desempefian diversas funciones bioléginaortantes, actuando:
1) Como componentes estructurales de las membranas,

2) Como formas de transporte y almacenamientoatabastible catabdlico,
3) Como cubierta protectora sobre la superficiendehos organismos, y

4) Como componentes de la superficie celular retexos con el reconocimiento de las

células, la especificidad de especie y la inmunakatbs tejidos.

El contenido en lipidos libres, los cuales congmitexdamentalmente de grasas neutras
(triglicéridos) y de acidos grasos libres, se pueterminar en forma conveniente en los
alimentos por extraccion del material seco y redtue polvo con una fraccion ligera del
petréleo o con éter dietilico en un aparato deaegién continua. Se dispone de éstos en
numerosos disefios, pero basicamente son de dsselippo Bolton o Bailey-Walker y
tipo Soxhlet. (14)

1.6.6 Extracto libre no nitrogenado

Eminentemente energético, son substancias quegaodalor y energia de movimiento.

Lo componen los azucares y en particular la fiekaJmidon o fécula. (14)

1.6.7 pH

La acidez medida por el valor de pH, junto con Uenbdad son, probablemente, las
determinaciones que se hacen con mas frecuengd Es un buen indicador del estado
general del producto ya que tiene influencia entiplés procesos de alteracién y

estabilidad de los alimentos, asi como en la gn@ldion de microorganismos.

Se puede determinar colorimétricamente mediantetbhsadores adecuados, pero, para
su mayor exactitud, se ha de recurrir a métodadrelés mediante el uso de pH-metros.
(20)
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1.6.8 Acidez

La acidez de una sustancia es el grado en el gaeids. La escala mas comun para
cuantificar la acidez o la basicidad es el pH, sfile es aplicable para disolucién acuosa.
Sin embargo, fuera de disoluciones acuosas tangsigosible determinar y cuantificar

la acidez de diferentes sustancias.

En alimentos el grado de acidez indica el conterddodcidos libres. Se determina
mediante una valoracion (volumetria) con un reachbasico. El resultado se expresa

como él % del acido predominante en el material.

La acidez de una sustancia se puede determinamgtwrdos volumétricos, es decir,

midiendo los volumenes. (14)

1.7 Métodos Cromatograficos

Métodos variados de separacion de mezclas se aonomeo cromatografia. La

cromatografia es un método de separacion en elagueomponentes a desglosar se
distribuyen entre dos fases, una de las cualegitgmesun lecho estacionario de amplio
desarrollo superficial y la otra es un fluido ques® a través o a lo largo del lecho

estacionario. (24)

La cromatografia es un método de separacion pareatdacterizacibn de mezclas
complejas, la cual tiene aplicacion en todas lasasade la ciencia. Es un conjunto de
técnicas basadas en el principio de retencion tsedleacuyo objetivo es separar los
distintos componentes de una mezcla, permitienelatiiicar y determinar las cantidades

de dichos componentes. (24)
Clasificacion:

Las distintas técnicas cromatogréficas se puedédidsegin coémo esté dispuesta la

fase estacionaria:

« Cromatografia plana. La fase estacionaria se sitbee una placa plana o sobre

un papel. Las principales técnicas son:
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Cromatografia en papel

Cromatografia en capa fina

» Cromatografia en columna. La fase estacionariat3a dentro de una columna.

Segun el fluido empleado como fase mévil se disimg

Cromatografia de liquidos

Cromatografia de gases

Cromatografia de fluidos supercriticos

La cromatografia de gases es Util para gases aparpuestos relativamente volatiles, lo
gue incluye a numerosos compuestos organicos. Easelde compuestos no volatiles se
recurre a procesos denominados de "derivatizacianfin de convertirlos en otros

compuestos que se volatilicen en las condicionemdbsis. (24)

Cromatografia Liquida de Alta Eficacia

La Cromatografia liquida de alta eficaciaHaggh performance liquid chromatography

(HPLC) es un tipo de cromatografia en columnazatila frecuentemente en bioquimica
y quimica analitica. El HPLC es una técnica utdegara separar los componentes de
una mezcla basandose en diferentes tipos de inienas quimicas entre las substancias

analizadas y la columna cromatografica. (24)

En laHPLC isocraticael compuesto pasa por la columna cromatograficavés de la
fase estacionaria mediante el bombeo de liquide (f@dvil) a alta presion a través de la
columna. La muestra a analizar es introducida gngfeas cantidades y sus componentes
se retrasan diferencialmente dependiendo de lagotiones quimicas o fisicas con la
fase estacionaria a medida que adelantan por lemoal. El grado de retencién de los
componentes de la muestra depende de la natudéezampuesto, de la compaosicion
de la fase estacionaria y de la fase mévil. El pemue tarda un compuesto a ser eluido

de la columna se denomina tiempo de retencién ycagsidera una propiedad
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identificativa caracteristica de un compuesto era weterminada fase movil vy
estacionaria. La utilizacion de presion en este tig cromatografias incrementa la
velocidad lineal de los compuestos dentro la commmeduce asi su difusion dentro de
la columna mejorando la resolucion de la cromaftgraos disolventes mas utilizados
son el agua, el metanol y el acetonitrilo. El agu@de contener tampones, sales, 0
compuestos como el acido trifluoroacético, que awud la separacion de los

compuestos. (24)

1.8 Analisis microbioldgico

El conocimiento de la microbiologia es la base paraanejo adecuado de los productos
alimenticios. Asi pues el estudio del nUmero y tilgomicroorganismos presentes en un

alimento.
Conocer la fuente de contaminacién del productexéimenes

Evaluar las condiciones higiénicas de trabajo engae se procesan o preparan los

alimentos.

Detectar la posible presencia de flora patégena cgusa problemas de salud en el

consumidor

Establecer en qué momento se producen fendmenaatetacion en los distintos,

alimentos, con el propésito e delimitar su peridda@onservacion.

Y si bien el desarrollo microbiano desenfrenadaiy groductos indeseables ocasionan
problemas al dafiar nuestros alimentos, los micesesgnos también se usan

benéficamente para producir alimentos y bebidasdtdevalor gastronémico.

1.8.1 Levaduras y mohos

Las levaduras y los mohos crecen mas lentamentéaguzacterias en los alimentos no
acidos que conservan humedad y por ello pocas d&tesminan problemas en tales
alimentos. Sin embargo, en los alimentos acidos yoe de baja actividad de agua,
crecen con mayor rapidez que las bacterias, datando por ello importantes pérdidas

por la alteracion de frutas frescas y jugos, vdgetajuesos, productos cerealicolas,
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alimentos salazonados y encurtidos, asi como erallogentos congelados y en los
deshidratados, cuyo almacenamiento se realiza edicgones inadecuadas. Ademas,

existe el peligro de produccion de micotoxinaspgaote de los mohos. (4)

Las levaduras crecen mas rapidamente que los mpéascon frecuencia junto a ellos.
Mientras que los mohos son casi siempre aerobiastes, las levaduras generalmente
crecen tanto en presencia como en ausencia denaxiganque con mayor rapidez y
hasta poblaciones mas elevadas en presencia degasteLa fermentacion es

completamente un proceso anaergbico. (4)

En los alimentos frescos y en los congelados, puedeontrarse nimeros reducidos de
esporas y células vegetativas de levaduras, pepresencia en estos alimentos es de
escaso significado. Solo cuando el alimento coastieifras elevadas de levaduras o
mohos visibles, el consumidor se dara cuenta dideacion. La alteracion por levaduras

no constituye un peligro para la salud. (4)

1.8.2 Coliformes Totales

La denominacion genérica coliformes designa a wip@de especies bacterianas que
tienen ciertas caracteristicas bioguimicas en comumportancia relevante como

indicadores de contaminacion del agua y los aliower{23)

Las bacterias de este género se encuentran piimeipiz en el intestino de los humanos
y de los animales de sangre caliente, es decirebtarmos, pero también ampliamente
distribuidas en la naturaleza, especialmente doswsemillas y vegetales.

Los coliformes se introducen en gran numero al medhnbiente por las heces de
humanos y animales. Por tal motivo suele dedugusdgla mayoria de los coliformes que
se encuentran en el ambiente son de origen fedal.e®bargo, existen muchos

coliformes de vida libre. (23)

Los coliformes como indicadores

Tradicionalmente se los ha considerado como indiessdde contaminacion fecal en el

control de calidad del agua destinada al consummaho en razén de que, en los medios
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acuaticos, los coliformes son mas resistentes amddcterias patdbgenas intestinales y
porque su origen es principalmente fecal. Por tasuoausencia indica que el agua es

bacteriologicamente segura. (23)

Asimismo, su numero en el agua es proporcionalratiay de contaminacion fecal,
mientras mas coliformes se aislan del agua, mayda gravedad de la descarga de

heces.

Los coliformes son una familia de bacterias queeseuentran cominmente en las
plantas, el suelo y los animales, incluyendo ahosianos. En general, las bacterias
coliformes se encuentran en mayor abundancia eapa superficial del agua o en los
sedimentos del fondo. Por su amplia diversidadwgacoliformes ha sido divido en dos

grupos: coliformes totales y coliformes fecales.
Bacterias que integran el grupo
El grupo coliforme esta formado por los siguiemgéseros:

Escherichia
Klebsiella
Enterobacter
Citrobacter (23)

A

1.9 Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial se centra en todos losdesnta pesar de que se entienda

comunmente que es tan soélo el sabor el Unico iovadio

La Evaluacién sensorial se trata del andlisis nbizado de los alimentos que se realiza
con los sentidos. La evaluacién sensorial se engiieal control de calidad de ciertos
productos alimenticios, en la comparacion de urvageoducto que sale al mercado, en

la tecnologia alimentaria cuando se intenta evaloaruevo producto, etc. (16)

El Andlisis Sensorial o Evaluacién Sensorial esmdlisis de los alimentos u otros

materiales a traves de los sentidos. Es una disgipientifica usada para evocar, medir,
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analizar e interpretar las reacciones a aquellesctaisticas de los alimentos que se
perciben por los sentidos de la vista, el oidalfeko, el gusto y el tacto, por lo tanto, la
Evaluacion Sensorial no se puede realizar medardeatos de medida, el "instrumento”
utilizado son personas. La palabra sensorial seaddel latinsensusgue quiere decir
sentido. (16)

El andlisis sensorial es un auxiliar de suma ingymita para el control y mejora de la
calidad de los alimentos ya que a diferencia dedlliars fisico - quimico o

microbiolégico, que solo dan una informacion padraaerca de alguna de sus
propiedades, permite hacerse una idea global ddupto de forma rapida, informando

su grado de aceptacion o rechazo. (16).

1.9.1 Atributos sensoriales

e Gusto y sabor
* Aromay olor

» Colory apariencia

1.9.1.1 Gusto y sabor

Se entiende por gusto a la sensacion percibidavadrdel sentido del gusto, localizado
principalmente en la lengua y cavidad bucal. Séndafcuatro sensaciones basicas:

acido, salado, dulce y amargo. (16)

El resto de las sensaciones gustativas provieme miezcla de estas cuatro, en diferentes

proporciones que causan variadas interacciones.

Se define por sabor como la percepcion percibiglavés de las terminaciones nerviosas
de los sentidos del olfato y gusto principalmergero no debe desconocerse la
estimulacién simultanea de los receptores seneerd presion, y los cutaneos de calor,
frio y dolor. (16)

1.9.1.2 Aroma y olor

Olor es la sensacion producida al estimular eidermtel olfato.
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Aroma es la fragancia del alimento que permitestamilacion del sentido del olfato, por

eso en el lenguaje comun se confunden. (16)

1.9.1.3 Color y apariencia

El color que percibe el ojo depende de la comp@siespectral de la fuente luminosa, de
las caracteristicas fisicas y quimicas del objatoaturaleza de la iluminacién base y la
sensibilidad espectral del ojo. Todos estos fastdeterminan el color que se aprecia:

Longitud de onda, intensidad de luz y grado dezaure

El sentido de la vision es estimulado por impressoluminosas o radiantes que pueden
provenir de grandes distancias, éstas pasan péertss de los ojos y son enfocadas

como imagenes en la retina. (16)
La vision es de importancia fundamental para lduaadon de aspecto y color.

El color adquiere importancia como indice de madwk deterioro, por lo que

constituye un parametro de calidad.

El consumidor espera un color determinado para ahaeento, cualquier desviacion de
este color puede producir disminucion en la demaadamas es importante para la

sensacion gustativa y olfativa.

Se puede afirmar que la vision es el primer sergigminterviene en la evaluacion de un
alimento, captando todos los atributos que se i@laa con la apariencia: aspecto,
tamario, color, forma, defectos, etc. (16)
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CAPITULO Il

2 PARTE EXPERIMENTAL

2.1 LUGAR DE INVESTIGACION
La investigacion se llevé a cabo en los siguiebtdxratorios:

- Laboratorio de Bioquimica de la Facultad de Ciendla ESPOCH.

- Laboratorio de Quimica Industrial de la FacultadCiencias de la ESPOCH

- Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Cias de la ESPOCH

- Laboratorio de Alimentos de la Facultad de Ciendmata ESPOCH

- Laboratorio de Instrumental de la Facultad de Gende la ESPOCH

- Laboratorio del Centro de Servicios Técnicos y $farencia de Tecnologia
Ambiental. CESTA-ESPOCH

2.2 MATERIALES, EQUIPOS Y REACTIVOS

2.2.1 MATERIAL VEGETAL

La guayaba Fsidium guajava)proveniente del mercado de productores agricolas Sa
Pedro de Riobamba.

2.2.2 EQUIPOS

Autoclave

Balanza analitica

- Balanza de precisién

- Bomba de vacio (Ruchi)

- Cabina extractora de gases

- Camara Fotogréfica
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- Computadora

- CronOmetro

- Dean Stark

- Desecador

- Digestor de vidrio
- Equipo Kjeldhal

- Equipo Soxhlet

- Equipo Weende

- Espectrofotémetro
- Estufa

- HPLC

- Incubadora

- Mufla

- pHmetro

- Refrigeradora

- Reloj

- Selladora

2.2.3 MATERIALES

- Bureta

- Capsulas de porcelana
- Crisoles de porcelana
- Espatula

- Matraces volumétricos
- Papel filtro

- Probeta graduada

- Pisetas

- Pinza de bureta

- Pipetas volumétricas

- Secador de bandejas
- Soporte Universal



- Varilla de vidrio

- Vaso de precipitacion

2.2.4 REACTIVOS
- Acido Bérico
- Acido Clorhidrico
- Acido Fosfoérico
- Acido sulfarico
- Acido tricloro acético
- Agua bidestilada, des ionizada
- Alcohol n-amilico
- Azul de metileno
- Azul de bromocresol
- Etanol
- Eter etilico
- Hidréxido de Sodio
- Lentejas de Zinc metalico
- Metanol
- Rojo de metilo
- Solucion de Fehling Ay B
- Solucion de Carrez 1 y I

- Sulfato de sodio
MEDIOS DE CULTIVO

- Agar Saboraud
- Caldo Lauril Sulfato
- Caldo Lactosa Verde Brillante
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2.3 METODOS

2.3.1 FASE EXPERIMENTAL

2.3.1.1 PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS CON EL 20% 25% 30%
DE QUINUA'Y 20%15% Y 10% DE GUAYABA DESHIDRATADA.

En la elaboracion de las galletas se utilizo Igsisntes ingredientes:

* Azdlcar

» Harina de trigo

e Harina de Quinua

* Huevos

* Guayaba deshidratada en polvo
* Mantequilla

* Polvo de Hornear
PROCEDIMIENTO:

En un recipiente colocar todos los ingredientes
Batir hasta obtener una masa homogénea
Luego proceder a extender la masa

Refrigerar la masa extendida por 2 horas

A

Dar la forma deseada a las galletas, procurand@sfas tengan un grosor de 0.5

cm

o

Colocar las galletas en una bandeja previamentasaga y enharinada.
7. Colocar la bandeja en el horno a una temperatura8@e°C alrededor del5-
20min.

8. Retirar del horno y dejar enfriar.

- Evaluacién sensorial (Color, Olor, Sabor, Textura

2.3.1.2 Proceso de elaboracion de la galleta testig



-45 -

Ingredientes:

* Azlcar

* Harina de trigo
* Huevos

* Mantequilla

* Polvo de Hornear
PROCEDIMIENTO:

En un recipiente colocar todos los ingredientes
Batir hasta obtener una masa homogénea
Luego proceder a extender la masa

Refrigerar la masa extendida por 2 horas

ok~ 0N PE

Dar la forma deseada a las galletas, procurand@spas tengan un grosor de 0.5

cm

o

Colocar las galletas en una bandeja previamentagamda y enharinada.
7. Colocar la bandeja en el horno a una temperatura8@e°C alrededor del5-
20min.

8. Retirar del horno y dejar enfriar.

2.3.1.3 ANALISIS BROMATOLOGICO DE LA GALLETA CON MA YOR
ACEPTABILIDAD Y LA GALLETA TESTIGO

DETERMINACION DEL PH NTE INEN 389

- Si la muestra corresponde a productos densos mbéteos, homogenizarla con
ayuda de una pequefia cantidad de agua (recienteentida y enfriada) con
agitacion.

- Colocar el vaso de precipitacion aproximadamentedla muestra preparada,
afadir 100mL de agua destilada (recientemente deeryi enfriada) y agitar
suavemente.

- Si existen particulas en suspension, dejar en ospekrecipiente para que el

liquido se decante.
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Determinar el pH introduciendo los electrodos datepciometro, en el vaso de
precipitacion con la muestra, cuidando que estodogoen las paredes del

recipiente ni las particulas sélidas.

DETERMINACION DE ACIDEZ

Pesar entre 5 a 10g de muestra en un erlenme2&Odel.

Afadir 10mL de una mezcla de alcohol-éter etilichl) previamente
neutralizado.

Colocar 324 gotas de sol. Indicadora de fenoltalgirtitular con NaOH N/10

hasta un color rosa persistente.

Célculos

la=(40 XV X N)/p
En donde:
Ia=indice de acidez en mg/g
V= volumen dee élcali empleado por la uestra en mL
N= noemalidad del alcali empleado

P= pesode muestra en g.

A= (V X N X M)/ (10 X p)
En donde:
A= acidez en g /100g (%)
V= volumende alficali empleado por la muestra en mL
N= normalidad de alcali empleado.

p= peso de muestra en g

DETERMINACION DE HUMEDAD ( Método de desecacion en estufa de aire caliente

Principio

Secar la muestra en la estufa a 103 °C hastagesante.
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Procedimiento

- Tarar la capsula de porcelana previamente.

- Pesar 5 g de muestra ( Previamente realizadorswietsise) en un vidrio reloj
- Colocar en la estufa a 103°C +-3°C por un lapSddeas.

- Enfriar en desecador hasta temperatura ambiestay. p

- Ladeterminacion debe realizarse por duplicado.

Célculos:
SS (%) ={(my — m,/|(my —m)}x 100

% HUMEDAD =100 - % SS

Donde:

SS =Sustancia seca en porcentaje en masa

m =Masa de la capsula en g

m,; = Masa de capsula con la muestra en g

m, = masa de la capsula con la muestra después defaralento en g
DETERMINACION DE CENIZAS (Método de incineracién en mufla)
Principio

Esta determinacion se da por medio de la incin@na®eca, donde se quema la sustancia
organica de la muestra problema en la muestra aamperatura de 500°C donde las
cenizas permanecen como residuo luego de la celémale la materia organica del

alimento.
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Procedimiento

- Colocar la capsula con la muestra seca resultaddadéeterminacion del
contenido de humedad en la Sorbona sobre un meg@eocalcinar hasta
ausencia de humos.

- Transferir la capsula a la mufla e incinerar a 80@or un lapso de 2 — 3
horas , hasta obtener cenizas libres deuesidrbonoso.

- Sacar la capsula y colocar en desecador, enfriar.
- Pesar la capsula.

- Realizar la determinacion debe hacerse por dumicad
Célculos:
% C = {(my — m,/|(my —m)}x 100
Donde:
%C = Contenido de cenizas en porcentaje de masa.
m =Masa de la capsula vacia en g
m; =Masa de cépsula con la muestra antes de la incigaran g

m, =masa de la capsula con las cenizas después derlaracion en g

DETERMINACION DE AZUCARES ( Método de FEHLING )

Principio
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Los azUcares que tienen en su estructura grupssdilcbs o cetonicos libres reaccionan como

agentes reductores libres y se llaman azUcarextoeelst Estos incluyen a todos los

monosacaridos y los disacaridos como la maltoségda y celobiosa. Los disacaridos

como la sacarosa y la rafinosa, asi como otrossal@ridos estan formados por azlcares

simples unidos a través de grupos aldehidicosémices y por tanto son carbohidratos no

reductores (hasta que son hidrolizados en los @Ricaductores que los forman).Estas

propiedades se usan para cuantificar azucares poedicion de la reduccion del Cu (1) al
Cu (I).

El licor de Fehling consiste en tartrato cuUpriccaliho y se convierte en 6xido cuproso

insoluble al calentarse a ebullicién con una s$6iude azlcar reductor.

AzUcares Totales

Procedimiento

Se pesa 5 g de muestra previamente homogenizada
Colocar en un balén de 250 mL y afiadir 100 mL dea adestilada para arrastrar
cuantitativamente la muestra.

Adicionar 5 mL de HCI concentrado

Calentar a reflujo por 20 minutos

Neutralizar con NaOH al 50%

Aforar a 250 mL con agua destilada

Filtrar y colocar el filtrado en una bureta de 30 m
En un Erlenmeyer de 250 mL colocar de la soluciRehling A y 5mL de la solucion de
Fehling B, mezclar y afiadir 40 mL de agua destiladeleos de ebullicién y colocar en
una fuente calorifica y calentar hasta ebullicion.
En ese momento y controlando el tiempo empezadir aléntamente cada dos segundos
y en pequefias cantidades de 0,5 mL de la solucifitema desde la bureta sin dejar
hervir.
Al minuto y 55 segundos de ebullicion adiciongotas de la solucién indicadora de azul
de metileno y continuar la titulacion a ritmo dé @)L por segundo hasta color rojo

brillante.
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- Repetir la titulacién adicionando de una sola Vemlemen gastado inicialmente en la
titulacion anterior menos de 0,5mL
- Titular a ritmo de 0,05 mL cada 10 segundos.

- El'punto final debe alcanzar en un periodo deieibullde 2 a 3 minutos.

Calculos

Porcentaje de Azucares Totales:

%AT= 22

Donde:

% AT = % AzUcares Totales

A = Aforo de la muestra

F = Titulo de Fehling

wW = Peso de la muestra en gramos
Vv = Volumen gastado en la titulacion

AzUcares Reductores

Procedimiento

- Se pesa 5 g de muestra previamente homogenizada

- Colocar en un balén de 500 mL, adicionar 15 miCdeez | y 15 mL de Carrez I,
agitando después de cada adicion.

- Aforar a500 mL con agua destilada y filtrar fibofde pliegues.

- Elfiltrado colocar en una bureta de 50 mL

- En un Erlenmeyer de 250 mL colocar 5 mL de soludériehling Ay 5 mL de la
solucién de Fehling B, mezclar y afiadir 40 mL gigaadestilada, nicleos de ebullicién,

colocar en una fuente caldrica y calentar hastboginu
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- Controlando el tiempo con un cronémetro empeagadir lentamente cada dos segundos
y pequefias cantidades de 0,5 mL la solucion pnaltiesde la bureta, sin dejar de hervir.

- Al minuto y 55 segundos de ebullicion adicionarogag de la solucion indicadora de la
solucion de azul de metileno y continuar la tiidla@ ritmo de 0,1 mL por segundo hasta
color rojo brillante.

- Repetir la titulacion adicionando de una sola eéxolumen gastado inicialmente en la
titulacion anterior menos de 0,5 mL

- Titular aritmode 0,05 mL cada 10 segundos.

- El punto final debe alcanzar en un periodo ddi@bnlde 2 a 3 minutos.

Calculos

Porcentaje de Azucares Reductores

AxF
w-v

% AR =

Donde:

% AR = % Azlcares Reductores

A = Aforo de la muestra

F = Titulo de Fehling

W = Peso de la muestra en gramos
Vv = Volumen gastado en la titulacion

AzUcares no Reductores

El céalculo se realiza con la determinacion prexi@eemental de los azUcares reductores y totales,

aplicando la siguiente formula.

%ANR = %AT - %AR
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Donde:

%ANR = Azlcares no Reductores

%AT
%AR

= AzUcares Totales

= AzUcares Reductores

DETERMINACION DE GRASA O EXTRACTO ETEREO (METODO DESOXHLET)
Principio

Los lipidos son insolubles en el agua y menos densos que ella. Se disuelven bien en disolventes

no polares, tales como el éter sulfurico, sulfuro de carbono, benceno, cloroformo y en los

derivados liquidos del petréleo.

El contenido en lipidos libres, los cuales congistendamentalmente de grasas neutras

(triglicéridos) y de acidos grasos libres, se pueterminar en forma conveniente en los

alimentos por extraccion del material seco y redua polvo con una fraccion ligera del

petroleo o con éter dietilico en un aparato deaegtén continua.

Procedimiento

Pesar 2 g de muestra seca y colocar en el deegd lntroducirlo en la camara de
sifonacion

En el balon previamente tarado, adicionar 50 mietdr etilico o éter de petroleo (se
puede usar también hexano) o la cantidagcuada dependiendo del tamafio del
equipo Embonar la camara de sifonacion al balon.

Colocar el condensador con las mangueras soldmné&a de sifonacion

Encender la parrilla, controlar la entrada y sal&lagua y extraer por 8 a 12h

Al terminar el tiempo, retirar el balon con el solte mas el extracto graso y destilara el
solvente

El balon con la grasa bruta o cruda colocar erstlafee por media hora, enfriar en

desecador y pesar

CALCULOS
%G (% Ex. E) = {(P1-P)/m)} x100
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%G = grasa cruda o bruta en muestra seca experspdecentaje en masa
P, =masa del balon mas ja grasa cruda o brugddaxen g

P =masa del baldén de extraccion vacio en g

m =masa de la muestra seca tomada para la deteidnien g.

DETERMINACION DE FIBRA (Técnica AOAC 7050)

Principio

La Fibra es el residuo organico combustible eliuide que queda después de que la
muestra se ha tratado en condiciones determinagiasegbasa en la separacion sucesiva
de la ceniza, proteina, grasa y sustancia exthifigade nitrégeno. Las condiciones mas
comunes son tratamientos con petréleo ligero, oagdlfdrico diluido hirviente,
hidroxido de sodio diluido hirviente, acido clorticd diluido, alcohol y éter. Este
tratamiento empirico proporciona la fibra cruda qecensiste principalmente del

contenido en celulosa ademas de la lignina y hdulisas contenidas en la muestra.

Procedimiento

- Sepesa 1 gramo de la muestra problema por adition papel aluminio y se registra este

peso. (W)

- Se coloca la muestra en el vaso y se pesa el gapel sobrante y se anota este peso.
(W2)

- A cada vaso con la muestra se coloca 200 mL,&Hal 7% mas 2 mL de alcohol n-
amilico; estos vasos colocamos en las hornillasdigistor levantando lentamente
haciendo coincidir los vasos con los bulbos refiges.

- Se deja por el tiempo de 25 minutos regulandaripdeatura de la perilla en 7, también
controlando que el reflujo de agua se encuent@ofiendo adecuadamente (etapa de
digestion acida).
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- Alos 25 minutos se baja la temperatura de laiposica 2.5 y se afiade 20 mL de NaOH
al 22 % manejando los vasos con sumo cuidado gjagor unos 30 minutos exactos.
Los tiempos se toman desde que empieza la ebullicio

- Una vez terminada la digestion alcalina se arreguébo de bomba de vacio, preparando
ademas los crisoles de Gooch con su respectivedandrio para proceder a la filtracion.

- Se coloca los crisoles en la bomba, filtrando ke @snera el contenido de los vasos

realizando su lavado con agua destilada caliente.

- En las paredes del vaso se raspa con el policiedmkios que estan adheridos para

enjuagar posteriormente.

- Ellavado se realiza con 200 mL de agua, se dabedon cuidado la filtracion para evitar

gue se derrame por las paredes del crisol.

- Luego se coloca los crisoles en una caja petbseda sustancia retenida en la lana de
vidrio se afiade acetona hasta cubrir el contenigbaisol para eliminar agua, pigmentos

y materia organica.

- Posteriormente se pasa los crisoles con todzalpes a la estufa por el lapso de 8 horas
para secar a una temperatura de 105 °C. Se s#eseahdor y se realiza el primer peso

registrando en primera instancia.

- Una vez pesados son llevados hasta la mufla aeomgetatura de 600 °C por un
tempo de 4 horas como minimo una vez que la mb#a alcanzado la

temperatura indicada.

- Terminado este tiempo los crisoles son sacad@smdefla al desecador por un tiempo de
30 minutos para finalmente realizar el segundo gelswisol mas las cenizas.(W4)

- Finalmente por diferencia de pesos se realizéceladle la fibra bruta.

Calculos

Porcentaje de Fibra % FM x 100
W2-wW1
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Donde:

F =Fibra

W1 = Peso del papel solo

W2 =Peso del papel mas muestra himeda
W3 = Peso del crisol mas muestra seca
W4 = Peso del crisol mas cenizas

FIBRA BRUTA EN BASE SECA

100x%FB
%MS

% F.BS=

Donde

%F.B.S = % Fibra en base seca

% F.B = % Fibra Bruta

% M.S =% Materia Seca

DETERMINACION DE PROTEINA  (Técnica AOAC 2049)
Principio

Sometiendo a un calentamiento y digestion una ray@stlema con écido sulfurico concentrado,
los hidratos de carbono y las grasas se destriagn formar CQy agua, la proteina se
descompone con la formacion de amoniaco, el daeatiegne en la reaccion con el &cido sulfdrico
y forma el sulfato de amonio este sulfato en médido es resistente y su destruccion con
desprendimiento de amoniaco sucede solamente ém Ipasato; luego de la formacion de la sal
de amonio actla una base fuerte al 50% y se ddspeenitrogeno en forma de amoniaco, este

amoniaco es retenido en una solucion de acidmla®5% y titulado con HC1 al 0.1 N.
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Procedimiento

- Se pesa primeramente el papel bond) (Mégo por adicion se pesa 1 gramo de muestra 'y
se registra el peso del papel solo y del papelamasestra. (W En este contenido del
papel mas la muestra se afiade 8 gramos de sdfatmlid mas 0,1 gramos de sulfato

cuprico.

- Todo este contenido se coloca en cada balon alseuafiade 25 mL de 8O 4

concentrado (grado técnico).

- Cada balon con todo este contenido es llevado edloM@eldahl para su digestion, a una
temperatura graduada en 2.9 por un tiempo de 4fowia partir del momento que se
clarifica la digestion.

- Luego de este tiempo son enfriados hasta questsdiazi el contenido de los balones.

- Unavez terminada la fase de digestion se procedsoarar la etapa de destilacion para lo
cual colocamos en los matraces erlenmeyer 50 mlacdi® bodrico al 2.5% vy los

colocamos en cada una de las terminales del edgipestilacion.

- En cada balén con la muestra cristalizada se c@iitanL. de agua destilada mas 80 mL
de hidroxido de sodio al 50% afadiendo tambiénng&jes de zinc, con todo esto

contenido son llevados a las homillas para daiecam a la fase de destilacion.

- Elamoniaco como producto de la destilacion egptambe hasta un volumen de 200 mL en

cada matraz

- Se retira los matraces con su contenido, mientraegresiduo que se encuentra en el
balon es desechado y se recupera las lentejacde zi

- Paralafase de titulacion se arma el soportergaiveon la bureta y el agitador magnético.

- En cada matraz se coloca 3 gotas del indicadordigeldahl. Las barras de agitacion
magnética son colocadas en el interior de cadeaangtilevados sobre el agitador

magneético y se carga la bureta con HC1 al 0.1 N.
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- Se prende el agitador y se deja caer gota a gatalel clorhidrico hasta obtener un color
grisaceo transparente que es el punto final deléion.

- Elndmero de mL de HC1 al 0.1 N. gastado se ragiata el calculo respectivo

Calculos

. . NHCIX0,014x100x 625xmLHCL
Porcentaje de Proteina:
w2-w1

Donde:

%PB =% Proteina Bruta

W, = Peso del papel solo

W, = Peso del papel mas muestra

0.014 = Mil equivalente debN

6.25 = Factor para convertir el % deal¥o de proteina
mL HC1 = mL de Acido Clorhidrico utilizados al tii
Proteina en Base Seca:

100x%PB
%M .S

%P.B.S =

Donde:

%P.B.S =% Proteina en Base Seca.

%FB = % Proteina Bruta

%M.S  =%Materia Seca.

DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDO NTE INEN 277

- Pesar en un erlenmeyer de 250 mL 1.5 -10 g denauest
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- Adicionar 30 mL de la mezcla, acvido acético gla@oformo, 0.5ml de sol. De
yoduro de potasio al 15%, y mezclar suavemente.

- Colocar 1mL de sol. Indicadora de almiddn vy titalan sol. De tiosulfato de sodio
0.1N.

Calculos
l,= (V X N X 1000)/p
En donde:
l,= indice de peroxido en mEq de oxigeno activo/ Kg
V= volumen de sodio tiosulfato 0.1N en mL
N= normalidad del sodio tiosulfato

P= peso de muestra en g.

2.3.1.4 ANALISIS DEL VALOR NUTRACEUTICO DE LA GALLE TA CON
MAYOR ACEPTABILIDAD Y LA GALLETA TESTIGO.

DETERMINACION DE VITAMINA C

Se utilizé el método de: Cromatografia liquidal@eresolucion HPLC

Principio

Técnica utilizada para separar los componentesndemezcla basandose en diferentes
tipos de interacciones quimicas entre las substananalizadas y la columna
cromatografica. Consiste en una cromatografia décige en fase reversa, con una fase

movil polar.

Condiciones

Columna C18
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Flujo ImL/min
Detector UV/ Visible
Fase movil 25— 75 (Metanol — Agua)

Preparacion del estandar de Vitamina C

- Pesar 0,5 mg de acido ascorbico estandar 5ppm

- Aforar a 100 mL con é&cido fosforico 0.05 M gradeli€
- Filtrar el sobrenadante con acrodiscos de membrana
- Colocar en vial de vidrio para su inyeccion

Extraccion del principio activo de la guayaba de wvariedades Palmira y Chiveria

- Pesar 0,1 g de la muestra

- Aforar a 10 mL con é&cido fosférico 0.05 M grado KPL
- Filtrar el sobrenadante con acrodiscos de membrana
- Colocar en vial de vidrio para su inyeccion

Extraccion del principio activo del deshidratado.

- Pesar 0,1g de la muestra

- Aforar a 10 mL con &cido fosforico 0.05 M grado KPL
- Filtrar el sobrenadante con acrodiscos de membrana
- Colocar en vial de vidrio para su inyeccion

Cuantificacion Vitamina C

;2 . . AMxC.ExF.D
Concentracion de Vitamina C :%

Donde:

AM = Area de la muestra
A.E = Area del Estandar
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C.E =Concentracion del Estandar

F.D =Factor de dilucion

2.3.1.5 ANALISIS MICROBIOLOGIGO DE LA GALLETA CON M AYOR
ACEPTABILIDAD Y LA GALLETA TESTIGO.

DETERMINACION DE HONGOS (MOHOS Y LEVADURAS) RECUENT O EN
PLACA POR SIEMBRA EN PROFUNDIDAD. NTE NO. 1529-10:1998

Utilizando una sola pipeta estéril, pipetear pglidado alicuotas de 1mL de cada una de
las disoluciones decimales en la placa petri adaouente identificadas.

Iniciar por la disolucion menos concentrada.

Inmediatamente verter en cada una de las placadadas aproximadamente 20mL de
Saboraud dextrosa fundida y templada a 45 + 2¥lid#n del cultivo no debe pasar mas

de 15 minutos, a partir de la preparacion dettagoa dilucion.

Delicadamente mezclar el inoculo de gsamken el medio de cultivo,
imprimiendo a la placa movimientos de vaivén 5 seme una direccion, hacer girar 5
veces en sentido de las agujas del reloj, vohrepamir movimientos de vaivén en una
direccion que forme angulo recto con la primeracgha girar 5 veces en sentido contrario

de las agujas del relo.
Dejar las placas en reposo hasta que solidificageel
Invertir las placas e incubarlas entre 22 y 25iGpubias.

Examinar a los 2 dias y comprobar si se ha forrmamomicelio aéreo.

DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES (Método Noerteamericano, ténica

N.M.P)

Preparar las muestras del alimento

Pipetear 1 mL de cada una de las diluciones deb¢emeizado escogidas en tubos de
caldo lauril sulfato triptosa utilizando 3 tubos pada dilucion.

Incubar los tubos a 35-372C durante 24 y 48h.
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Pasada las 24 horas, anotar los tubos con produlzigas. Volver a la estufa los tubos
negativos para su incubacion durante 24 horas mas.

Pasadas las 48 horas, anotar los tubos que myestiencion de gas.

Confirmar que los tubos de caldo lauril sulfajatdisa seleccionados en 8.2.5 son positivos
de coliformes, transfiriendo un asa de cada tultmaubo de caldo lactosa bilis 2% verde
brillante 0 sembrando por estria en placas desaggra azul de metileno o agar de Endo.
Incubar los tubos de confirmacion de 24 a 48 ha/35.

En eosina azul de metileno se confirma la preselecieoliformes por la formacion de
colonias negras, o con el centro negro, o colomig®ides de scolor rosa-naranja.

Anotar el nUmero de tubos confirmadosa como pissitdle organismos coliformes en
cada dilucion.

Para obtener el NMP, ver en cada una de las lnegodes seleccionadas el nimero de
tubos en los que se confirmé la presencia de ok Buscar en la tabla del NMP y
anotar el NMP que corresponda al nUmero de tulsits/ps en cada dilucion.

2.3.2 ANALISIS ESTADISTICO

Test Tukey

Graficos Estadisticos
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CAPITULO Il

3 RESULTADOSY DISCUCION

TABULACION DE DEGUSTACIONES .

Mediante el proceso d@abulacion de datos se determind que al 33% deldapion
prefiere el sabor de la Galleta elaborada en ureclmeue contiene 20% de quinu.
20% de guayaba deshidratada, al 35% el saborghdléda con 25% de quinua y 15%
guayaba deshidratadaay 32% de la poblacién el sabor de la galleta doB0O&6 de
quinua y 10% de guayaba deshidratada. Estos rdeslteos demuestran que la guay
deshidratada tiene un efecto positivo en el sabdasl galletas elaboradas en mezcl

quinua, guayaba deslnatada y harina de tri¢

En trabajos anteriores realizados con frutas terssimilar a la guayaba como en
caso de “Potencial Nutritiv—=Nutracéutico de Galletas Elaboradas con Mora déill@e
Deshidratada como colorante y Saborizante” tam&@ébtiene resultados similares ¢
un efecto positivo ya que el mayor porcentaje (38&oda poblacién prefirio el sabor

la galleta con el 10% de mora deshidrati

Evaluacion del Sabor

m20% m25% 30%

GRAFICO N°1 RELACION DE PORCENTAJE DE ACEPTACIONED SABOF DE LAS
GALLETAS A 20%, 25%,30% DE QUINU Y 20%,15%Y10% DE GUAYABA DESHIDRATAD:..
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Mientras que para el color del producto al 32%aledblacion prefiere la galleta g
presenta un color con el 20% de quinua y 20% dwmagashiratada, al 35% el color ¢
la galleta con 25% de quinua y 15% de guayaba dieghda y al 33% de la poblacior
color de la galleta con 30% de quinua y 10% de gbaydeshidratada. Estos de
concuerdan con la preferencia del sabor, manifdste tamién un efecto positivo ¢

la guayaba deshidratada para esta variable eve

Evaluacion del Color

m20% mM25% m30%

GRAFICO N°2 RELACION DE PORCENTAJE DE ACEPTACIONED COLOR DE LAS
GALLETAS A 20%, 25%,30% DE QUINU Y 20%,15% Y 10% DE GUAYABA DESHIDRATAD..

Los anadlisis para la textudel producto demuestran que al 31% de la poblgmiéfieren
la textura con el 20% de quinua, y 20% de guayaishidratada al 35% de la poblac
la textura de la galleta con el 25% de quinua y guayaba deshidratada y al 3
con el 30% de quinua y0% de guayaba deshidratada. Estos andlisis nosamdjue
también, hubo mayor preferencia para las gallet@scgntenian en su preparacion z
de quinua y 15% de guayaba deshidratada manifesaratjui también la ventaja de

utilizacién de la guayabdeshidratada para este tipo de produ
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Evaluacion de la Textura

H20% m25% m30%

GRAFICO N°3 RELACION DE PORCENTAJE DE ACEPTACION DR TEXTURA DE LAS
GALLETAS A 20%, 25%,30% DE QUINU Y 20%,15% Y 10% DE GUAYABA DESHIDRATAD..

Los resultados expresados en el gra N°4 son los que se obtuvieron al analizar los

parametros como son: color, sabor, textura en lags tclases de

galletas con el 20% ,25% y 30% de qu y 20%,15% y10% de guayaba deshidra
respectivamente.eSpuede notar claramente qus galletas preparadas con el : de
quinua y 15% de guayaba deshidratada tuvieron wom@orcentajede aceptacion en

relacion das galletas que contenian en su preparacién 2! quinuay 20% de guayakb
deshidratada yque tuvieron ur menor aceptacion.

Parametros de las galletas

35%
34%
33%
32%
31%
30%
29%

m Color
M Sabor

W Textura

Galleta
20%

Galleta
25%

Galleta
30%

GRAFICO N°4 RELACION DE PORCENTAJE DE ACEPTABILIDADEL COLOR, SABOR Y TEXTURA
DE LAS GALLETAS A 20%, 25%,30% DE QUINUY 20%,15%,10% DE GUAYABA DESHIDRATDA
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3.1ANALISIS DEL POTENCIAL NUTRITIVO DE LAS GALLETAS
ELABORADAS CON GUAYABA DESHIDRATADA Y QUINUA FRENTE A
UNA GALLETA TESTIGO.

Mediante la evaluacion sensorial se determiné guglleta con mayor aceptabilidad
la del 25% de quinugy 15% de guayaba deshidrat es decir que mantuvo e
caracteristicas principales de las galletas comotsatura y crocancia; la misma que
sometida a una evaluacion nutricional siendo coag@acon una galleta testigo co

se detalla a continuacion.

3.1.1Determinacién de Protein:

Como se observa en el Grafico N° 5 la proteinaaegalleta testigo es de 9,03
mientras que en la galleta de 25% quinua es d8%),8sto se debe al aporte de prot

por parte de la quinua que contiene 14

% DE PROTEINA

11,00% 1

10,50% -

10,00% -

9,50% -
9,00% -

8’50% 1 - ,

8,00% T f
G. Testigo G.25%

GRAFICO N° 5 RELACION DE CONTENIDO DE PROTEINA EN GAHTA TESTIGO
Y GALLETA 25% DE QUINUA Y 15% GUAYABA DESHIDRATADA
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3.12 Determinacion de Humeda

Como se observa en el Gréfico N° 6 se determiharaedad de 1,09% en galleta tes
y 1,34% en lagalleta al 25% de quinua encontrandose ambos wgalteatro de lo
requisitos establecidos en la NTE INEN 2085 (GallB®equisitos: maximo 10 %
garantizandonos de esta forma una éptima consérvdei productc

% DE HUMEDAD

1,40%
1,20%
1,00%
0,80%
0,b0%
0,40%
0,20% ) )
0,00% T T
G. Testigo G.25%

GRAFICO N° 6 RELACION DE CONTENIDO DE HUMEDAD EN GAETA TESTIGO
Y GALLETA 25% DE QUINUA y15% DE GUAYABA DESHIDRATADA

3.13 Determinacion de Ceniz

Como se observa en el Grafico N° 7 las cenizasaegalleta testigo es de 0.73
mientras que en la galeede 25% de quinua y 15% de guayaba deshidratada &.2:
%, esto se debe atontenido de minerales que apc la quinua que posee 3,36% Yy
guayaba deshidratada que aporta también con estentel y que contiene 4,31%

ceniza.
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% DE CENIZAS

1,40%
1,20%
1,00%
0,80%
0,60%
0,40%
0,20%
0,00%

G. Testigo G. 25%

GRAFICO N° 7RELACION DE CONTENIDO DE CENIZAS EN GALLETA TESTIGY
GALLETA 25% DE QUINUA ,15% DE GUAYABA DESHIDRATADA

3.1.4Determinaciéon de Fibre

De los resultados obtenidos en el andlisis de lzboo para la determinacion de fib
se observa en el Grafico N que el porcentajes mayor en la galleta 25% de quiry
15% de guayaba deshidratada 1. , que en la galleta testi@p72% respectivament

Este aumento corresponde a la contribucién de fiera guayaba deshidratada que €

23,14% y de la quinua que es de 3,

% DE FIBRA

1,40%
1,20%
1,00%
0,80%
0,60%
0,40%
0,20%
0,00% T 1
G. lestigo G. 25%

GRAFICO N° 8 RELACION DE CONTENIDO DE FIBRA EN GALETA TESTIGO
Y GALLETA 25% DE QUINUA ,15% DE GUAYABA DESHIDRATADA
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3.1.5Determinaciéon de Extracto Etérec
En el Grafico N° 9 se puede observar que el pageile grasa es mayor en la gal

25% de quinua que en la galleta testigo yendo ¢g828a 27,04% respectivamel

Este aumento es debido a que la quinua aporta m@cantidad considerable de gra

rica de acidos grasos esencialqque es de 4.1%.

% GRASA
P
~
o
-
-
28,50'%‘! _ - //// -
28,00% - - P
! -
e
2750% 4~ 7
- A 28,28%
27,00% +~
e
- . 27,04%
H - 7
26,50% 4~ // P
26,00% -~
# o T T
G. Testigo G.25%

GRAFICO N° 9 RELACION DE CONTENIDO DE GRASA EN GAHTA TESTIGC
Y GALLETA 25% DE QUINUA ,15% DE GUAYABA DESHIDRATADA.

3.1.6Determinacion de Extracto Libre No Nitrogenadc

El grafico N° 10 nos muestra la relacién de extrdibre no nitrogenado que existe er
la galleta Testigo (61,39%) y la Galleta 25% dengai(57,05%

El porcentaje es mayor en la galleta testigo debidoe en su composicion la harine
trigo (741%) posee concentraciones superiores de carbabsdriatales como «

almidén, mono y disacaridos en relacién a la hatmguinua que es del (66.2
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% Ex. Libre No Nitrogenado

G. Testigo G. 25%

GRAFICO N° 10 RELACION DE CONTENIDO DE Ex. LIBRE NRITROGENADO EN GALLETA TESTIGC

Y GALLETA 25% DE QUINUA 15% DE GUAYABA DESHIDRATADA.
3.1.7Determinacion de Azlcares Totales, Reductores y NReductores

De los resultados obtenidos en el analisis de é&boo se puede apreciar en el Gr&
N° 11 que el porcentaje de azucares totales auraerits galletas 25% de quiny 15%
de guayaba deshidratada 20,51% a 23,96%; el porcentaje de azUcarestares va de
1,81% a 2,05% y el porcentaje de azlcares no redsctva de 14,1% a 15,4
respectivamente.

De acuerdo con los resultados obtenidos los pajgsnte azlcares son mayores €
Galleta 25% quinugy 15% de guayaba deshidrat, esto correspondal aporte de
azucares totales provenientes de la guayaba datdddrque es de 40,3
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% AZUCARES

30,00%

25,00%

20,00%

15,00%

10,00%

5,00%

0,00%

Az. Totales Az. Reductores Az. No Reductores

GRAFICO Ne 11 RELACION DE CONTENIDO DE AZUCARES T@TLES, REDUCTORES Y NO REDUCTORES GALLET
TESTIGO Y GALLETA 25% DE QUINUA, 15% DE GUAYABA DESIDRATADA.

3.1.8Determinacion de pk

Como se observa en el Grafico N° 12 se determinpramedio de pH de 7,2 en
galleta Testigo y 6,25 en la Galleta 25% de quitaaijferencia es concordante, ya
al adicionar la guayaba deshidratada esta con&ibawg la acidepropia de su naturale:
que es de 5,23%, provocando un ligero descensd piH,es decir un aumento en

acidez.

Los valores de pH para la Galleta Testigo como par&alleta 25% de quinua
encuentra dentro de las especificaciones sefiakxtda NTE INEN 2085 (Min5,5-
Max9,5) (Galletas Requisito
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G. Testigo G. 25%

GRAFICO N° 12 RELACION DE pH GALLETA TESTIGO Y GALETA 25% DE QUINUY,
15% DE GUAYABA DESHIDRATADA.

3.1.9Determinacion de Acide;

En elGrafico N° 13 observamos que la galleta con 25%uileua tiene u porcentaje de
acidez mayor que la galleta testigo esto se delapate de la acidez natural de
guayaba que es de 5,23 %

% ACIDEZ

0,33%
0,30%
0,25%
0,20%
0,15%
0,10%
0,03%
0,00% +- . d
G. Testigo G.25%

GRAFICO N° 13 RELACION ACIDEZ GALLETATESTIGO Y GALLETA 25% DE QUINUA, 15
DE GUAYABA DESHIDRATADA.
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3.1.10 Determinacion deindice Peroxido

Se determind el indice de perdxido en la galletige y la galleta con 25 % de quir
las dos no presentaron ningun valo que le da a la galleta un grado de estabily un

tiempo de vida util en el que permanecera exentamlgcez.

3.1 ANALISIS DEL POTENCIAL NUTRACEUTICO

En el grafico N° 14 observamos que la galletagediene un contenido de vitamina
de 0.04% mientras que en la galleta de 25% de guirib% de guayaba deshidratad:
de 0.06%. Este incremento del 0.02% se al aporte de Vitamina C por parte de
Guayaba deshidratada que tiene una concentraci6f,d®mg/100g, pero esta vitam

al ser sometida al calor se degrada quedando nsraardidade

CONCENTRACIONDE VITAMINA C
//
///
0,06% -~
005% < A
0,04% 1 ,/
. /// e 0,06%
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0,01% -”/// //
0,00% . <
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GRAFICO N° 14 RELACION DE VITAMINA C GALLETA TESTI® Y GALLETA 25% LCE QUINUA,
15% DE GUAYABA DESHIDRATADA.
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3.3 ANALISIS DE LA CALIDAD SANITARIA DE LA GALLETA TESTIGO Y
LAS GALLETAS ELABORADAS CON QUINUA Y GUAYABA
DESHIDRATADA

El andlisis se efectlo por duplicado tanto en leeigatestigo como en la galleta de 25%

de quinua y 15% de guayaba deshidratada.

CUADRO N° 1 CONTENIDO PROMEDIO DE HONGOS (MOHOS Y
LEVADURAS) EN LAS MUESTRAS ESTUDIADAS.

HONGOS

MOHOS Requisito LEVADURAS  Requisito

MUESTRAS ufc/g Bibliografico ufc/g Bibliografico
G. Testigo 10 90
1,0 x102,0 x16 1,0 x1G - 2,x16
G.25% de 10 35

Quinuay 15%

Guayaba deshidratada

El requisito bibliografico se obtuvo de la NTE INE2M85, Galletas Requisitos.
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Contenido de Mohos y Levaduras
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GRAFICO N° 15 RELACION DE CONTENIDO DE LEVADURAS ¥WIOHOS EN LA GALLETA TESTIGO Y GALLETA 25%
DE QUINUA'Y 15% DE GUAYABA DESHIDRATADA.

Los datos obtenidos demuestran que la presend@mgos y levaduras en las galle

25% de quinua se encuentran dentro de los regsliidé la norma INEN. Debido a

disminucionde la actividad de agua y también a la temperataraorneado a las q

fueron sometidas dichas galle

CUADRO N° 2 CONTENIDO PROMEDIO DE COLIFORMES TOTAIEEN LAS
MUESTRAS ESTUDIADAS

COLIFORMES TOTALES

Requisito

MUESTRAS ufc/g Bibliografic

G.Testigppo -

1,0 x1G -2,x1C°
G.25%de @ -
Quinuay 15%

de guayaba deshidrat:
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El requisito bibliogréafico se obtuvo de la NTE INE2885, Galletas Requisitos.

CUADRO N° 3 CONTENIDO PROMEDIO DE Eschericha Coli EN LAS
MUESTRAS ESTUDIADAS.

Eschericha Coli

Requisito
MUESTRAS cldf Bdarafico
G.Testigo -
1,0 x16 - 2,x16

G.25% de quinuay 15% -

De guayaba deshidratada

El requisito bibliografico se obtuvo de la NTE INEX85, GalletadfRequisitos

Estos datos nos indican una excelente calidad asi@nitesto se debe a las buenas
practicas de manufactura (BPM) aplicadas en laoed&iion del producto, ademas de la

temperatura y la asepsia mantenido durante togmeéso.

CUADRO N° 4 CONTENIDO NUTRICIONAL PROMEDIO EN MUEST RAS
ESTUDIADAS

Todos los resultados obtenidos del analisis, sélaaben el cuadro N° 4 para apreciar

mejor la comparacion entre la galleta testigo gdanayor aceptabilidad.

PARAMETROS GALLETA TESTIGO GALLETA CON 25%
DE QUINUA
1,09 1,34

HUMEDAD (%)
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0,73 1,22
CENIZAS (%)
9,03 10,83
PROTEINA (%)
0,72 1,28
FIBRA (%)
27,04 28,28
GRASA (%)
61,39 57,05
ELnN (%)
20,51 23,96
Az.. TOTALES (%)
1,81 205
Az. REDUCTORES (%)
18,7 21,91
Az..No REDUCTORES
(%)
7,2 6,25
pH
0,23 0,32
ACIDEZ (%)
INDICE DE PEROXIDO Ausencia Ausencia

meq Q/ Kg

VITAMINA C (mg/g)

0.04% mg/g

0.06% mg/g
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CAPITULO IV

4 CONCLUSIONES.

1. Se elaboraron galletas con quinua y guayaba deshidr mediante tres
formulaciones: 20% 25% y 30% de quinua y 20%,15%0% de guayaba
deshidratada. Al evaluar su aceptabilidad se abtgue la galleta de mayor
aceptacion sensorial es la del 25% de quinua yd&%uayaba deshidratada dado a
que la mayoria de los nifios que participaron edegustacion les agrado dicha
galleta, presentando porcentajes superiores abel $35%), color (35%), y textura
(35%), a relacion a las otras formulaciones.

2. Se evalto la galleta de mayor aceptabilidad, determdo su valor nutritivo y
calidad sanitaria, mediante los analisis bromatotiby microbioldgico los cuales nos
demuestran que al adicionar quinua y guayaba deshith en la preparacion de la
masa de galletas incrementa su valor nutritivodiehli que los resultados obtenidos
de la Galleta con 25% de quinua y 15% de Guayashkidiatada frente a una galleta

testigo son superiores existiendo un mayor apatigcional.

3. Del analisis bromatolégico de la galleta con magoeptabilidad se obtuvieron los
siguientes valores: Proteina (10,83%), humedad%)l,Xenizas (1,22), Fibra
(1,28%), Extracto Etéreo (28,28%), AzlUcares Toték396%), Extracto Libre no
Nitrogenado (57,05%), Vitamina C (0,06mg/g), pH28, acidez (0,32%).Que en
comparacion con la galleta testigo que tiene Igsisites valores: Proteina (9,03%),
humedad (1,09%), Cenizas (0,73%), Fibra (0.72%)traeto Etéreo (27,04%),
Azucares Totales (20,51%), Extracto Libre no Nigmogdo (61,39%), Vitamina C
(0,04mg/qg), pH (7,2), acidez (0,23%) nos podemosdanta que la harina de quinua
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y la guayaba deshidratada son un complemento ioaa enriquecer galletas

obteniendo un producto de alto valor nutritivo.

La baja actividad de agua y un pH menos acido mmipe el desarrollo elevado de
mohos y levaduras, ademas de la asepsia y el prdedsorneado al que se somete la
masa inhiben el crecimiento microbiano, estosrpatéps nos indica que las galletas
se encuentran en una Optima calidad sanitaria gasquencuentran dentro de los
limites establecidos en la NTE INEN 2085, GalleRequisitos.
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CAPITULO V

5. RECOMENDACIONES

1. Se sugiere que este producto sea usado en el desparque contiene
ingredientes de alto valor nutricional, especialtegrara nifios en edad escolar y

para personas adultas que requieran complementietaLdiaria.

2. Esta galleta se recomienda que sea consumida & mae®onal, para luego
industrializar y por ende sea propuesta por unaesap productora de este tipo
de galletas, ya que la materia prima utilizadaesseréyen natural y de bajo costo,

ademas de presentar caracteristicas sensoriabtabtgs.

3. Se recomienda utilizar otras frutas deshidratagldsarinas de alto valor proteico
para la elaboracion de galletas por lo que esoaiuygto de consumo masivo con
el fin de complementar o llenar algunos de los eequentos nutricionales y

poder contar con innumerables beneficios que neseh para nuestra salud.
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CAPITULO VI

6. RESUMEN

En el presente trabajo de investigacién se detémainvalor nutritivo de las galletas
elaboradas con quinua y guayaba deshidratada faente& galleta testigo, mediante los

analisis bromatoldgico, microbiolégico y la evalidacsensorial.

Se utilizo tres formulaciones para la elaboraciénlas galletas: al 20% 25% 30% de
quinua y 20% 15% 10% de guayaba deshidratada, leegaealizé pruebas de

degustacién a una poblacion de 70 alumnos de sgptito de educacion basica de la
Escuela Fiscal San Felipe Neri. Para este efectapbed el Test de Ordenamiento o

Ranking, el cual abarco tres parametros importaquesson: sabor, color y textura.

La galleta con el 25% de quinua y 15% de guayalshidetada fue la de mayor
aceptabilidad la misma que presentd los siguiemtssiltados: 10,83% proteina, 1,3%
humedad, 1,22% cenizas, 1,28% fibra, 28,28% deaexitretéreo, 23,96% AzUcares
Totales, 57,05% de extracto libre no nitrogenad06 Gng/g de vitamina C, 6,25 pH,
0,32% acidez. Estos valores en comparacion conalketg testigo son superiores
existiendo un mayor aporte nutricion&n el analisis microbiolégico no se observa un
crecimiento microbiano elevado, debido a la asegseése mantuvo durante el proceso
de elaboracion y a la temperatura a las que fusparetidas las galletas, encontrandose

en una Optima calidad sanitaria.

A los nifios que participaron en la degustacion dgsadd la galleta, presentando
porcentajes superiores en el sabor (35%), cold¥|3y textura (35%), a relacion a las
otras formulaciones, se pudo dar cuenta que landade quinua y la guayaba
deshidratada son un complemento ideal para enequegalletas obteniendo un producto
de alto valor nutritivo. Se recomienda que estelpecto sea usado en el desayuno porque
contiene ingredientes de alto valor nutricionapessalmente para nifios en edad escolar

y para personas adultas que requieran complenmsntheta diaria.
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SUMARY

In the present investigation work; the nutrionalluea of the crackers
elaborated with South American pigweed and dehgdrguayaba against a
control cracker was determined through a bromatcédgmicrobiological
analysis and sense evaluation. Three formulatioese wused for the
elaboration of the crackers at 20%, 25%, and 30%ifSAmerican pigweed
and 20%, 15%, 10% dehydrated; guayaba; later, tegustests are carried
out in a population of 70 children from the seveydlar of basic education
of the School San Felipe. The Ordering or Rankiegtvas applied which
involved three important prameters such as flagolpr and texture. The
cracker with 25% South American pigweed and 15%ydetied guayaba
was of major acceptance with the following resulif8:83% protein, 1.3%
humidity, 1.22% ash, 1.28% fiber, 28.28% etheredtaet, 23.96% total
sugars, 57.05% free non-notrogen extract, 0.06 mtdgnin C, 6.25 pH and
0.32% acidity. These values as compared to the ohte control cracker
are higher existing a majo nutritional contributidn the microbiological
analysis there no elevated microbial growth du¢hto asepsis maintained
during the elaboration process and the temperdtunahich the crackers
were subjected, finding an optimum sanitary qualityre children that
participated in the cracker degustation likedriggenting higher percentages
in flavor (35%), color (35%) and texture (35%) adated to the other
formulations. It was posible to observe that theitBoAmerican pigweed
flour and the dehydrated guayaba arean ideal congpie to enrich the
crackers obtainning a ligh nutritive-value produtts recommended to use
this product in breakfast because it has high tneri value ingredients,
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especially for school children and for adult peopquiring to complete

their daily diet.
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CAPITULO VIII

ANEXOS

ANEXO No. 1 CROMATOGRAMA DEL ESTANDAR DE VITAMINA (
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ANEXO NO. 2 CROMATOGRAMA DE VITAMINA C DE GALLETA TESTIGO

L= M 9O =

Vitamina

Tiempo de retencion (min!

ANEXO No. 3 CROMATOGRAMA DE VITAMINA C DE LA GALLETA 25%
DE QUINUA'Y 15% DE GUAYABA DESHIDRATADA.

==

Vitamina

' i e |

-

Tierpa de retencidn (min
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ANEXO No. 4 MODELO DE LA FICHA PARA ENCUESTA DE EVAUACION
SENSORIAL

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS

ESCUELA DE BIOQUIMICA Y FARMACIA

Tipo: Preferencia Nombre:
Método: Ordenamiento Fecha:
Producto: Galletas Hora:

La presente encuesta forma parte del trabajo detiegado: “Elaboracion y Evaluacién

nutricional de Galletas con Quinua y Guayaba Deatada”.

Sirvase degustar las muestras que se presentagnelasl segun su preferencia (1-4),

tomando en cuenta las caracteristicas de: colooy seextura, (crocancia).
1 me gusta mucho

2 me gusta

3 no me gusta ni me disgusta

4 no me gusta

Muestra Color Sabor Textura
(crocancia)
Galleta flor
Galleta hoja

Galleta corazon

Comentarios
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ANEXO No. 5 FOTOGRAFIAS

+ DESHIDRATACION DE LA GUAYABA

+ PROCESO DE ELABORACION DE LAS GALLETAS
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e ANALISIS BROMATOLOGICO
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e ANALISIS MICROBIOLOGICO
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+ PRUEBAS DE DEGUSTACION




