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RESUMEN

Buscando impulsar el aprovechamiento de residuos provenientes de la industria de
chifles como la cascara de platano verde, la presente investigacion se ha realizado con
el objetivo de obtener y evaluar sensorialmente las galletas a diferentes
concentraciones de harina de cascara de platano verde (Musa paradisiaca). Se obtuvo
harina a partir de la c&scara de platano verde, mediante las siguientes operaciones:
recepcion de la materia prima, lavado y desinfectado, cortado, secado, molienda de la
cascara, tamizado y almacenamiento; la cual fue caracterizada a través de analisis
quimico proximal. Se procedio a la elaboracidon de las galletas, mediante las siguientes
operaciones: seleccién de las materias primas e insumos, pesado, mezclado, laminado,
cortado, horneado, enfriado, envasado y almacenado, se realizaron cinco
formulaciones (F) utilizando harina de cascara de platano (CP) y harina de trigo (T)
(F1: CP (5%) T (95%), F2: CP (10%) T (90%), F3: CP (15%) T (85%), F4: CP (20%)
T (80%), F5: CP (25%) T (75%)); los mismos que fueron evaluados para conocer su
composicion, aporte energético y aceptabilidad.

La galleta con mayor aceptabilidad fue F1 (5% de harina de cascara de platano verde
y 95% de harina de trigo), luego de haber sido evaluada sensorialmente por 20
panelistas semi-entrenados teniendo en cuenta los atributos de color, olor, sabor,
textura y aceptabilidad general, para lo cual se utiliz6 una escala hedoénica de cinco
puntos y la prueba estadistica de Tukey con un nivel de significancia de 5%,
obteniéndose resultados no significativos en lo que respecta a los atributos.

Se obtuvo una galleta de color marrén claro, de olor agradable, sabor dulce y textura
crocante, en su composicion quimico proximal presenta 6,6% de humedad, 11,2% de
proteinas, 19,4% de grasa, 4% de fibra, 1,5% de cenizas, 57,3% de carbohidratos y
448,6 Kcal. por racion de 100 gramos; los andlisis microbioldgicos de las galletas
almacenadas por 60 dias se encuentran dentro de los limites permisibles segun la NTP
2009.800.2016.

Palabras clave: Cascara de platano, harina de cascara de platano, diferentes

concentraciones de harina de cascara de platano, galletas, evaluacion sensorial.
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ABSTRACT

Seeking to promote the use of residues from the industry of chifles such as green
banana peel, this research has been carried out with the objective of obtaining and
sensory evaluation of cookies at different concentrations of green banana peel flour
(Musa paradisiaca). Flour was obtained from the green banana peel, through the
following operations: reception of the raw material, washing and disinfecting, cutting,
drying, grinding the husk, sifting and storage; which was characterized through
proximal chemical analysis. We proceeded to the preparation of cookies, through the
following operations: selection of raw materials and supplies, weighing, mixing,
rolling, cutting, baking, chilling, packing and storage, five formulations were made (F)
using banana peel flour (CP) and wheat flour (T) (F1: CP (5%) T (95%), F2: CP (10%)
T (90%), F3: CP (15%) T (85%), F4: CP (20%) T (80%), F5: CP (25%) T (75%)); the
same ones that were evaluated to know their composition, energy contribution and

acceptability.

The cookie with the highest acceptability was F1 (5% of green banana peel flour and
95% of wheat flour), after having been sensory evaluated by 20 semi-trained panelists
taking into account the attributes of color, smell, taste, texture and general
acceptability, for which a five-point hedonic scale and Tukey's statistical test were
used with a level of significance of 5%, obtaining non-significant results in terms of

attributes.

A light brown cookie was obtained, with a pleasant smell, a sweet taste and a crispy
texture. In its proximal chemical composition it has 6.6% humidity, 11.2% protein,
19.4% fat, 4% fiber. , 1.5% ash, 57.3% carbohydrates and 448.6 Kcal. per serving of
100 grams; the microbiological analyzes of the cookies stored for 60 days are within
the permissible limits according to NTP 2009.800.2016.

Key words: Banana peel, banana peel meal, different concentrations of banana peel

meal, cookies, sensory evaluation.



INTRODUCCION

En un pais como el Perd, la agroindustria genera grandes cantidades de residuos
solidos organicos (pieles, cascaras, semillas, corazones y los extremos o coronas) sobre
todo en las industrias que procesan frutas, los cuales deterioran cada vez mas el medio
ambiente que nos rodea. Por ende esto impulsa la busqueda de nuevas alternativas que

den paso al aprovechamiento de estos residuos (Olascoaga, R., 2017).

El platano, es una fruta que posee multiples ventajas: tiene buena aceptacion, es de
bajo costo, no requiere extremo cuidado técnico y el pais posee las condiciones
climaticas que favorecen su siembra; ademas se encuentra disponible durante todo el
afio, lo que posibilita su integracion al consumo diario; de igual forma, proporciona un
alto potencial energético, ya que en su composicion presenta un elevado contenido de
agua, carbohidratos, vitaminas y minerales. Es relevante mencionar que la cascara de
platano, ya sea verde o madura, constituye un subproducto. A pesar de su enorme
abundancia y de su conocimiento del valor nutritivo de esta fruta, solo se utiliza la
pulpa como consumo directo o en otros casos como materia prima para la elaboracién
de alcohol, sin tener en cuenta que se podria aprovechar la fruta completa incluyendo
la cascara, ya que es rica en fibra y posee un increible valor nutritivo (Ayala, Rivas y

Zambrana, 2003).

La cascara de platano es rica en vitaminas A, C del complejo B y fésforo. El fosforo

actua en el metabolismo activando las vitaminas A y del complejo D, ademas de



fortalecer huesos y dientes junto con el calcio, la cascara también es beneficiosa contra

el cancer de prostata (Colmenares, M., 2009).

Esta investigacion se realiz6 con la finalidad de fomentar la utilizacién y
aprovechamiento de la cascara del platano verde (Musa paradisiaca), debido a que
genera beneficios a nivel nutricional y funcional, ya que no solo se podra disminuir la
contaminacion que producen estos desechos organicos, sino que también se ofrecera
al consumidor un producto alternativo, agradable, econémico y lo mas importante que

aporta un gran valor a nivel de la salud de las personas.



l. FUNDAMENTO TEORICO

1.1. Antecedentes

Giron, J. (2016) sostiene que de acuerdo al analisis bromatoldgico realizado a la harina
de céascara de platano verde (Musa paradisiaca), se confirma que tiene altos contenidos
nutricionales de vitamina C 51.37mg/ 100g, calcio 62.33mg/ 100g, y fésforo 68.18mg
/100g, también proporciona fibra y proteina, lo que le hace un producto alternativo
interesante para la sustitucion de la harina de trigo. Es importante comentar que el bajo
contenido de humedad permite que sea mas estable en durabilidad y resistente a la

proliferacion de microorganismos patdgenos.

Colmenares, M. (2009) sostiene que obtuvo 3,52 Kg de harina partiendo de 24,78 Kg
de céscara, lo que equivale a 5,68% de rendimiento de la cascara en forma de harina
relacionado al peso total de platano o al 14,21% relacionado a la parte utilizada

(cascara).

Ayala et al., (2003) sostienen que a las harinas se les realiz6 el anélisis quimico
proximal; con lo cual se determin6 que el mayor valor nutritivo lo poseen las harinas
de cascara de platano, tanto verde como maduro, ya que presentan porcentajes
elevados de grasa, proteina, fibra cruda y cenizas; no asi de carbohidratos, debido a
que el mayor porcentaje de estos lo presentan las harinas de pulpa de platano (verde y

maduro).

Alvarado, C. (2002) afirma que la cascara de platano posee fibra la cual en un 60 %

de esta sera lignina, un 25% de celulosa y un 15 % de hemicelulosa.



Carvajal, Sanchez, Giraldo y Arcila (2002) sostienen que los platanos, cuando estan
verdes, son fuentes potenciales de carbohidratos, principalmente almidén, y pueden
ser transformados en harina que mezclada con otros productos, tales como harina de

soya, trigo, entre otros, puede originar productos de alto valor nutricional.

1.2. Marco Tebrico

1.2.1. Platano

1.2.1.1. Definicion

Fruta, cilindrica con 3 &ngulos pronunciados, se consume en diversos estados de
madurez y de ello depende su sabor entre otras caracteristicas. Asi, el platano con
cascara verde y vetas negras tiene un sabor salado, su firme y astringente pulpa es de
color blanco marfil. (Herrera, V., 2011).

El platano pertenece a la familia de las Muséceas, de la variedad de Musa paradisiaca
a estos se los considera como platanos machos ya que son comestibles cuando han sido
sometidos a algun proceso de coccidn. La estructura del platano es polimorfa. Un arbol
de platano puede contener de 5 a 20 cabezas y cada una de esta de 2 — 20 frutos, su

color va a variar desde el verde, amarillo y rojo (Colmenares, M., 2009).

Los platanos, cuando estan verdes, son fuentes potenciales de carbohidratos,
principalmente almidon, y pueden ser transformados en harina que mezclada con otros
productos, tales como harina de soya, trigo, entre otros, puede originar productos de
alto valor nutricional. De esta manera, se proporcionaria valor agregado al cultivo de

platano, disminuyendo las pérdidas post-cosecha y se podria diversificar la oferta de



productos alimenticios y sustituir insumos importados, incentivando la produccion y
disminuyendo la fuga de divisas. Sin embargo, hay que realizar estudios en la
busqueda de los procesos apropiados para convertir estos rubros perecederos en no
perecederos, asi como caracterizarlos a ellos y a sus derivados desde los aspectos
quimico, nutricional y funcional, a fin de proponerlos para el desarrollo de productos

(Colmenares, M., 2009).

1.2.1.2. Clasificacion Botanica

TABLA1

Clasificacion botanica del platano

PLATANO
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Zingiberales
Familia Musaceae
Género Musa
Especie Paradisiaca

Nota. Recuperado de “Influencia de las harinas de trigo, platano y haba en la elaboracién de galletas

integrales”, pag. 45 por Herrera, V. (2011).

1.2.1.3. Morfologia

Morfolégicamente, el desarrollo de una planta de platano comprende tres fases:

vegetativa, floral y de fructificacion.



1.2.1.3.1. Vegetativa

Comprende desde la emision de raices del cormo o rizoma, hasta aproximadamente
seis meses posteriores. En este periodo ocurre la formacion de raices principales y
secundarias. La mayor parte de raices salen de la parte superior del cormo,
inmediatamente debajo de la insercion de las hojas, y su nimero disminuye hacia la
parte inferior. Las raices superiores pueden alcanzar hasta 4 m de largo y se extienden
en sentido horizontal; mientras que las inferiores pueden llegar a profundizar hasta
1,30 m. Las raices principales se ramifican en secundarias y éstas, a su vez, emiten los
pelos absorbentes. La mayor parte de raices absorbentes se localizan entre 0,20-0,25

m de la base de la planta y a una profundidad de 0,10- 0,15m.

Esta fase es sumamente sensible a la variacion en el suministro de elementos minerales
y casi toda la absorcion de Potasio se da en ella. El desarrollo alcanzado por la planta,
en esta etapa, influye considerablemente sobre el nimero maximo de frutos que van a
desarrollarse, aunque también el clima prevaleciente en la fase floral tiene mucha

influencia (Herrera, V., 2011).

1.2.1.3.2. Floracioén

Dura aproximadamente tres meses. El tallo floral se eleva del cormo a través del
pseudo tallo y es visible hasta el momento de la aparicién de la inflorescencia.
Fisioldgicamente, esta fase se produce cuando ya la planta ha emitido un nimero

grande de hojas verdaderas, pero que todavia le quedan de 10-12 por desarrollar.

El eje de la inflorescencia es la continuacion del tallo floral. En éste, las hojas estan

reemplazadas por bracteas que recubren las flores (dedos); una vez que aparece la



inflorescencia, las bracteas comienzan a abrirse, exponiendo los dedos, que
inicialmente apuntan hacia abajo y posteriormente toman una posicion inversa hacia

arriba (Herrera, V., 2011).

1.2.1.3.3. Fructificacion

Tiene una duracion aproximada de tres meses. En esta fase se diferencian las flores
masculinas (pichota) y se disminuye gradualmente la formacion de hojas. Durante esta
fase, los factores adversos Unicamente pueden influir sobre el tamafio de los frutos

(dedos), ya que el nimero de los mismos fue determinado en las dos fases anteriores.

Los factores adversos mas importantes que se presentan son: la sequia, la defoliacion
y las bajas temperaturas. La conformacion definitiva del racimo toma
aproximadamente tres semanas a partir que la inflorescencia aparece (Herrera, V.,

2011).

1.2.1.4. Beneficios

e Destaca su contenido de hidratos de carbono, por lo que su valor calorico es
elevado.

e Los nutrientes mas representativos del platano son el potasio, vitamina C, fésforo,
el magnesio, el &cido félico y sustancias de accidn astringente; sin despreciar su
elevado aporte de fibra, del tipo fruto-oligosacaridos. Estas ultimas lo convierten
en una fruta apropiada para quienes sufren de procesos diarreicos.

e El potasio es un mineral necesario para la transmision y generacion del impulso
nervioso y para la actividad muscular normal, interviene en el equilibrio de agua

dentro y fuera de la célula.



e EIl magnesio se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y musculos,
forma parte de huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto
laxante.

e El &cido fdlico interviene en la produccion de globulos rojos y blancos, en la
sintesis material genético y la formacion anticuerpos del sistema inmunologico.
Contribuye a tratar o prevenir anemias y de espina bifida en el embarazo.

e El fruto es rico en dopamina, de efecto vasoconstrictor, y serotonina, que regula la
secrecion gastrica y estimula la accion intestinal (Herrera, V., 2011).

1.2.1.5. Composicion Nutricional

TABLA 2

Valor nutricional por cada 100 g

Componentes Unidad Platano (crudo)
Energia Kcal 90
Carbohidratos G 23
Grasa G 0,2
Proteina G 1,2
Agua Mg 78
Tiamina (Vit. B1) Mg 0,54
Riboflavina (Vit. B2) Mg 0,067
Niacina (Vit. V3) Mg 1
Calcio Mg 13,8
Hierro Mg 15
Fosforo Mg 50,4
Potasio Mg 350

Nota. Recuperado de “Influencia de las harinas de trigo, platano y haba en la elaboracion de galletas

integrales”, pag. 46 por Herrera, V. (2011).



1.2.1.6. Produccion de platano en el Peru

TABLA 3

Produccidn y superficie cultivada de platano en el Peru, 2012.

Departamento Produccion (t)  Superficie (has) % Produccién nacional
Tumbes 2,733 2,733 3,60 %
Piura 198,306 10,216 12,73 %
Lambayeque 874 70 0,06 %
La libertad 10,817 464 0,69 %
Cajamarca 32,980 4,998 2,12 %
Amazonas 74,420 6,838 4,78 %
Ancash 1,255 146 0,08 %
Lima 11,580 597 0,74 %
Ica 3,516 123 0,23 %
Huénuco 138,016 12,042 8,86 %
Pasco 90,703 6,532 5,82 %
Junin 125,517 15,179 8,06 %
Huancavelica 582 81 0,04 %
Arequipa 119 19 0,01 %
Moguegua 48 15 0.00 %
Tacna 178 15 0,01 %
Ayacucho 2,515 279 0,16 %
Apurimac 194 30 0,01 %
Cusco 26,296 3,921 1,69 %
Puno 9,371 1,132 0,69 %
San Martin 231,313 19,030 0,60 %
Loreto 335,950 31,420 14,85 %
Ucayali 197,055 12,740 21,57 %
Madre de Dios 10,055 947 12,65 %
Total 1,557,72 129,567 100%

Nota. MINAG, 2012
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1.2.1.7. Céascara de platano

La cascara de platano es rica en vitaminas A, C del complejo B y fosforo. El fosforo
actta en el metabolismo activando las vitaminas A y del complejo D, ademés de
fortalecer huesos y dientes junto con el calcio. Segun estudios realizados por la revista,
Biotechnology and Biochemistry, la cascara también es beneficiosa contra el cancer
de prostata. La céascara de platano tiene mas vitamina C y potasio que la fruta

(Colmenares, M., 2009).

La céscara de platano posee fibra la cual en un 60 % de esta sera lignina, un 25% de

celulosa y un 15 % de hemicelulosa (Alvarado, C., 2002).
1.2.1.7.1. Composicién nutricional

TABLA 4

Valor nutricional de la cascara de platano

Determinacion Unidad Resultado
Proteina % 7,87
Grasa % 11,60
Fibra % 7,68
Humedad % 78,4
Ceniza % 13,44
Carbohidratos totales % 59,51

Nota. Recuperado de “Elaboracion de harina de pulpa y céscara de platano verde clén hartén comun
para la formulacion de una mezcla de harina para arepas a base de platano: maiz”, pag. 6 por
Colmenares, M. (2009).
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1.2.1.7.2. Aplicacion en la Industria Alimentaria

1.2.1.7.2.1.0btencidn y caracterizacion de pectina a partir de cascara de platano

Debido a la composicion bioquimica del platano, que es rico en poli péptidos, el origen
bioldgico de la céscara en su condicion de cubierta protectora del fruto, indica que sus
componentes, y/o caracteristicas deben determinarse para poder aprovechar las
cascaras de platano como fuente para la extraccion de pectina, razon por la cual
obtenerla a partir de la cascara de platano mediante la hidrdlisis &cida se convierte en
una oportunidad industrial y econémica para la academia y la ingenieria (Moreira, K.,

2013).
1.2.1.7.2.2. Obtencion de harina de la cascara de platano verde

Para su elaboracion se utilizan frutos sanos y verdes. La cascara es seleccionada para
poder eliminar algun tipo de material extrafio, luego se realiza un lavado con agua a
25 ppm, durante 5 minutos para eliminar impurezas. Después de lavada la cascara, esta
se corta en cuadrados pequefios de 1 cm? para facilitar el secado. Luego se procede al
secado, extendiendo uniformemente la cascara sobre sacos de plastico de polipropileno
durante 30 dias; en un lugar adecuado donde se proteja de lluvias y demas inclemencias
del clima. Posteriormente se realiza una molienda manual y tamizado (Colmenares,

M., 2009).
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1.2.2. Harina de cascara de platano

La harina de céscara de platano es un polvo fino homogéneo de color marrén claro que
es obtenida mediante los procesos de seleccion, lavado y desinfeccion, cortado,

secado, molienda, tamizado y pesado.

La harina de céscara de platano verde tiene altos contenidos nutricionales de vitamina
C 51,37mg/100g; calcio 62,33mg/100g; y fésforo 68,18mg/100g; también proporciona
fibra y proteina, lo que le hace un producto alternativo interesante para la sustitucion
de la harina de trigo. Es importante comentar que el bajo contenido de humedad
permite que sea mas estable en durabilidad y resistente a la proliferacion de

microorganismos patdgenos (Girdn, J., 2016).
1.2.2.1. Composicion nutricional

TABLAS

Valor nutricional de la harina de la cascara de platano verde

Determinacion Unidad Método de analisis Resultado
Proteina % INEN 1670 5,55
Grasa % INEN 523 3,67
Fibra % INEN 522 2,02
Humedad % INEN 1235 6,03
Ceniza % INEN 401 7,79
Vitamina C mg/100g Método volumétrico 51,37
Calcio mg/100g Método espectrofotometro 62,33
Fosforo mg/100g Método espectrofotometro 68,18
pH Unidad Método potencidmetro 6,96

Nota. Recuperado de “Elaboracion y valoracion bromatoldgica de galletas funcionales a base de céscara
de platano verde (Musa paradisiaca) enriquecidas con semillas de zambo (Cucurbita ficifolia) y

endulzadas con stevia”, pag. 16 por Giron, J. (2016).
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1.2.2.1.1. Fibra dietética

La fibra dietética es la parte comestible de las plantas o hidratos de carbono analogos
que son resistentes a la accion de las enzimas digestivas y a la absorcion en el intestino
delgado, con completa o parcial fermentacion en el intestino grueso. La fibra dietética
incluye polisacéridos, oligosacaridos, lignina y sustancias asociadas de la planta. Las
fibras dietéticas promueven efectos benéficos fisioldgicos como laxantes y/o

atenuacion de los niveles de colesterol y/o glucosa en sangre (Gil, A., 2010).

Respecto al origen de la fibra alimentaria, en muchas definiciones se destaca su
caracter vegetal, porque ciertamente los componentes mayoritarios de la fibra se
encuentran en las paredes celulares vegetales desempefiando funciones estructurales
y/o reservorios. Por esta razon, las fuentes mayoritarias de fibra son los alimentos de
origen vegetal tales como las frutas, verduras, hortalizas, cereales y legumbres. Por el
contrario, cabe destacar que entre los componentes minoritarios, aunque algunos
también sean de origen vegetal (gomas y mucilagos), otros tienen un origen distinto:
sintético microbiano o incluso pueden proceder de algas marinas (Rodriguez y Simdn,

2008).
1.2.2.1.1.1. Efectos fisioldgicos de la fibra dietética

El sistema digestivo humano no esté disefiado para alimentos altamente energéticos
gue contienen grasa, azucar y poca fibra. Para mantener saludable a una persona es un

factor esencial la estimulacién natural de nutricion (Pefia, J., 2010).

La importancia de la fibra en la dieta fue puesta en manifiesto en la década de los

setenta, a raiz de esto, se han efectuado muchos estudios que relacionan la ausencia de
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fibra con diversos problemas de salud tales como constipacion, colitis, hemorroides,
cancer al colon y en el recto, diabetes mellitus tipo 2, ateroesclerosis, obesidad,
enfermedades cardiovasculares y otros. Su funcion principal es la propiedad de
hincharse al absorber agua y por lo tanto de aumentar el volumen de la materia fecal;
esto provoca un incremento en los movimientos peristalticos del intestino, y facilita el
transito, la distencion intestinal y consecuentemente la defecacion; es decir, su accién

primaria se lleva a cabo precisamente en el colon del hombre (Pefa, J., 2010).

1.2.2.1.1.2. Propiedades de la fibra dietaria

TABLA 6
COMPONENTES PROPIEDADES
Celulosa = Retener agua en las heces.
= Aumentar volumen y peso de las heces.
= Favorecer el peristaltismo del colon.
= Disminuir el tiempo de transito colénico.
= Aumentar el nimero de deposiciones intestinales.
= Reduccidn de la presion intraluminal.
Hemicelulosa = Aumento el volumen y el peso de las heces.
» Reduce la elevada presion intraluminal del colon.
= Aumento la excrecion de &cidos biliares.
Pectinas = Absorben agua.
= Retrasan el vaciamiento gastrico.
= Suministran el sustrato fermentable para las bacterias colon.
Gomas = Retrasan el tiempo de vaciado gastrico.

= Suministran el sustrato fermentable para las bacterias del
colon.

» Reducen la concentracion plasmatica del colesterol.
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= Mejoran la tolerancia de los diabéticos a la glucosa.

Mucilagos = Retrasan el tiempo de vaciado géstrico.
= Suministran el sustrato fermentable para las bacterias del
colon.

= Fijan los &cidos biliares.

Lignina = Protege a lamucosa del colon frente a agentes cancerigenos.

Propiedades de cada componente de la fibra dietaria

Nota. Recuperado de “Obtencién y Evaluacién sensorial para determinar la aceptabilidad de galletas
con fibra dietética a base de harina de trigo (Triticum aestivum L.) y salvado de arroz (Oryza sativa
L.)”, por Chavesta, V., Diaz, M. (2013).

1.2.3. Galletas

1.2.3.1. Definicion

Las galletas son productos de consistencia mas o menos dura y crocante, de forma
variable, obtenidas por el contenido de masa preparada con harina, con o sin leudantes,
leches, sal, huevos, agua potable, azlcar, mantequilla, grasas comestibles,
saborizantes, colorantes, conservadores y otros ingredientes permitidos debidamente

autorizados (INDECOPI, 2016).

Estos productos han formado parte de la dieta peruana durante méas de 200 afios, son
muy bien aceptados por la poblacién, tanto infantil como adulta, siendo, consumidos
preferentemente entre las comidas, pero muchas veces también reemplazando la

comida habitual de media tarde (Pascual, G., 2000).

La calificacion nutricional de las galletas ha sufrido cambios significativos, en décadas
pasadas fueron consideradas productos de lujo con un valor nutricional bajo. Sin

embargo, hoy en dia representan un complemento alimenticio importante en los
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programas de alimentacion en los colegios, en algunos casos considerados como el
primer alimento sélido para los nifios. Por su composicion quimica constituirian una

buena fuente calorica para el hombre y en especial para el nifio (Zegarra, S., 2015).

1.2.3.2. Clasificacion

Segln la Norma Técnica Peruana “NTP 206.001” de INDECOPI clasifica a las

galletas:

1.2.3.2.1. Por su sabor
Saladas, dulces y de sabores especiales.

1.2.3.2.2. Por su presentacion

Simples: cuando el producto se presenta sin ningun agregado posterior luego de

cocido.

Rellenas: cuando entre dos galletas se coloca un relleno apropiado.

Revestidas: cuando exteriormente presentan un revestimiento o bafio apropiado.

Pueden ser simples y rellenas.

1.2.3.2.3. Por su forma de comercializacion

Galletas envasadas: son las que se comercializan en paquetes sellados de pequefia

cantidad.

Galleta a granel: son las que se comercializan generalmente en cajas de carton,

hojalata o tecnopor.
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1.2.3.3. Especificaciones fisicoquimicas y sensoriales

La Norma Técnica Peruana “NTP 206.001” especifica los siguientes parametros
fisicoquimicos para galletas (Tabla 7), asi mismo en la Tabla 8 muestra las

especificaciones sensoriales establecidas para las mismas.

TABLA 7

Limites fisicoquimicos maximos permisibles de galletas

Parametro Limites maximos permisibles
Humedad 12%

Cenizas 3% (Libre de Cloruros)

indice de Peroxidos 5 me/kg

Acidez (Expresada en acido lctico) 0.10%

Nota. Recuperado de Norma Técnica Peruana “NTP 206.001”. INDECOPI (2016)

TABLA 8

Especificaciones sensoriales para galletas
Atributo sensorial Especificaciones
Color, olor y sabor Caracteristico, de acuerdo con el tipo de galleta
Aspecto Tamafio uniforme, de acuerdo con el tipo de galleta
Consistencia Caracteristico de cada producto

Nota. Recuperado de “Obtencion y evaluacion sensorial para determinar la aceptabilidad de galletas
con fibra dietética a base de trigo (Triticum aestivum L.) y salvado de arroz (Oryza sativa L.)”, pag. 39
por Chavesta, V.; Diaz, M., (2013).
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1.2.3.4. Especificaciones Microbioldgicas
Las galletas deben cumplir con el plan de muestreo microbiologico establecido por el
MINSA (2011) el que se presenta a continuacion:

TABLA9

Especificaciones microbioldgicas para galletas

Agentes microbianos Categoria Clases n C L'I(/In'te por g v

Mohos 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli (*) 6 3 5 1 3 20

Staphylococcus aureus (*) 8 3 5 1 10 102
Clostridium perfringens (**) 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Bacillus cereus (***) 8 3 5 1 10?2 10*

(*) Para productos con relleno

(**) Adicionalmente para productos con rellenos de carne y/o vegetales

(***) Para aquellos elaborados con harina de arroz y/o maiz

Nota. Recuperado de Norma Técnica Peruana “NTP 206.001”. INDECOPI (2016)

1.2.3.5. Ingredientes y materias primas

1.2.35.1. Harina

Es el producto mas importante derivado de la molturacion de los cereales,

especialmente del trigo maduro (Benavides y Recalde, 2007).
1.2.3.5.1.1. Harina de trigo

El trigo es una graminea anual, de familia del césped, con espigas de cuyos granos

molidos se obtiene la harina (Aykrod y Doughty, 1980).

Por harina de trigo se entiende al producto elaborado con granos de trigo comun,
Triticum aestivum L., o trigo ramificado, Triticum compactum Host., 0 combinaciones

de ellos por medio de procedimientos de trituracion o molienda en los que se separa
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parte del salvado y del germen, y el resto se muele hasta darle un grado adecuado de

finura (Codex Alimentarius, 1985).

La harina obtenida industrialmente se clasifica de acuerdo a la fuerza (Fuerza:
capacidad de la harina para formar una masa tenaz, elastica, y un producto de baja
densidad. Es dependiente de la cantidad y tipo de proteina del gluten). Esta no
necesariamente es una ventaja para algunos productos, ya que una harina fuerte no es
recomendable en todos los procesos. La expansion y apariencia de galletas elaboradas
con trigos suaves y duros ha dado mejores caracteristicas al utilizar los primeros, que
poseen poca fuerza (Academia del area de plantas pilotos de alimentos, 2004).

Se prefieren harinas de trigos suaves, que presentan bajos contenidos de almidon
dafado, ya que este absorbe agua en exceso, disminuyendo la cantidad de agua libre
en una masa para galletas. Los productos de este tipo tienen 3% de humedad, por lo
que la remocion del exceso de agua si hubiera mayor absorcion, requeriria mayores
temperaturas y/o tiempos de horneado. Asi mismo, debe sefialarse que el dafio de
almidon propicia mayor accion amilolitica, lo cual es importante en panificacion, pero
no en galleteria, salvo en galletas fermentadas (Academia del area de plantas pilotos

de alimentos, 2004).

La Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria especifica que toda harina de trigo destinada a la
elaboracion de productos de panaderia y pasteleria debe estar fortificada con
micronutrientes conforme a la legislacion vigente. La dosis de micronutrientes
establecidos para la harina de trigo es: Hierro 55 mg/kg, Tiamina 5 mg/kg, Riboflavina

4 mg/kg, Acido Flico 1,2mg/kg y Niacina 48 mg/kg (MINSA, 2011).
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1.2.3.5.1.2. Otras harinas

La designacion “harina” es exclusiva del producto obtenido de la molienda de trigo. A
los productos obtenidos de la molienda de otros granos (cereales y menestras),
tubérculos y raices le corresponde la denominacion “harina” seguida del nombre del

vegetal del que proviene (INDECOPI, 2015).

1.2.3.5.1.2.1. Harina de cascara de platano

Como su nombre lo dice, se obtiene a partir de la cascara de platano verde o maduro;
la cual pasa por diferentes operaciones entre ellas la molienda para finalmente obtener

harina.

1.2.3.5.2. Concentrados proteicos

1.2.3.5.2.1. Productos lacteos

Su estimacién en galleteria es debida principalmente al sabor y a sus excelentes
propiedades de nutricién, y al espectro de aminoacidos de las proteinas (caseinas y

albiminas), es muy valioso para la nutricion humana.

Lo comln es utilizar productos lacteos deshidratados, leche en polvo entera o
desnatada. Actualmente rara vez se utiliza la leche fresca a causa de su corto periodo

de duracion y muy vulnerable a las contaminaciones bacterianas (Manley, D., 1989).

1.2.3.5.2.2. Concentrados proteicos de soya

Es una fuente importante de alto contenido proteico para galletas dietéticas; las
cantidades de grasa y lecitina (emulsionantes) contribuyen a mejorar su calidad
gastronomica y mejor conservacion. Tipicamente, la riqueza proteica varia entre 45 y

62% y la grasa de 1 a 20% (Manley, D., 1989).



21

1.2.35.3. Azlcar

Los azUcares en su estado cristalino contribuyen decisivamente sobre el aspecto y la
textura de las galletas. Ademas, los jarabes de los azUcares reductores también van a
controlar la textura de las galletas. La fijacion de agua por los azUcares y polisacaridos
tiene una contribucion decisiva sobre las propiedades de las galletas. La adicion de
azucar a la receta reduce la viscosidad de la masa y el tiempo de relajacion. Promueve
la longitud de las galletas y reduce su grosor y peso. Las galletas ricas en azUcar se
caracterizan por una estructura altamente cohesiva y una textura crujiente (Cabeza, S.,

2009).

Los azucares mayormente usados incluyen el de presentacion granulado, en forma de
polvo, solas o combinadas; entre otros edulcorantes tenemos también el azlcar
invertido, el azlcar moreno, jarabes invertidos, edulcorantes del almidon del maiz y

otros (Cabeza, S., 2009).

1.2.3.5.4. Grasas

Las grasas ocupan el tercer puesto en importancia dentro de los componentes de la
industria galletera después de la harina y el azlcar. Las grasas desempefian una mision
antiglutinante en las masas, contribuyen a su plasticidad y su adicion suaviza la masa
y actlia como lubricante. Ademas, las grasas juegan un papel importante en la textura
de las galletas, ya que las galletas resultan menos duras de lo que serian sin ellas.

La grasa contribuye, igualmente, a un aumento de la longitud y una reduccion en
grosor y peso de las galletas, que se caracterizan por una estructura fragmentable, facil

de romper (Cabeza, S., 2009).
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En las masas para galletas se necesita una distribuciébn homogénea de la grasa, el
problema radica en la competencia por la superficie de la harina entre las fases acuosa
y grasa. Cuando se presenta en grandes cantidades, su efecto lubricante es tan
pronunciado que se necesita muy poca agua para lograr una consistencia suave. Si se
mezcla con la harina antes de su hidrataciéon, la grasa evita la formacion de una red de
gluten y produce una masa menos elastica, 1o que es deseable en la produccion de
galletas porque encoge menos tras el laminado, pero la textura es distinta. La grasa
afecta al proceso con maquina de la masa (tecnologia rotativa), la extension de la
misma tras el cortado, y las calidades texturales y gustatorias de la galleta tras el
horneado. En todas las masas, la competencia por la superficie de la harina se ve
afectada por la utilizacion de un emulsionante apropiado, necesario para la distribucion
homogénea de la grasa en la masa, consiguiendo asi una homogénea interrupcion de

la red de gluten (Cabeza, S., 2009).

1.2.35.5. Aditivos

1.2.3.5.5.1. Emulsionantes

Sustancias que hacen posibles la formacion o el mantenimiento de una mezcla
homogénea de dos o mas liquidos no miscibles, como el aceite y el agua, en un

alimento (Chavesta, V.; Diaz, M., 2013).

Las sustancias con capacidad emulsionante presentan una estructura dipolar, donde se
distingue una parte hidréfila (afin al agua), formada por grupos disociables o grupos
hidroxilo y otra lipéfila (afin en aceites y grasas) de cadena alquilica (Cubero, Moferrer

y Villalta, 2002).
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1.2.35.5.1.1. Lecitina (E-322)

Emulsionante, agente desmoldeador, estabilizante y sinérgico de los antioxidantes,
presente en la naturaleza en la yema de los huevos y en las semillas. Se obtiene, por
refinamiento del aceite de soya y del aceite de girasol y, por extraccion, de la yema de

huevo (Armendariz, J., 2010).

Es una mezcla compleja de compuestos quimicos consistente principalmente en
fosfolipidos. Se emplea para mejorar la vida, textura, aroma y sabor de los productos

de panaderia y reposteria. (Hughes, C., 1994).

El poder emulsionante de la lecitina de la yema facilita la unién entre las grasas vy el
agua de los ingredientes (el agua presente en las claras o en la mantequilla) y reduce

el tiempo de mezclado (Barriga, X., 2012).

1.2.3.5.5.2. Saborizantes

Son sustancias 0 mezclas de sustancias con propiedades sapidas capaces de conferir o
reforzar el sabor de los alimentos. Se excluyen los productos que confieran
exclusivamente sabor dulce, salado o &cido. Pueden ser naturales o sintéticos. Las
condiciones soportadas durante la coccion son muy severas para estas sustancias
saborizantes. Por esto no se recomiendan algunos saborizantes liquidos en productos
horneados; hay algunos saborizantes sintéticos satisfactorios como el etil-vainillina,

sabores de tueste: chocolate, humo, café, caramelo, etc (Manley, D., 1989).

1.2.3.5.5.3. Sal comun (Cloruro de sodio)

El Reglamento Técnico aplicado para la sal de consumo humano, definido como el

producto cristalino que contiene como minimo 99.1% de cloruro de sodio (NaCl), el
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cual se emplea en la elaboracion y aderezo de los alimentos para consumo humano y
en la industria alimentaria como agente conservador, saborizante y en general como

aditivo en el procesamiento de alimentos (MINSA, 2006).

Para efectos del presente Reglamento, la sal de consumo humano presentara la

siguiente clasificacion:

1.2.3.5.5.3.1. Sal de Mesa

Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, refinada, de

granulo fino y uniforme, con o sin adicion de antihumectantes.

1.2.3.5.5.3.2. Sal de Cocina

Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, de granulo grueso,

con o sin adicion de antihumectantes.

1.2.3.5.5.3.3. Sal de uso en la Industria Alimentaria

Es la sal de consumo humano de venta indirecta, utilizada en la fabricacion de

alimentos.

Se utiliza en proporciones de 1 a 1,5% del peso de la harina, a niveles superiores del
2,5% se hace desagradable. En galletas dulces se afiade un méaximo de 1%, para
galletas saladas un 2%. Se afiade sin disolver y por este motivo debe de ser muy fina

(Manley, D., 1989).

1.2.3.5.5.4. Colorantes

Sin colorantes, la mayoria de galletas adoptaria un color tostado claro. Los colores

amarillos o anaranjados de los huevos y mantequilla, son aportados por estos a los
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productos pasteleros, y en muchos casos se afiade colorante a la masa para sugerir una
riqueza debida a aquellos ingredientes que no la hayan tenido. Con el advenimiento de
la quimica de la anilina o del alquitran, la industria dispone de una gama de colores
estables e intensos que se comportan muy bien en los alimentos. Se usa en cantidades

pequefias y los precios son muy bajos (Manley, D., 1989).

1.2.3.5.5.5. Agua

El agua, aproximadamente, constituye una tercera parte de la cantidad de harina que

se emplea en la elaboracidn de galletas (Calaveras, J., 2004).

Se considera aditivo porque no es una sustancia nutritiva, aunque el agua es un
ingrediente esencial en la formacion de masa para la solubilizacién de otros
ingredientes, en la hidratacion de proteinas y carbohidratos y para la creacién de la red

de gluten (Manley, D., 1989).

El agua tiene un papel complejo, dado que determina el estado de conformacion de los
biopolimeros, afecta a la naturaleza de las interacciones entre los distintos
constituyentes de la receta y contribuye a la estructuracion de la misma. También es

un factor esencial en el comportamiento reoldgico de las masas de harina.

Toda el agua afiadida a la masa se elimina durante el horneo, pero la calidad del agua
(calidad microbioldgica, concentracion y naturaleza de las sustancias disueltas, el pH)
puede tener consecuencias en la masa. No es posible hacer un célculo exacto de la
cantidad de agua a emplear, se busca una consistencia apreciable al tacto. Si se afiade
poco agua, la masa se desarrolla mal en el horno, la masa resulta pegajosa y se afloja.

Si se afiade un exceso de agua, la fuerza de la masa disminuye, haciendola mas



26

extensible, si el exceso es moderado; o todo lo contrario si el exceso es demasiado
grande. De esta forma se hace muy dificil trabajar las masas. EIl agua moja la red de
proteinas, modificando sus uniones y facilitando que los estratos proteicos se
deshagan. Por tanto la cantidad de agua a afadir dependera del tipo de galleta que
deseemos realizar, de la harina y su absorcion, y del tipo de maquinaria que

dispongamos (Cabeza, S., 2009).

1.2.3.6. Factores que afectan la conservacion de las galletas

Manley, D. (1989), manifiesta que el éxito y la rentabilidad de fabricacion de galletas,
estan intimamente relacionados con las operaciones de empaquetado. En este caso, los
materiales constituyen un factor clave, pues su mision es a la vez proteger y exponer
los productos. Hay varios factores implicados en la exposicion apropiada, pero la

proteccion es mas facil de definir.

» Los productos deben estar convenientemente aislados de la humedad atmosférica,
pues se reblandecen cuando absorben humedad.

» También deben ser protegidos de la luz fuerte.

» El oxigeno atmosférico inducird al enranciamiento produciéndose sabores
desagradables. La proteccion del oxigeno, funcionara también como barrera contra
la perdida en el articulo, de los saborizantes volatiles.

» El embalaje debe proteger contra estropicios y roturas.
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1.2.3.7. Calidad de las galletas

Los fundamentos de la elaboracion de galletas de calidad se muestran claramente en
la Figura 1. Teniendo como marco principal la harina, los ingredientes para endurecer
y suavizar deben balancearse cuidadosamente dependiendo del efecto que la harina
tenga sobre el endurecimiento. Cuando esto se sigue, los procedimientos adecuados de
mezclados y horneo pueden elaborarse satisfactoriamente cualquier tipo de galletas

(Desrosier, W., 1983).

Materia prima

iy

Ingredientes: Avena, frutas [ Pesado
especiales, sal, etc i}
Ingredientes suavizadores:

azucar invertido o yema de

huevo, soda (Na2CO3), Mezclado
amoniaco, polvo de — correcto
hornear, grasa

Ingredientes para ]
endurecer: Agua, cocoa, {}
clara de huevo, huevo

entero, solidos de leche, Horneo correcto

acidos para hornear

iy

Produccidn de
galletas de calidad

Figura 1. Elaboracion de una galleta de calidad. Recuperado de “Obtencion y evaluacion sensorial para
determinar la aceptabilidad de galletas con fibra dietética a base de trigo (Triticum aestivum L.) y

salvado de arroz (Oryza sativa L.)”, pag. 46 por Chavesta, V.; Diaz, M., (2013).
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1.2.3.8. Estado de inocuidad

Las galletas deben fabricarse a partir de materias primas sanas y limpias, exentas de

impurezas de toda especie y en perfecto estado de conservacion (INDECOPI, 2016).

1.2.4. Evaluacion sensorial

Es una accién que la persona realiza desde la infancia y que la lleva, consciente o
inconscientemente, a acertar o rechazar los alimentos de acuerdo con las sensaciones

experimentadas al observarlos o ingerirlos.

La necesidad de adaptarse a los gustos del consumidor obliga a que, de una forma u
otra, se intente conocer cudl sera el juicio critico del consumidor en la valoracion

sensorial que realizara del producto alimentario (Sancho, Bota y Castro, 2002).

1.2.4.1. Definicion

Disciplina utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de los productos que son percibidos por los sentidos de la vista, olfato,

gusto, tacto y oido.

En gran medida la aceptacion o rechazo de los alimentos por parte de los consumidores

depende de la evaluacion sensorial (Gonzéles, 1., 2009).

De ahi la importancia del anlisis sensorial de los alimentos que, en general se define
en sentido amplio, como un conjunto de técnicas de medida y evaluacion de
determinadas propiedades de los alimentos, a través de uno o mas de los sentidos
humanos, obteniendo datos cuantificables y objetivables (Sancho, Bota y Castro,

2002).
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Se teoriza que la calidad sensorial del alimento no es una caracteristica propia, sino el
resultado de la interaccion entre el alimento y el hombre, entonces se puede definir
como la sensacion humana provocada por determinados estimulos procedentes del
alimento, mediatizada por las condiciones fisioldgicas, psicoldgicas y socioldgicas de
la persona o grupo de personas que evalta. Los sentidos corporales son el principal
instrumento usado para este analisis, pero también se necesitan medios matematicos,
como la estadistica, y otros instrumentos materiales que permitan traducir las

percepciones a niumeros o datos cuantificables (Sancho, Bota y Castro, 2002).

1.2.4.2. Propiedades sensoriales

Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se detectan por
medio de los sentidos. Hay algunas propiedades que se perciben por medio de un solo
sentido, mientras que otras son detectadas por dos o mas sentidos (Anzaldua, A.,
2005).

1.2.4.2.1. Color

Esta propiedad es la percepcion de la luz de una cierta longitud de onda reflejada por

un objeto (Anzaldla, A., 2005).

El color resulta de la interaccién de la luz en la retina y un componente fisico que
depende de determinadas caracteristicas de la luz. Estas caracteristicas son,
esencialmente el tono o matiz, saturacion o pureza y la luminosidad o brillo (Sancho,

Bota y Castro, 2002).

El color de los alimentos contribuye gradualmente a nuestra apreciacion estética de
ellos. Ademas de proporcionar placer, el color de los alimentos se asocia con otros

atributos. Por ejemplo, la madurez de las frutas como el platano y las fresas se juzga
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por el color. El color se utiliza como indice de calidad de varios alimentos (Anzaldua,

A., 2005).

La evaluacion del color en alimentos se realiza mediante la forma visual y/o
instrumental. Para la medicion del color puede efectuarse usando escalas de color,
siendo las escalas verbales o descriptivas usadas cominmente en pruebas de medicién,
ya sea para control de calidad, evaluacion del proceso o desarrollo de nuevos
productos. Para efectuar una medicion visual de color es necesario que la iluminacion
del lugar de evaluacién sea adecuada y, ademas, que la luz utilizada no proporcione
color adicional alguno a los objetos. Las paredes del cuarto, asi como la superficie de
las mesas, deben ser de colores neutros, agradables, y no deben afectar al estado de

animo de los evaluadores (Anzaldua, A., 2005).
1.2.4.2.2. Olor

El olor es la percepcion por medio de la nariz, de sustancias volatiles liberados en los

objetos.

El olor de un alimento contribuye gradualmente al placer de comer. El olor, al igual
que la apariencia puede ser indice valioso de la calidad de un alimento, e incluso de su

buen estado y frescura (Anzaldua, A., 2005).

En la evaluacion de olor es muy importante que no haya contaminacion de un olor con
otro, por lo que las sustancias o alimentos que vayan a ser evaluados deberan ser
mantenidos en recipientes herméticamente cerrados, y deberan usarse en forma tal que

su olor pueda evaluarse sin que las otras muestras se contaminen (Anzaldia, A., 2005).
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1.2.4.2.3. Sabor

El sabor se percibe principalmente por la lengua, aunque también por la cavidad bucal
(por el paladar blando, la pared posterior de la faringe y la epiglotis). Las papilas
gustativas de la lengua registran los cuatro sabores basicos: dulce, acido, salado y
amargo, en determinadas zonas preferenciales de la lengua (Sancho, Bota y Castro,

2002).

El sabor es lo que diferencia un alimento de otro y no el gusto, ya que si se prueba un
alimento con los ojos cerrados y la nariz tapada, solamente se podra juzgar si es dulce,
salado, amargo o acido. En cambio cuando se perciba el olor, se podra decir, de que
alimento se trata. Por ello, cuando se realizan pruebas de evaluacion del sabor, no solo
es importante que la lengua del juez este en buenas condiciones, sino que el juez no
tenga problemas con su nariz y garganta. El sabor se ve influido por el color y la textura

(Anzaldla, A., 2005).

Los sabores fundamentales son: &cido, dulce, salado y amargo. La sensacion conocida
como 4acida, se asocia con los iones de hidrogeno que contienen los acidos como el
vinagre; los que se encuentran en frutas y verduras y por las sales acidas, como las del
crémor tartaro que comunmente se encuentra en la despensa. La intensidad de la
sensacion acida producida por un acido depende de la concentracion del i6n hidrogeno
que de la acidez total; sin embargo, la acidez y la concentracidn de iones de hidrogeno
no necesariamente son paralelas. El sabor salado lo provocan sales inorganicas de bajo
peso molecular, por ejemplo, la sal comdn o de cocina (NacCl), cloruro potasico (KCI),
bromuro sodico (NaBr) o yoduro sédico (Nal). La sal comln es la Unica que se

considera ‘“Puramente salada”, y por ello se considera que la molécula que mejor
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define el sabor salado, es el cloruro sodico. Las sustancias que ocasionan la sensacién
dulce son principalmente compuestos organicos. Los alcoholes, ciertos aminoacidos y
aldehidos como el aldehido cindmico (encontrado en la canela), tienen un sabor dulce.
El glicerol (glicerina) sabe moderadamente dulce. Sin embargo, los azucares son la
fuente principal de lo dulce en los alimentos. El sabor amargo viene definido por
muchos compuestos quimicos, y en especial por los alcaloides como la cafeina o la
quitina. Es el mas persistente en el tiempo debido en parte a la afinidad de las
sustancias amargas por las papilas gustativas, pero sobre todo por la coagulacion que

provocan las sustancias astringentes en la mucina (Sancho, Bota y Castro, 2002).
1.2.4.3. La degustacion

Consideran a la degustacién como un acto de saborear un producto del que se quiere
conocer sus cualidades, sometiéndoles a nuestros sentidos, en particular el gusto y el
olfato, pero también la vista y el tacto, intentando conocerlo, buscando sus defectos y

sefialando sus diferentes caracteristicas (Sancho, Bota y Castro, 2002).

La degustacion es un método universalmente aceptado para productos de alimentacion,
bebida, etc., que resulta imprescindiblemente para que se inicien nuevos consumos

(Lépez, A. 2010).

El degustador es una persona seleccionada para valorar sensorialmente (apreciar el
gusto, color, textura, etc.), un alimento segun los modelos preestablecidos (Chavesta,

V.; Diaz, M., 2013).
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1.2.4.4. Criterios a tener en cuenta para la realizacion de la evaluacion sensorial

1.2.4.4.1. Tiempo de realizacion

El momento de realizar la degustacion viene regido por el sistema de comidas de los
catadores. Por ejemplo: antes de las comidas la sensibilidad es mayor, pero en esas
condiciones es muy féacil emitir juicios precipitados, por otra parte después de las
comidas, la sensibilidad gustativa y olfatoria disminuye considerablemente. El nimero
de muestras que se pueden catar en una sesion dependera de los productos y de los
propios catadores, pero no es recomendable exceder los seis productos. Entre una
degustacion y la siguiente se debe dejar un tiempo de descanso durante el cual se deben
eliminar los residuos de la prueba anterior, enjuagando la boca con agua a temperatura

ambiente y buena salivacion (Sancho, Bota y Castro, 2002).

1.2.4.4.2. Preparacion de las muestras

Para que los resultados sean significativos es necesario que cada catador tenga
muestras tipicas del producto, esto hace absolutamente necesario que el contenido de
varios envases o recipientes de los productos frescos o recién elaborados se combinen
y mezclen bien para obtener asi un producto homogéneo y caracteristico. Hay que
tener en cuenta que los catadores son influibles por detalles significativos que solo
tienen sentido para los emisores de juicios. De alli la necesidad de homogenizar las

muestras y evitar cualquier aspecto que pueda destacar (Sancho, Bota y Castro, 2002).
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1.2.4.4.3. Codificacion y orden de presentacion de las muestras

El orden de presentacion de las muestras es una suma de importancia ya que puede
alterar significativamente los valores del juicio. Por el efecto contraste que se puede
dar entre una muestra de muy buena calidad y otra de méas baja; por estos motivos es
muy aconsejable que el orden de presentacion de las muestras sea estudiado
estadisticamente y que se balanceen las posibilidades de colocacion mediante un
estudio de distribucién al azar. La codificacion de cada muestra no debe proporcionar
al degustador ninguna informacion sobre la identidad de las muestras o del tratamiento

que han sufrido (Sancho, Bota y Castro, 2002).

1.2.4.4.4. Tipos de juez sensorial

A partir del momento en que se pide al catador que emita una opinion o juicio se le

eleva a la categoria de Juez Sensorial (Sancho, Bota y Castro, 2002).

1.2.4.4.4.1. Juez experto o profesional

Trabaja sélo y se dedica a un solo producto a tiempo preferente o total (Sancho, Bota

y Castro, 2002).

1.2.4.4.4.2. Juez entrenado o Panelista

Miembro de un equipo o panel de catadores con habilidades desarrolladas, incluso para
pruebas descriptivas, que actla con alta frecuencia (7-15 jueces por panel) (Sancho,

Bota y Castro, 2002).
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1.2.4.4.4.3. Juez semientrenado o aficionado

Persona con entrenamiento y habilidades similares a las del panelista que sin formar
parte de un equipo o panel estable, actda en pruebas discriminatorias con cierta

frecuencia (10-20, m&ximo 25 jueces por panel).

1.2.4.4.4.4. Juez consumidor o no entrenado

Persona sin habilidad especial para la cata, que se toma al azar o con criterio para
realizar pruebas de satisfaccion (Paneles de 30 — 40 jueces como minimo) (Sancho,

Bota y Castro, 2002).

1.2.4.4.5. Tipos de pruebas

En la evaluacion sensorial existen 3 grupos de pruebas sensoriales, estas son: afectivas,

descriptivas y discriminativas.

1.2.4.45.1. Pruebas afectivas

Las pruebas afectivas son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva
ante el producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta y lo rechaza, o si

prefiere otro (Anzaldua, A., 2005).

Por otra parte se necesitan como minimo 30 personas para que los resultados sean
significativos (personas tomadas al azar, deben ser consumidores habituales del

producto que evaluaran) (Anzaldda, A., 2005).

Las pruebas afectivas pueden clasificarse en 3 tipos: pruebas de preferencia, prueba de

grado de satisfaccion y pruebas de aceptacion.
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1.2.4.45.1.1. Pruebas de preferencia

Consiste en ordenar de acuerdo a las opiniones de un grupo de consumidores un par o

una serie de muestras de acuerdo a una preferencia personal (Anzaldua, A., 2005).

1.2.4.45.1.2. Prueba de grado de satisfaccion o aceptabilidad

La medicidn de aceptabilidad sensorial se realiza a través del uso de escalas heddnicas.
Permitiendo la evaluacion de hasta 5 o 6 muestras dependiendo de la naturaleza del
producto. Se basan en que el consumidor dé su impresion una vez que ha probado las
muestras, sefialando cuanto le agradan o desagradan (grado de aceptabilidad sensorial).
Las muestras se presentan codificadas en orden equilibrado entre los consumidores.
Es recomendable que entre la presentacion de una y otra muestra el consumidor haga
un intervalo de 1 a 3 minutos y utilice algin neutralizante (frecuentemente agua) para

evitar la fatiga (Anzaldua, A., 2005).

Para llevar a cabo estas pruebas se utiliza las “Escalas hedonicas”. La palabra hedonico
proviene del griego “eoov” que significa placer por lo tanto, las escalas hedonicas son
instrumentos de medicion de las sensaciones placenteras o desagradables producidas

por un alimentos, a quienes lo prueban (Anzaldua, A., 2005).

El propio grupo de individuos es ya un punto a tener en cuenta ya que los consumidores
(que siempre deben ser catadores inexpertos), puedan ser elegidos al azar o bien
seleccionados por aspectos concretos: edad, sexo, capacidad economica, habitos
sociales o de consumo, etc. A estos individuos se les puede abordar en la calle. Citarlos
en un estudio sala donde se les hara la prueba, o darles el producto para que toda la

familia lo ensaye en su propio domicilio y cada vez podra ser influido por las
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explicaciones previas a la pregunta o preguntas claves de la prueba (Sancho, Bota y

Castro, 2002).

La marca que realiza el consumidor sobre la escala se transforma en un valor numerico
(puntuacion) que luego se analiza estadisticamente por andlisis de varianza (Chavesta,

V.; Diaz, M., 2013).

Las escalas pueden ser variables o gréficas, y la eleccion del tipo de escala depende de

la edad de los jueces y del niUmero de muestras a evaluar (Anzaldda, A., 2005).

Escalas hedonicas verbales

Estas escalas son las que presentan a los jueces una descripcion verbal de la sensacion
que les produce la muestra. Deben de contener siempre un numero non (impar) de

puntos, y se debe incluir siempre en el punto central “ni me gusta ni me disgusta”

(Morales, A., 2005).

La “Escala heddnica de tres puntos”, que es la mas sencilla posible (Tabla 10). Dado
el nimero tan pequefio de puntos, puede usarse solamente cuando la prueba se aplique
a la evaluacion de una o dos muestras a lo mucho. En el cuestionario no se indican los
valores numéricos, sino sélo las descripciones, y el director de la prueba asignara los
valores en la forma que se mencion6 anteriormente al hacer la interpretacion de los

resultados (Morales, A., 2005).

Cuando se tienen mas de dos muestras, o cuando es muy probable que dos 0 mas
muestras sean agradables (o las dos sean desagradables) para los jueces, es necesario
utilizar escalas de mas de tres puntos. Asi la escala puede ampliarse a cinco, siete o

nueve puntos (Tabla 11 y Tabla 12), simplemente afiadiendo diversos grados de gusto
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29 ¢

o0 disgusto, como por ejemplo: “me gusta (o me disgusta) ligeramente”, “no me gusta
moderadamente”, etc. No es conveniente utilizar escalas heddnicas verbales de mas de
nueve puntos, ya que es muy dificil y subjetivo diferenciar. Por ejemplo entre “me

gusta bastante y me gusta mucho” (Morales, A., 2005).

TABLA 10

Escala heddnica de tres puntos

Escala hedonica de tres puntos

Puntuacién Descripcién
3 Me gusta
2 Ni me gusta, ni me disgusta
1 Me disgusta

Nota. Recuperado de “Obtencion y evaluacion sensorial para determinar la aceptabilidad de galletas
con fibra dietética a base de trigo (Triticum aestivum L.) y salvado de arroz (Oryza sativa L.)”, pag. 58
por Chavesta, V.; Diaz, M., (2013).

TABLA 11

Escala heddnica de cinco puntos

Escala hedonica de tres puntos

Puntuacion Descripcion
5 Me gusta mucho
4 Me gusta ligeramente
3 Ni me gusta, ni me disgusta
2 Me disgusta ligeramente
1 Me disgusta mucho

Nota. Recuperado de “Obtencion y evaluacion sensorial para determinar la aceptabilidad de galletas
con fibra dietética a base de trigo (Triticum aestivum L.) y salvado de arroz (Oryza sativa L.)”, pag. 58
por Chavesta, V.; Diaz, M., (2013).
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TABLA 12

Escala hedonica de nueve puntos

Escala hedoénica de nueve puntos

Puntuacion Descripcion
9 Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta ligeramente

Me gusta levemente

8

7

6

5 Ni me gusta, ni me disgusta
4 Me disgusta levemente
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho

1 Me disgusta extremadamente

Nota. Recuperado de “Obtencion y evaluacién sensorial para determinar la aceptabilidad de galletas
con fibra dietética a base de trigo (Triticum aestivum L.) y salvado de arroz (Oryza sativa L.)”, pag. 58
por Chavesta, V.; Diaz, M., (2013).

Escalas heddnicas gréaficas

Cuando hay dificultad para describir los puntos de una escala hedénica debido al
tamafio de esta, o cuando los jueces tienen limitaciones para comprender las
diferencias entre los términos mencionados en la escala (por ejemplo: En los casos en
que se emplean a nifios como jueces), pueden utilizarse escalas gréficas (Morales, A.,

2005).

1.2.4.45.1.3. Prueba de aceptacion

Consiste en evaluar de acuerdo a un criterio personal, subjetivo, si la muestra
presentada es aceptada o rechazable para su consumo. El que un alimento le guste a
alguien no quiere decir que esa persona vaya a querer comprarlo. El deseo de una

persona para adquirir el producto es lo que se llama aceptacion, y no solo depende de
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la impresion agradable o desagradable que el juez reciba al probar un alimento, sino
también de aspectos culturales, como socioecondmicos, de habitos, etc (Morales, A.,

2005).
1.2.4.4.5.2. Pruebas descriptivas

Se trata de definir las propiedades de los alimentos y medirlos de la manera méas
objetable posible; lo importante es detectar cual es la magnitud o intensidad de los
atributos de un alimento, este andlisis también lo realizan personas entrenadas

(Morales, A., 2005).
1.2.4.4.5.3. Pruebas discriminativas

Las pruebas discriminativas son aquellas en las que no se requieren conocer la
sensacion subjetiva que produce un alimento a una persona, sino que se desea
establecer si hay diferencia o no entre dos 0 mas muestras. Y en algunos casos la
magnitud o importancia de la diferencia. Son muy utiles cuando se hace cambios en
formulaciones de un producto, cuando se desea establecer si hay o no diferencia entre
dos 0 mas sustitutos (el grupo entrenado o semientrenado para la evaluacién sensorial,

es de aproximadamente entre 10 y 20 personas) (Morales, A., 2005).
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. METODOLOGIA

Para desarrollar la presente investigacion sobre obtencion y evaluacion sensorial de
galletas a diferentes concentraciones de harina de cascara de platano (Musa
paradisiaca), se tomaron como base los materiales, equipos y procedimientos
descritos a continuacién; asi mismo se establecio el porcentaje a utilizar, tanto de
harina de trigo como de harina de céascara de platano verde, hasta obtener una
formulacién aceptada por el consumidor, la cual se determind en base a pruebas
hedonicas de escala de 5 puntos y posteriormente se realizd los andlisis quimicos

proximal y microbiol6gicos correspondientes.

La céscara de platano verde (platano inguiri) y la harina de trigo fueron adquiridas en

el mercado mayorista de Moshoqueque — Chiclayo — Lambayeque.

2.1. Area de ejecucion

La presente investigacion se desarrolld, durante el periodo septiembre del 2017 y enero
del 2018; en la Unidad de Produccion Panificadora Industrial, el Laboratorio de
Fisicoquimica de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias y el
Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Biologia de la Universidad Nacional

Pedro Ruiz Gallo.

2.2. Tipo de investigacion

2.2.1. De acuerdo al fin que persigue

Aplicada



2.2.2. De acuerdo al disefio de investigacion

Experimental

2.3. Poblacion y Muestra

2.3.1. Poblacion

Cascara de platano verde (Musa paradisiaca) proveniente del mercado
Moshoqueque.

2.3.2. Muestra

Constituida por 15 Kg. de mezcla de las harinas de trigo y harina de cascara de
platano verde.

2.4. Variables de estudio

2.4.1. Variable dependiente

e Evaluacion sensorial de galletas

e Valor nutricional

2.4.2. Variable independiente

e Concentracion de harina de la cascara de platano

2.5. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

2.5.1. Materia prima, insumos y aditivos

2.5.1.1. Materia prima

Se utilizo harina de céscara de platano verde (platano inguiri).

2.5.1.2. Insumos y aditivos

e Harina de trigo
e Azlcar blanca

e Esencia de vainilla



e Yemas de huevo
e Leche en polvo
e Margarina sin sal
e Sal de mesa

e Bolsas de polipropileno

2.5.2. Materiales, equipos y reactivos

2.5.2.1. Materiales

2.5.2.1.1. Materiales para proceso de elaboracion

e Bandejas de aluminio

e Mesa de amasado

e Espatulas de aluminio

e Moldes de acero inoxidable

e Rodillos con medidores de grosor y coladores

2.5.2.1.2. Materiales de laboratorio

e Baguetas

e Beacker de 50, 100, 250, 500, 1000 ml
e Bureta 25 ml, 50 ml

e Capsula de porcelana

e Crisol de porcelana

e Desecador

e Embudos de vidrio
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e Fiolas 250, 500 mli

e Matraces Erlenmeyer 200, 250 ml

e Mortero de porcelana

e Papel aluminio

e Papel filtro

e Pinzas de metal

e Pipetas volumétricas de 1,5, 10 ml
e Placas Petri de 20 cm de diametro

e Probetas 10, 100, 250, 500, 1000 ml

¢ Rejilla de asbesto

2.5.2.2. Equipos

2.5.2.2.1. Equipos para proceso de elaboracion

Batidora de pedestal con tazon giratorio “IMACO”, Modelo: HM-310S, Cap. 1kg.

Balanza electronica “KAMBOR”, Modelo: EHA351.

Horno a convencion “Nova”, Modelo: Max 750, Serie: 1107034.

Selladora “OSTER”, Modelo: VAC 550-51.

2.5.2.2.2. Equipos de laboratorio

e Balanza. EXCELL. BH: 150, Cap.=150 g, Div.=0.005 g
e Cocinaeléctrica. THERMOLYNE
e Equipo de titulacién

e Equipo microkjeldahl



e Equipo Sofxlet
e Estufa. MEMMERT. CIMATEC S.A.C

e Mufla. THERMOLYNE. Modelo N°F48010-33. Serial N° 1285091247671.

2.5.2.3. Reactivos

2.5.2.3.1. Reactivos de laboratorio

e Acido borico 4%

e Acido clorhidrico 0,1 N

e Acido sulfurico

e Agua exenta de dioxido de carbono

e Alcohol 50% neutralizado

e Carbon activo

e  Eteretilico

e Fenolftaleina 0,1% Y 1% (en alcohol absoluto)
e Grajeas de zinc

e Hidréxido de sodio 0,1
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2.6. Método de analisis

2.6.1. Anadlisis fisicoquimicos y proximales

46

Los métodos de analisis quimico proximal que se emplearon para el desarrollo del

trabajo de investigacion se presentan a continuacion:

TABLA 13

Formulas fisicoquimicos y proximales empleados

NOMBRE FORMULA CODIGO
Humedad B (m—-my) AOAC
H=——x100 925.10:1990
H = porcentaje de humedad (%) NTP
m = masa, en gramos, de la muestra original 206.011:1981
m, = masa, en gramos, de la muestra seca Revisada 2011
Cenizas _ (my, —my) 100 AOAC
¢=100x 100 —H 923.03:1990.
C = porcentaje de cenizas (%) NTP

m = masa, en gramos, de la muestra

m, = masa, en gramos, del crisol vacio

m,= masa, en gramos, del crisol con cenizas

H = porcentaje de humedad de la muestra
Proteinas P G %X 0,0014 x 100 X factor

m
P = porcentaje de proteinas (%)

G = vol. Gastado de 4cido clorhidrico 0.1 N

Factor = galleta y harina de céscara de platano (5,7)

m = masa, en gramos, de la muestra seca

Grasas P, —P;

G = x 100

G = porcentaje de grasa (%)

P; = masa del matraz del equipo Soxhlet previamente

desecado, en gramos

P,= masa del matraz del equipo Soxhlet mas la grasa

obtenida, en gramos
m = masa, en gramos, de la muestra

206.007:1976

AOAC 960.52

AOAC
960.39:1990
NTP
206.016:1981
Revisada 2011

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).



TABLA 13. (Continuacion)
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NOMBRE FORMULA CODIGO
Carbohidratos Carbohidratos totales = AOAC
Totales 100 — (%Humedad + %Proteina + %Grasa 986.25:190
+ %Cenizas
Valor VC = Carbohidratos + Proteinas + Grasas CAC/GL
. Carbohidratos: 4 Kcal/g — 17 KJ
Calorico Proteinas: 4 Kcal/g — 17 KJ 2- 1985
Grasas : 9 Kcal/g — 37 KJ
Acidez Vx01x49x1073%x100x 100 100 — 15 NTP
Titulable = 10 x 50 *100—H 205.039.1975
A=V x0,098 x 00— 1 Revisada 2011
A = porcentaje de acidez titulable en &cido sulfarico (%)
V = gasto de la solucién 0,1 N de hidréxido de sodio
0,1 N = normalidad de hidroxido de sodio
49 x 1073 = miliequivalente de acido sulfdrico
100 = volumen de la disolucién, en ml.
10 = masa de harina, en gramos
50 = vol. Filtrado, en ml.
15 = porcentaje de humedad de harinas en norma
H = humedad de la muestra (100%)
Acidez V x N x50x0,090x 100 NTP
Titulable A= 10 xm
A = porcentaje de acidez titulable en &cido lactico 206.013:1981
V = vol. De la solucién 0,02 N de hidréxido de sodio o
potasio en ml.
N = 0,02 N normalidad de hidréxido de sodio o potasio
50 = vol. Del alcohol neutralizado agregado a la muestra, en
ml.
0,090 = miliequivalente del acido lactico
m = masa de la muestra, en gramos
10 = alicuota
Fibra cruda P Py — P, X100 AOAC
m 923.03

F = porcentaje de fibra (%)

P; = peso de la muestra inicial, en gramos
P, = peso de la muestra final, en gramos
m = masa de la muestra, en gramos

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).
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2.6.2. Analisis microbiologico

Los métodos de analisis microbiologicos que se emplearon para el desarrollo del

trabajo de investigacion se presentan a continuacion:

TABLA 14

Métodos de analisis microbioldgicos

ANALISIS METODO NOMBRE DEL METODO

Determinacion de

ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP/100ml
Salmonella

Determinacién de

. . AOAC 984.13 (2005)  Diluciones sucesivas-NMP/100ml
Escherichia coli

Cultivo  directo  en placa:
Recuento de mohos ICMSF (1983) determinacion  de  crecimiento
micelial (Mohos)

Numeracion de bacterias

- L ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP
mesofilos aerobias viables
D inacié N .
eterminacion de ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP
Staphylococcus aureus
Determinacion de - .
ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP

Clostridium perfringens

Nota. Elaborado por Laboratorio de Microbiologia Facultad de Ciencias Bioldgicas. Universidad
Nacional Pedro Ruiz Gallo (2018).

2.6.3. Evaluacion sensorial

Se efectud teniendo en cuenta los atributos de color, olor, sabor, textura y aceptabilidad
general, para lo cual se utiliz6 una escala heddnica de 5 puntos (me gusta mucho - me

disgusta mucho, los que fueron evaluados por 20 panelistas semi-entrenados.
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Escala hedonica de 5 puntos

Descripcion Valor
Me gusta mucho 5

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta ligeramente 2
Me disgusta mucho 1

2.7. Metodologia experimental

2.7.1. Formulaciones determinadas para la obtencion de galletas sustituyendo
harina de trigo por harina de cascara de platano

Considerando el contenido méaximo de cenizas especificado en la NTP 206.001
“Requisitos generales para galletas”, se tomo el 25% como sustitucion maxima de
harina de cascara de platano verde, ya que si consideramos sustituciones superiores a
esta, el porcentaje de cenizas se excede de los limites m&ximos permisible (3%)
especificado por esta norma. Asi mismo, se considerd para la sustitucion minima lo
establecido por el Codex Alimentarius (CAC/GL 23-1997) “Directrices para el uso de

declaraciones de propiedades nutricionales y saludables”.

Condiciones para los contenidos de nutrientes fibra dietética, el cual considera que un
alimento debe tener como contenido base de fibra dietética no menos de 3g/100g
(3%), por ello se tomo el 5% como sustitucion minima de harina de cascara de platano,
ya que si consideramos sustituciones menores a esta, el contenido de fibra dietética es

menor al contenido basico exigido por esta norma.
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Por ello y tomando en cuenta las especificaciones anteriormente mencionadas se eligio

5 formulaciones para la elaboracion de galletas que se muestra en la TABLA 15.

TABLA 15

Formulaciones determinadas empleadas para la obtencion de galletas

Materia prima e insumos %F1 %F2 %F3 %F4  %F5
Harina de trigo 95 90 85 80 75
Harina de céscara de platano verde 5 10 15 20 25
Azucar blanca 60* 60* 60* 60* 60*
Margarina sin sal 44* 44* 44* 44* 44*
Yema de huevo 20* 20* 20* 20* 20*
Leche polvo entera 2* 2* 2* 2* 2*
Sal 1* 1* 1* 1* 1*
Esencia de vainilla 2,5* 2,5* 2,5* 2,5* 2,5*

*Los porcentajes de insumos son tomados en base a la harina de trigo y harina de cascara de platano.
F1: Formulacién 1, F2: Formulacion 2, F3: Formulacion 3, F4: Formulacion 4, F5: Formulacion 5

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).
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2.7.2. Descripcion del proceso para obtencion de harina de cascara de platano

A continuacién se describe el diagrama de flujo para obtener harina a partir de la

cascara de platano verde.

Materia prima (cdscara de platano verde)

-

Solucién de hipoclorito Lavado y desinfeccién
de sodio 25 ppm/5 min.

Cuadrados de 1 cm?

T° Ambiente / 1 mes

w O
2 S
@ 3
Q o
o o

Molienda de la cascara

-

Tamizado

-

Harina de cascara de platano

Figura 2. Proceso para la obtencién de harina a partir de cascara de platano. Elaborado por los tesistas
Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).
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2.7.3. Descripcion del proceso para elaborar galletas con harina de cascara de

platano.

Harina de cascara de

platano: 5%, 10%, me—)

15%, 20%, 25%

Harina de trigo: 95%,
90%, 85%, 80%, 75%

Azlcar blanca: 60%
Margarina sin sal: 44%
Yema de huevo: 20%
Leche polvo entera: 2%
Sal: 1%

Esencia de vainilla: 2.5%

Materia Prima

-

Seleccion

-

Pesado

.

Mezclado

«

Laminado

«

Cortado

«

Horneado

.

Enfriado

«

Envasado

«

Almacenado

Espesor: 0,5 cm

Diametro: 4,7 cm

Temperatura: 140°C / 10 min.

15 min.
Temperatura Ambiente

Bolsas de polipropileno

Temperatura Ambiente

Figura 3. Proceso para la elaboracion de galletas con harina de cascara de platano. Elaborado por los
tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).
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2.7.4. Descripcion del proceso para elaborar galletas con harina de cascara de
platano verde

2.7.4.1. Recepcion

En esta actividad se realizo la recepcion y almacenamiento temporal de la materia

prima e insumos para el proceso de la elaboracion de la galleta.

2.7.4.2. Seleccion

En esta operacion se llevo a cabo una inspeccion visual para verificar que la materia
prima e insumos no contengan algiin material contaminante, ni hayan sido adulterados;
incluyendo la revision de la etiqueta, verificando su fecha de produccion vy

vencimiento.

2.7.4.3. Pesado

La formulacién que se utilizé para la elaboracién de galletas, se realiz6 en base a la
cantidad de harina de trigo preparada y la harina de cascara de platano que conforma

el 100%, del cual los demas insumos son dependientes.

En la parte experimental se utiliz6 como mezcla base 1000 g. entre harina de trigo y
harina de céscara de platano, las proporciones de las mismas variaron de acuerdo a las
formulaciones: 95:5, 90:10, 85:15, 80:20, 75:25 y la cantidad de insumos (azucar
blanca, margarina sin sal, yema de huevo, leche en polvo entera, sal, esencia de

vainilla) es constante para las cinco formulaciones.

Se pesaron las materias primas e insumos de acuerdo a la formulacion (Tabla 15).
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2.7.4.4. Mezclado

Se vertid la harina de trigo y harina de cascara de platano en el recipiente, mezclando
todos los ingredientes en conjunto durante 2 a 5 minutos aproximadamente, limpiando
las paredes y paletas a los 20 segundos, obteniéndose asi una masa apta para laminarse

y cortarse.

2.7.4.5. Laminado

La masa se laminé en la mesa de trabajo con ayuda del rodillo medidor, se extendid
cada fraccion hasta lograr que se forme una lamina de espesor uniforme de acuerdo a

la medida de 0,5 cm y que tenga una superficie lo mas lisa posible.

2.7.4.6. Cortado

La masa laminada se cortd con ayuda de los moldes circulares de acero inoxidable de
4,7 cm de didmetro, la masa moldeada fue colocada en las bandejas de aluminio,

previamente limpias y engrasadas.

Nota: Se utiliz6 bandejas de aluminio frias para colocar la masa moldeada, esto evito

que la masa se adhiera a la bandeja.

2.7.4.7. Horneado

Se colocaron las bandejas de aluminio en el coche dispuestas de manera que el calor
Ilegue de forma homogénea. Posteriormente se introdujo el coche con las bandejas de

aluminio en el horno previamente calentado, durante de 10 minutos a 140°C.
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2.7.4.8. Enfriado

Se retiro el coche del horno y dejo enfriar el producto a temperatura ambiente.
Posteriormente con la ayuda de una espatula de aluminio se procedio a desprender las

galletas de las bandejas.

2.7.4.9. Envasado

Las galletas fueron empacadas en bolsas de polipropileno para realizar la evaluacion

sensorial y evaluacion de andlisis fisicoquimicos.

2.7.4.10. Almacenado

Las galletas envasadas fueron almacenadas a temperatura ambiente.
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2.7.5. Disefio experimental para la obtencion y evaluacion fisicoquimica,
proximal, sensorial y microbioldgica de galletas con harina de cascara de

platano

TABLA 16

Disefio experimental para la obtencion de galletas con harina de cascara de platano

GALLETA CON
FORMULACION BASE SBATLEL,\,E.EAA% MAYOR
ACEPTIBILIDAD
HARINA DE
HARINA(OIZ;E TRIGO CASQARA DE
PLATANO
95 5 » F1 —
90 10 > F2 ——
85 15 > F3 > (:::)
80 20 » F4  —
75 25 » F5 —

Analisis Analisis Analisis Analisis
fisicoquimico fisicoquimico fisicoquimico fisicoquimico
Humedad Humedad Humedad ngmfzdazd

Cenizas Cenizas Cenizas Acider titulable
Acidez titulable Acidez titulable Acidez titulable
Analisis Analisis Analisis
proximal proximal proximal
Grasas Grasas Grasas
Proteinas Proteinas Proteinas

Analisis de fibra

dietética

Analisis de fibra
dietética

Andlisis sensorial
Color
Olor
Sabor
Textura
Aceptabilidad
general

Analisis de fibra
dietética
Analisis

microbioldgico

Nota. Elaborado por los por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén

(2017).
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2.8. Andlisis estadistico

Los resultados obtenidos de la evaluacion organoléptica fueron evaluados mediante un
andlisis de varianza (ANOVA) con un nivel de confianza de 95% y una prueba de
Tukey para determinar la diferencia existente entre las formulaciones. Se empled el

software estadistico SPSS Version 19.

El modelo estadistico que se siguié fue un modelo de disefio experimental al azar

completamente aleatorizado.
Eij = ,u+a1+£ij

E;; = Variable respuesta observada

Media general

=
1

Efecto del i-ésimo nivel

,_\:2
1

g;j = Error experimental asociado a la ij-ésima variable
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I11.  RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1. Caracterizacion de las materias primas

3.1.1. Anélisis quimico proximal

En la Tabla 17, se presentan los resultados promedios de tres repeticiones de los
analisis quimicos proximales obtenidos de la cascara de platano, utilizada para la
obtencion de harina; estos datos son utilizados como indicadores para la evaluacion de

la calidad de la materia prima.

TABLA 17

Analisis quimico proximal de la cascara de platano verde

Analisis Céscara de platano verde
Humedad, % 80,79
Ceniza, % 10,98
Proteina (N*5.70), % 5,94
Grasa, % 7,8
Fibra cruda, % 7,17

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).

Laboratorio de Fisicoquimica. Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias.

Los valores obtenidos experimentalmente son 80.79 % de humedad; 10,98% de
cenizas; 7,17% de fibra; 7,8% de grasa y 5,94% de proteina. Mientras que Colmenares,
M., (2009) determind la composicion proximal de la cascara de la variedad Musa
sapientum, obteniendo que el porcentaje en base seca de proteina cruda fue 7,87%,
grasa cruda, 11,60%, fibra cruda, 7,68%, cenizas, 13,44%, carbohidratos totales,
59,51%, la humedad fue de 78,4% y materia seca de 14,08%; estas variaciones pueden
deberse a diferentes factores tales como: el método de analisis, indice de madurez y

variedad del platano.
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Analisis quimico proximal de la cascara de platano

verde
100 80.79

80
2
g 60
€
2 40

10.98
20 5.94 7.8 7.17
% Humedad % Cenizas % Proteinas % Grasa % Fibra cruda
Porcentajes

Figura 4. Analisis quimico proximal de la cascara de platano verde. Elaborado por los tesistas Fiorella
Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramdn Lluén (2018).

Las harinas fueron caracterizadas mediante analisis quimico proximal, cuyos
resultados se muestran en la Tabla 18, las mismas que son el resultado promedio de

tres repeticiones.

TABLA 18

Analisis quimico proximal de la harina de trigo y harina de cascara de platano verde

A . . Harina de cascara de platano
Analisis Harina de trigo P

verde
Humedad, % 13,6 9,2
Proteina (N*5.70), % 11,0 11,57
Grasa, % 1,8 3,3
Fibra cruda, % 3,1 55
Ceniza, % 0,6 2,41
Carbohidratos, % 69,5 68,02
Acidez, % 0,14 0,15
Valor Caldrico, Kcal 341,8 348,06

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).

Laboratorio de Fisicoquimica. Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias.
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El valor de la humedad obtenido experimentalmente para la harina de trigo fue de
13,6%, de acuerdo a la norma del Codex Alimentarius para esta harina (Codex Stan

152-1985) indica que debe contener 15,5% de humedad como limite maximo.

Los valores obtenidos de ceniza, proteinas y grasa fueron 0.6%, 11% y 1,8%
respectivamente; similar a lo reportado por (Bejarano et al., 2002), en la Tabla de
Composicion de Alimentos Industrializados, indica que la harina de trigo sin preparar
presenta un aporte de cenizas de 0.5% en base seca, proteinas 10% y grasa 1.9%. estos
valores varian por diversos factores como la variedad de trigo, la siembra, la cosecha,
grado de molienda y adicién de nutrientes para la fortificacion; contrastando de esta
manera los resultados obtenidos con lo referido por el Codex Stan 152-1985y la Tabla
de Composicién de Alimentos Industrializados, afirmando que la harina de trigo

utilizada cumple con todo lo exigido.

El porcentaje de humedad obtenido para la harina de céscara de platano fue de 9,2%,
mostrando asi un valor mayor a los reportados por Pacheco (2001), Juarez et al.,
(2006), Gonzélez y Pacheco (2006), los cuales fueron 5,47%, 7,1% y 5,18%
respectivamente. Sin embargo, Pacheco et al., (2008), utilizando un deshidratador de
bandejas para la obtencion de la harina y Aguirre et al., (2007), utilizando el fruto
completo reportaron valores de 11,75% y 12,6% respectivamente. Es de suma
importancia que no se exceda el limite maximo permitido de humedad para las harinas,
segun La norma del Codex Alimentarius para la Harina (Codex Stan 152-1985) es
15,5% de humedad como limite maximo; por encima de este valor no se tendria un
producto estable, ya que seria muy susceptible a ser deteriorado por hongos u otros

microorganismos.
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El contenido de fibra cruda para la harina de la cascara de platano fue de 5,5%. Este
puede variar dependiendo del estado de madurez y tratamiento recibido por la muestra

durante la obtencién de residuo fibroso.

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE LA HARINA DE TRIGO Y
HARINA DE CASCARA DE PLATANO VERDE
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50 X 11
1.8 3.1 0.6 0.14
olo olo olo oo olo oo o\ >
> 3\ 'S S " o A ¢
Q/@ N 2 & (\\x 'z>° ,\be, o
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M Harina de trigo B Harina de cascara de platano verde
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Figura 5. Analisis quimico proximal de la harina de trigo y harina de cascara de platano verde.

Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).
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En los resultados obtenidos experimentalmente en la Tabla 18, la harina de la cascara
de platano presenta 11,57% de proteinas y 5,5% de fibra. Mientras que Colmenares,
M. (2009) indica que los platanos en estado verde presentan un contenido de proteina
cruda y fibra dietaria mayor en la cascara que el encontrado en la pulpa. Asimismo, el

transformar estos rubros en harinas aumenta su valor agregado.

3.2. Evaluacion de los tratamientos y obtencion de las galletas

3.2.1. Evaluacion de los tratamientos

En cada una de las formulaciones propuestas se realizo la evaluacion quimico proximal

para conocer su contenido de fibra, su contenido proteico, grasa, humedad y cenizas.

TABLA 19

Composicién quimico proximal de las formulaciones

Formulaciones

Descripcién CP(5%) CP (10%) CP (15%) CP (20%) CP (25%)
T (95%) T (90%) T (85%) T (80%) T (75%)
Humedad, % 6,6 7,1 7.2 7,3 7.4
Proteina (N*5,70), % 11,2 11,4 11,6 12,0 12,2
Grasa, % 19,4 19,6 19,7 19,8 19,9
Fibra cruda, % 4 4,3 4,5 5 5,3
Ceniza, % 1,5 2,0 2,6 3,0 3,2
Carbohidratos, % 57,3 55,6 54.4 52,9 52,0

CP: Harina de céscara de platano
T: harina de trigo
Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).

Laboratorio de Bioquimica de los Alimentos. Facultad de Ciencias Biolégicas.
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La humedad de las galletas elaboradas con harina de trigo y harina de cascara de
platano verde (Tabla 19), se aprecia que los valores de este parametro incrementan a
medida que la inclusion de harina de cascara de platano aumenta. Las cinco
formulaciones realizadas presentan el contenido de humedad dentro de los niveles
permitidos en galletas que es del 12% como limite maximo, establecido por la NTP
206.001;1981 revisada 2011. La misma norma indica un contenido maximo de 3% de
cenizas totales, los resultados obtenidos en la Tabla 19 muestra un contenido minimo
de 1.5% correspondiente a la galleta con 5% de harina de cascara de platano y un
contenido maximo de 3.2% de cenizas correspondiente a la galleta con 25% de harina
de céscara de platano, esto se debe a la cantidad de harina de cascara de platano que
se agrego por cada formulacion. En la misma Tabla podemos observar que a medida
que aumenta el porcentaje de harina de cascara de platano, el contenido de
carbohidratos disminuye.

De igual forma en la Tabla 20 se puede observar que la formulacién CP (5%) T (95%)
presenta un valor energético de 448.6 Kcal por cien gramos de muestra superando a
las otras formulaciones y seguido de la formulacion CP (10%) T (90%) con 444.4

Kcal.
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COMPOSICION QUIMICO PROXIMAL DE LAS
FORMULACIONES
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Figura 6. Composicidn quimico proximal de las formulaciones. Elaborado por los tesistas Fiorella

Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramdn Lluén (2018).

En la Figura 6 se puede diferenciar claramente que la formulacion CP (25%) T (75%)
es la que presenta mayor contenido de fibra, representando este un valor de 5,3%,

seguido del tratamiento CP (20%) T (80%) con 5% de fibra.
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TABLA 20

Valor energetico de las formulaciones en base a 100g

Harinas Energia
Formulaciones
Céscara de platano Trigo promedio (Kcal)
F1 [CP (5%) T (95%)] 5% 95% 448,6
F2 [CP (10%) T (90%)] 10% 90% 4444
F3 [CP (15%) T (85%)] 15% 85% 4413
F4 [CP (20%) T (80%)] 20% 80% 437,8
F5 [CP (25%) T (75%)] 25% 75% 435,9

CP: Harina de céscara de platano
T: Harina de trigo

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).

VALOR ENERGETICO DE LAS FORMULACIONES
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Figura 7. Valor energético de las formulaciones en base a 100g. Elaborado por los tesistas Fiorella
Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).
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Los resultados de la evaluacion sensorial de las 5 formulaciones segun el color, olor,

sabor, textura y aceptabilidad general se muestran en la Tabla 21 y en los anexos 2, 3,

4,5, 6y 7; los cuales fueron analizados estadisticamente.

TABLA 21

Resultados de la evaluacion sensorial de las 5 formulaciones segun el color, olor,

sabor, textura y aceptabilidad general.

Atributos
Aceptabilidad
Formulaciones Color Olor Sabor Textura

general
F1[CP (5%) T (95%)]  4,35+0,587 3 4+0858  43+06572 3,45x0,887 4,11%0,641!
F2 [CP (10%) T (90%)] 3,95+0,99923 4,15+0,813 4,05+0,82612 3,2+1,281 3,85+ 0,933!
F3[CP (15%) T (85%)] 3,3+1.174%2 3940912 4+0858%2 31+1,373 345+0,887"
F4 [CP (20%) T (80%)] 3,15+0.9332 3,85+0,813 3,8+1,00512 265+1,089 3,3 +0,923"
F5 [CP (25%) T (75%)] 2,8+1.196! 3941071 34+1142' 291447 33+1,302!

CP: Harina de céascara de platano

T: Harina de trigo
1, 2, 3: Subgrupos

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).

3.2.2.1. Color

Las galletas elaboradas con harina de la cascara del platano verde presento diferencia

estadistica (P< 0,05) respecto al color, es decir que la incorporacion de la harina de

cascara de platano verde influye en el color de las galletas, por lo que se procedié a la

prueba de Tukey al 5% de significancia (Anexo 7 ), obteniendo 3 subgrupos, eligiendo
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el subgrupo 3 por tener en la escala hedonica el puntaje 4 (me gusta ligeramente), por
lo tanto el mejor tratamiento respecto al color es F1 [CP (5%) T (95%)] (Figura 8).
Asi mismo los datos de la Tabla 21 no mostraron diferencia significativa en el color

de las galletas.

4,50

F1[CP (5%) T (95%)]
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Media de COLOR
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T T T T I
Formulacion 1 Farmulacion 2 Formulacion 3 Formulacion 4 Formulacion 5

FORMULACION

Figura 8. Composicién de medidas para color por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia

Yasmi Ramon Lluén (2018).

3.2.2.2. Olor
Las galletas elaboradas con harina de la cédscara de platano verde no presentd
diferencia estadistica (P>0,05) respecto al olor, es decir que la incorporacion de la

harina de cascara del platano verde no influye en el olor de las galletas, por lo que no
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se procedio a la prueba de Tukey al 5% de significancia; el mejor tratamiento respecto
al olor es F2 [CP (10%) T (90%)] (Figura 9).
Asi mismo los datos de la Tabla 21 no mostraron diferencia significativa en el olor de

las galletas.
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Figura 9. Comparacion de medidas para olor. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y
Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).

3.2.2.3. Sabor

Las galletas elaboradas con harina de la cascara del platano verde presento diferencia
estadistica (P<0,05) respecto al sabor, es decir que la incorporacion de la harina de
cascara de platano verde influye en el sabor de las galletas, por lo que se procedio a la

prueba de Tukey al 5% de significancia (Anexo 7), obteniendo 2 subgrupos, eligiendo



69

el subgrupo 2 por tener en la escala hedonica el puntaje 4 (me gusta ligeramente), por
lo tanto el mejor tratamiento respecto al sabor es F1 [CP (5%) T (95%)] (Figura 10).
Asi mismo los datos de la Tabla 21 no mostraron diferencia significativa en el sabor

de las galletas.
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Figura 10. Comparacion de medidas para sabor. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y
Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).

3.2.2.4. Textura

Las galletas elaboradas con harina de la cédscara de platano verde no presentd
diferencia estadistica (P>0,05) respecto a la textura, por lo que no se procedié a la
prueba de Tukey al 5% de significancia; el mejor tratamiento respecto a la textura es
F1[CP (5%) T (95%)] (Figura 11).

Asi mismo los datos de la Tabla 21 no mostraron diferencia significativa en el sabor

de las galletas.
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Figura 11. Comparacion de medidas para textura. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo
y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).

3.2.2.5. Aceptabilidad general

Las galletas elaboradas con harina de la cascara de platano verde present6 diferencia
estadistica (P<0,05) respecto a la aceptabilidad general, es decir que la incorporacion
de la harina de cascara del platano verde influye en las galletas, por lo que se procedid
a la prueba de Tukey al 5% de significancia (Anexo 7), obteniendo 1 subgrupo,
eligiendo el subgrupo 1 por tener en la escala hedonica el puntaje 4 (me gusta
ligeramente), por lo tanto el mejor tratamiento respecto al color es F1 [CP (5%) T

(95%)] (Figura 12).
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Figura 12. Comparacion de medidas para aceptabilidad general. Elaborado por los tesistas Fiorella

Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramoén Lluén (2018).
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Figura 13. Datos obtenidos en la evaluacion sensorial para la Formulacidn 1 (F1) de galletas con harina
de céscara de platano. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén

Lluén (2018).
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Evaluacion Sensorial de la Galleta (F2)
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Figura 14. Datos obtenidos en la evaluacion sensorial para la Formulacion 2 (F2) de galletas con harina
de céscara de platano. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon
Lluén (2018).
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Figura 15. Datos obtenidos en la evaluacion sensorial para la Formulacion 3 (F3) de galletas con harina
de cascara de platano. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon
Lluén (2018).
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Evaluacion Sensorial de la GaIIeta (F4)
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Figura 16. Datos obtenidos en la evaluacion sensorial para la Formulacion 4 (F4) de galletas con harina
de céscara de platano. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén
Lluén (2018).
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Figura 17. Datos obtenidos en la evaluacion sensorial para la Formulacién 5 (F5) de galletas con harina
de céscara de platano. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon

Lluén (2018).



74

Segun las figuras 13, 14, 15, 16 y 17 el porcentaje promedio del nimero de panelistas
que evaluaron los atributos de las cinco formulaciones y que calificaron con la escala
“Me gusta ligeramente” fueron de 53%, 42%, 36%, 44 % y 32% para las formulaciones
1, 2, 3, 4 y 5 respectivamente, la inclusién de harina de cascara de platano influyé
ligeramente en la degustacion, siendo las galletas de su agrado, ya que la sumatoria
entre la calificacion de escala “Me gusta ligeramente” y “Me gusta mucho” de todas
las formulaciones fueron alrededor del 62%; por otra parte el porcentaje promedio del
namero de panelistas que optaron por la calificacion “Me disgusta mucho” y “Me
disgusta ligeramente” no supero el 17%. Con respecto al color, olor, sabor, textura y
aceptabilidad general se observa que en la escala de calificacion “Me gusta
ligeramente” el porcentaje promedio de panelistas fue de 38%, 40%, 51%, 35% Yy 43%
respectivamente; y en la escala “Me gusta mucho” el porcentaje fue de 19%, 31%,
26%, 10% y 17% respectivamente.

TABLA 22

Comparacion del andlisis sensorial y fisicoquimico de los resultados
TRATAMIENTOS
(VALORES PROMEDIOS)

Evaluacién
FI[CP(5%) @ F2[CP (10%) F3[CP (15%) F4[CP (20%) F5 [CP (25%)
T (95%)] T (90%)] T (85%)] T (80%)] T (75%)]
Color 4.35 3.95 3.3. 3.15 2.8
Olor 4 415 3.9 3.85 3.9
. Sabor 4.3 4.05 4 3.3 3.4
Sensorial
Textura 3.45 3.2 3.1 2.65 2.9
Aceptabilidad
411 3.85 3.45 3.3 3.3
General
. Fibra (%) 4 4.3 45 5 5.3
Fisico
o Energia
Quimico 448.6 444 .4 441.3 437.8 435.9
(Kcal/100g9)

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).
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3.3. Caracterizacion del producto obtenido

En la tabla 23, se observé la caracterizacion de la mejor formulacion, resaltando su
alto contenido de carbohidratos (57,3%) y su aporte de proteinas (11,2%); con respecto
a la humedad tiene un contenido de 6,6%, valor que se encuentra dentro del limite
establecido por la Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria RM N° 1020-2010/MINSA 2011

que es de 12 % de humedad. Asi mismo presenta un contenido de fibra que es de 4 %.

TABLA 23

Composicién quimico proximal de la formulacion CP (5%) T (95%) en base a 100g

Descripcion F1[CP (5%) T (95%)]

Humedad, % 6,6

Proteina (N*5,70), % 11,2

Grasa, % 194

Fibra cruda, % 4

Ceniza, % 15
Carbohidratos, % 57,3

Acidez, % 0,025

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).

Laboratorio de Bioquimica de los Alimentos. Facultad de Ciencias Bioldgicas.

Los resultados del analisis microbioldgico del producto obtenido se muestran a
continuacion en la tabla 24, donde se puede observar que, aunque existe presencia de
Aerobios mesofilos y Staphylococcus aureus, estos se encuentran en bajas cantidades

y no sobrepasa el limite permitido segin la NTP 2009.800.2016.



TABLA 24

Anélisis microbiolégico de la formulacion ganadora
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Agente microbiano Categoria Clase n ¢ M M  Resultados
Mohos 5 3 5 2 102 10®  Ausencia
Escherichia coli ") 6 3 5 1 3 20  Ausencia
Staphylococcus aureus ") 6 3 5 1 10 10> 10 UFC/g
Clostridium perfringens

) perfring 8 3 5 1 10  10° Ausencia

Ausencia .
Salmonella sp. (*) 10 2 5 --- Ausencia
en 25g
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 102 10* 10 UFC/g

(*) Para productos con relleno

(**) Adicionalmente para productos con rellenos de carne y/o vegetales

Nota. Elaborado por Laboratorio de Microbiologia. Facultad de Ciencias Bioldgicas. Universidad

Nacional Pedro Ruiz Gallo (2018).
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IV. CONCLUSIONES

% Se logré obtener y evaluar sensorialmente las galletas a diferentes concentraciones

de harina de cascara de platano (Musa paradisiaca).

% Las materias primas caracterizadas fisicoquimico y proximal dieron los siguientes
resultados: cdscara de platano (80.79% de humedad, 10.98% de cenizas, 5.94% de
proteinas, 7.8% de grasas y 7.17% de fibra cruda), harina de trigo (13.6% de
humedad, 11% de proteinas, 1.8% de grasas, 3.1% de fibra cruda, 0.6% de cenizas,
69.5% de carbohidratos, 0.14% de acidez y 341.8 Kcal/100 g.) y harina de cascara
de platano (9.2% de humedad, 11.57% de proteinas, 3.3 % de grasas, 5.5% de fibra
cruda, 2.41% de cenizas, 68.02% de carbohidratos, 0.15% de acidez y 348.06

Kcal/100 g.).

% EI proceso de obtencion de harina de céascara de platano tuvo las siguientes
operaciones y parametros: recepcion de la materia prima, lavado y desinfectado
(solucion de hipoclorito de sodio 25 ppm), cortado (cuadrados de 1 cm?), secado
(T° Ambiente/1 mes), molienda de la céscara, tamizado y almacenamiento (T°

Ambiente).

¢ El proceso de obtencidn de la galleta hecha a base de harina de cascara de platano
tuvo las siguientes operaciones y parametros: seleccion de las materias primas e
insumos, pesado, mezclado, laminado (espesor de 0.5 cm.), cortado (4.7 cm. De

diametro), horneado (140°C de temperatura por 10 minutos), enfriado (T°
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Ambiente por 15 minutos), envasado (en bolsas de polipropileno) y almacenado (a

temperatura ambiente).

Se obtuvo y evalué sensorialmente las cinco formulaciones a través de la prueba
estadistica de Tukey con un nivel de significancia de 5%, obteniéndose resultados
no significativos en lo que respecta al color, olor, sabor, textura y aceptabilidad
general para los panelistas, concluyendo que todas las formulaciones fueron del
agrado de ellos, eligiendo el tratamiento con menor sustitucion de harina de cascara

de platano (Formulacion 1).

Las galletas hechas a base de harina de cascara de platano almacenadas por 60 dias
presentaron ausencia de Mohos, Escherichia coli, Clostridium perfringens y
Salmonella sp.; y presencia de microorganismos (Staphylococcus aureus: 10
UFC/g y Aerobios mesofilos: 10 UFC/g), estos se encuentran en bajas cantidades

y no sobrepasa el limite permitido segin la NTP 2009.800.2016.
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RECOMENDACIONES

Hacer un estudio de pre factibilidad técnico — econdmico para el desarrollo de un

proyecto piloto para la produccion del producto.

Hacer un estudio de mercado para determinar el grado de aceptacion en la

poblacion lambayecana del producto.

Incentivar el empleo de residuos agroindustriales con valor nutritivo y tecnolégico.

Difundir y concientizar a la poblacién sobre el consumo de este subproducto
derivado de la cascara de platano, destacando su alto valor nutritivo, asi como la
facil accesibilidad con la finalidad de incorporar éste en la elaboracion de diversos

productos alimenticios.

Para garantizar que el producto tenga un mayor tiempo de vida dtil, las galletas se
deben envasar cuando estén frias ya que el calor genera humedad siendo un medio
propicio para la proliferacion de microorganismos, asi mismo estas deben ser
almacenadas en empaques donde no haya contacto directo principalmente con la
humedad, luz y oxigeno, lo que evitaria el reblandamiento y enranciamiento del

mismo.

Realizar un estudio de vida util en anaquel de la harina de cascara de platano y de
las galletas que contengan este subproducto evaluando constantemente sus

caracteristicas fisicoquimicas.
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Para garantizar que la harina obtenida de la céascara de platano verde sea un
producto inocuo, es recomendable realizar el secado de la cascara en un equipo

que tenga las condiciones adecuadas; para evitar contaminacion.
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VII. ANEXOS
Anexol. Ficha de evaluacion

PRUEBA DEL GRADO DE SATISFACCION CON ESCALA HEDONICA
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NOMBRES Y APELLIDOS: FECHA:

1. INDICACIONES:

Ud. evaluard cinco muestras de galletas en cuanto a su color, olor, sabor, texturay aceptabilidad general en el orden indicado.

Marque en la escala, con un ASPA (X), el rengldn que corresponda a la calificacion por cada muestra.

C: Color O: Olor S: Sabor T: Textura AG: Aceptabilidad general
Muestra: 5% Muestra: 10% Muestra: 15% Muestra: 20% Muestra: 25%
c|Oo|S |T |AG |C|O|S |T|AG |C|O|S |T |AG |C|O|S |T |AG |C|O|S |T |AG
ESCALA
1 Me disgusta
mucho
2 Me disgusta
ligeramente
3 Ni me gusta ni
me disgusta
4 Me gusta
ligeramente
5 | Me gusta mucho

2. Observaciones y Sugerencias:




Anexo 2. Resultados de la evaluacién sensorial para el color
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Panelistas Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion

1 2 3 4 5

1 4 5 2 3 3

2 5 5 3 7] 5

3 5 5 5 7] 2

4 4 5 5 2 S

5 3 4 2 4 3

6 4 4 5 4 2

7 4 4 3 4 3

8 4 4 a 3 3

9 4 4 2 3 5

10 4 5 2 1 1
11 4 3 3 7] 3

12 4 5 2 4 3

13 4 4 5 5 5
14 5 4 5 3 5

15 5 3 2 > 1

16 4 3 2 > 5

17 5 3 Z 7 g

18 5 1 1 3 2

19 5 4 2 3 3
20 5 4 3 5 1
TOTAL 87 79 56 53 =

PROMEDIO 4,35 3,95 33 3,15 2,8

Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén

(2018).



Anexo 3. Resultados de la evaluacion sensorial para el olor
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Panelistas Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion

1 2 3 4 5

1 5 5 5 5 5

2 4 5 2 7] 5

3 4 5 5 7] 5

4 4 4 2 2 S

5 2 4 2 3 2

6 3 4 2 4 2

7 5 4 5 3 3

8 3 4 3 > 5

9 4 5 2 7] 2

10 5 5 2 3 3
11 3 3 3 7] 5

12 5 5 5 5 2

13 3 3 3 3 5
14 4 3 5 4 3

15 5 4 3 2 5

16 4 3 3 7 2

17 4 4 3 3 2

18 4 3 2 5 :

19 4 5 5 5 :
20 5 5 2 4 2
TOTAL 80 83 78 77 78

PROMEDIO 4 4,15 3,9 3,85 3,9

Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén

(2018).



Anexo 4. Resultados de la evaluacion sensorial para el sabor

90

Panelistas Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion

1 2 3 4 5

1 4 5 3 3 5

2 4 4 5 5 2

3 3 5 5 5 5

4 5 5 5 2 y

5 3 4 5 5 2

6 4 4 2 4 2

7 4 3 2 3 5

8 4 4 3 4 5

9 5 4 2 3 2

10 5 5 5 4 3
11 4 4 2 7] 2

12 5 5 5 5 2

13 5 4 5 5 5
14 4 4 3 4 2

15 5 2 2 2 5

16 4 4 a 7 2

17 4 3 Z 7 2

18 5 3 3 7 :

19 4 4 2 4 2
20 5 5 2 1 1
TOTAL 86 81 80 -5 o
PROMEDIO 43 4.05 7] 38 2

Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén

(2018).



Anexo 5. Resultados de la evaluacion sensorial para textura

91

Panelistas Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion

1 2 3 4 5

1 4 4 3 3 5

2 5 4 2 7] 2

3 4 5 2 3 2

4 4 4 2 2 y

5 4 4 2 3 3

6 2 2 1 1 1

7 4 4 5 4 3

8 3 3 3 > 5

9 4 5 5 7] 3

10 4 4 3 > 1
11 3 2 3 > 3

12 4 5 5 4 2

13 3 2 5 1 1
14 4 4 2 4 2

15 4 3 3 > 5

16 3 3 1 > 3
17 4 1 Z > g

18 2 1 1 3 :
19 2 2 2 5 1
20 2 2 1 1 1
TOTAL 69 64 62 53 £3

PROMEDIO 3,45 3.2 31 265 55

Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén

(2018).
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Anexo 6. Resultados de la evaluacion sensorial para aceptabilidad general

Panelistas Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion | Formulacion

1 2 3 4 5

1 4 5 2 3 3

2 5 5 2 7] 2

3 4 5 5 7] 5

4 5 5 5 2 S

5 3 4 2 4 2

6 3 4 3 3 3

7 5 4 3 3 5

8 4 4 3 3 5

9 5 4 2 7] 2

10 4 4 3 > 5
11 4 3 3 3 3

12 5 5 2 5 2

13 4 4 5 3 5
14 4 4 3 4 2

15 4 3 2 > 1

16 3 3 3 3 3
17 4 3 Z 3 g

18 4 2 2 7 :

19 4 2 2 4 2
20 4 4 2 1 1
TOTAL 82 77 69 66 =5

PROMEDIO 411 3,85 3,45 33 33

Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén

(2018).
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Anexo 7. Andlisis de varianza y prueba de Tukey para los atributos de color, olor,

sabor, textura y aceptabilidad general

TABLA 25
Analisis de varianza para el color
ANOVA

Color de Galletas

. Suma de Media .

Origen cuadrados Gl cuadratica F Sig.
Inter-grupos 31,540 4 7,885 7,848 ,000
Intra-grupos 95,450 95 1,005

Total 126,990 99

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramon Lluén (2018).

TABLA 26

Prueba de Tukey para el color

Color de Galletas HSD de Tukey?
FORMULACION N 1Subconjunto pzara alfa = 0.053
Formulacion 5 20 2,8000

Formulacion 4 20 3,1500 3,1500

Formulacion 3 20 3,3000 3,3000

Formulacion 2 20 3,9500 3,9500
Formulacion 1 20 4,3500
Sig. 515 ,094 715

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Usa el tamafio muestral de la media armoénica = 20,000.

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Raman Lluén (2018).

TABLA 27
Analisis de varianza para el olor
ANOVA
Olor de Galletas
Origen Suma de Med,ie_l Sig.
cuadrados cuadratica
Inter-grupos 1,140 4 ,285 353 ,841
Intra-grupos 76,700 95 ,807
Total 77,840 99

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).



TABLA 28

Andlisis de varianza el sabor
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ANOVA
Sabor de Galletas
Suma de Media
Origen Gl _ F Sig.
cuadrados cuadratica

Inter-grupos 9,040 4 2,260 2,713 ,034
Intra-grupos 79,150 95 ,833

Total 88,190 99

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).

TABLA 29

Prueba de Tukey para el sabor

Sabor de Galletas HSD de Tukey?
Subconjunto para alfa = 0.05

FORMULACION N 1 5

Formulacion 5 20 3,4000

Formulacion 4 20 3,8000 3,8000

Formulacion 3 20 4,0000 4,0000

Formulacion 2 20 4,0500 4,0500

Formulacion 1 20 4,3000

Sig. 170 419

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 20,000.

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).

TABLA 30
Analisis de varianza para la textura
ANOVA
Textura de Galletas
. Suma de Media .

Origen cuadrados Gl cuadrética F Sig.
Inter-grupos 7,340 4 1,835 1,208 ,313
Intra-grupos 144,300 95 1,519

Total 151,640 99

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).
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TABLA 31
Analisis de varianza para la aceptabilidad general

ANOVA
Aceptabilidad General de Galletas

Origen Suma de Gl Medle_l F Sig.

cuadrados cuadrética

Inter-grupos 10,300 4 2,575 2,789 ,031
Intra-grupos 87,700 95 ;923

Total 98,000 99

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).

TABLA 32

Prueba de Tukey para la aceptabilidad general

Aceptabilidad de General de Galletas HSD de Tukey?

Subconjunto paa alfa = 0.05
FORMULACION N

1

Formulacion 4 20 3,3000
Formulacion 5 20 3,3000
Formulacion 3 20 3,4500
Formulacion 2 20 3,8500
Formulacion 1 20 4,1000
Sig. ,072

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 20,000.

Nota. Elaborado por los tesistas Fiorella Teresa Falla Dejo y Morelia Yasmi Ramén Lluén (2018).
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Anexo 8. Obtencion de harina de la cascara de platano verde (platano inguiri)

Figura 19. Pelado y cortado de la céscara de platano verde.

Figura 20. Secado de la cascara de platano verde.



Figura 23. Harina de cascara de platano verde.
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Figura 24. Pesado de la harina.

Anexo 9. Proceso de obtencion de la galleta

Figura 25. Recepcion y pesado de la materia prima e insumos



Figura 27. Amasado.

Figura 28. Laminado.
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Figura 29. Cortado

Figura 30. Horneado.
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Figura 32. Preparacion de las muestras.
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Figura 34. Desarrollo de la evaluacion sensorial.
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Anexo 10. Analisis de humedad de la cascara de platano, harinas y galletas

Figura 35. Muestra de cascara de platano verde Figura 36. Muestra de harina

Figura 37. Muestra de galletas Figura 38. Muestras en la estufa
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Anexo 11. Andlisis de cenizas

B R

Figura 41. Muestra en la mufla Figura 42. Muestra incinerada
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Anexo 12. Analisis de acidez en harinas y galletas

Figura 43. Filtrado de muestra en harina de trigo Figura 44. Filtrado de muestra en harina de

Céscara de platano verde

Figura 45. Filtrado de muestras de las galletas en diferentes concentraciones
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Figura 46. Titulacion de harina de trigo Figura 47. Titulacion de harina de cascara de platano

Figura 48. Muestras tituladas de las galletas
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Anexo 13. Andlisis de proteinas

Figura 52. Titulacion Figura 53. Muestra titulada
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Anexo 14. Analisis de grasas

Figura 54. Peso de la muestra seca Figura 55. Equipo de Soxhlet

Anexo 15. Andlisis de fibra

Figura 56. Pesado de la muestra desengrasada Figura 57. Adicion de &cido sulfirico

Figura 58. Hervido Figura 59. Filtrado



109

Figura 62. Muestra en la mufla Figura 63. Muestra incinerada

Figura 64. Peso final de la muestra incinerada
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Anexo 16. Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y expendio de productos
de panificacion, galleteria y pasteleria

Neemo Senildrio para o Fabvicacion, Boboracidn y Expendio de Producies de Panlicacidn, Galledecka y
Posteleria

MINISTERIO DE SALUD »a.‘Q.?Q.-..?Q.'.QIfMSA

Lima, 30, do, DICIENGRE . dol 3010

Visto ¢l Expedante N° 10-057081-001, cue contena los Informes N DO2123-
2010DNAZDIGESA,  N*  OX061-20100MAZDIGESA, v N 000212
WINDHAZDIGESA, de |3 Direcoidn General de Saud Ambiental, y ol hlome N°
824 20100GAIMINEA, de @ Cficna General de Asesaria Juridica del Mnsteno de
Sald,

CONSIDERANDO!

Que, ol Fernl &) del sTculy 25° o |y Ley N* 27657, Lay del Msisteno da
Saud, establece que la Direccidn General de Sakud Ambiental es el degano tcnoo
NGIMEive en o8 dsgecks ralaconades, enlm oros, 8 s hgiere abmentara,

Que, ol Nieal a) de iculs 1° el Ruglamento sobre Viglanga y Control
Sardtario de Nimentos y Bebidas, aprcbado por Decreto Supceme N° 007-5€-5A
sadlals que dichy Reglamenio eslsbioce 198 normes gersrales de higisrs, 3si como
35 condcionds y requiskos Santancs A que detardn sustarse '@ produccite, ol
Iransports, la fskncaciin, ol slvaceraments, ol fractonsmisno, | Sabiacon y el
wpendo de ks almentos y bebias de consemo Pumano con la fnalkdad e
paearizar suinocudad,

cChuzs Oue, medorte Resaluctn Mnsteral N* OT6-2010MINSA cel 4 d febraro de
010, s dspuso B prepublcacdn el proyecto e “Norma Santara pera la
T eabarackin de Preductos de Panfizandn” elabarade por & Dweccién Generdl de
Salud Ambietal en o Potal & Intemel el Minstanio dé Swud, con |a Ssalidad de
R recibir sugerencas y comentanos de las erddades publcas o privadas y de
f CLaitina en Qenirnl gue pudnran conlribur ol perfec 1o del & Mo 60

menaon,

W. Olivera A,

Que, en o marco ce sus competencas thonko moemativas, la Direcckn
Genersl 08 Seud Ambsnal rexile pies su sprobdcdn o proyectn de "Noema
Santana par & Fabncacon, Elaboracan y Expendo de Productos de Panfcaciin
Galeteria y Paslewra’ 1o cusl lene como frabdad prolegsr  salid de los
coGUMIBNes dSpoNendd K requisiios sankands que deten cumplr los productos




e Somikna pars b Fabdeacidn, Baboimckn v Expesdia de Preduchs da Panficacin, Galeera v
Paidern

e piilicaciln, galielaia y peslakedia ¥ K artabiseivianion gi K Tabrcan alton
¥ Bipendan;

Extann a ko propussta por la Dirscotn Ganeral de Sakid Arbismsl,

it ol it ol Cieclor Gerwral de fa Dimecion General de Salud Ambienial
el Director Gereral de b Oficra General de Asesoria Juridica y o= 2 Vicenrsia ds
By,

D condormadad con [0 depuesle an & il ) del aficulo 7 da @ Ley WP
TRET, Lery disl Mirs sl i Salud,

EERESUELVE:

Arilculo 17 Aprobar & NTS W CEE-MINSATAGESAY 01 “Noma Santaria
rarala Fahnsaren, Fabamatn y Frpandin da Prodiciom de Parfieseie Callsbars y
Fastelena’, ouo en dooumenio adumlo foma pada inegranhy o 1@ presanie
Rl

Artleule - La Diraccite Ganeral di Saud Ambinis, lee Dieccones da
Gakd v bs Dimcciores Regiorales de Salud o s que hagan sus veoes son bas
respansables de la diusdn y supenisidn de b aplcacdn de i@ Noma Sankaa
aprobada por 1 presente mesucdn, en las fabncas de panficacen, galeteria ¥
pasiiena Las Municinalidadas son las responsabies S su dilusin  supendsdn de
Bl aplheArin & s panatiaiian y phdlalerii,

Artculo 3. fcciica los criios murabiniégiens comespondientss 3

b uHIhﬁNDiGES.H’I]] “harma ‘Santania que estabiece |os criedos micbiodgioos d:
.,ig . _1*, calidag santard @ rocuded para Iop alimenios v Debides de conpumg Pyumang®
Gy’ Aprobadd por Resolutdn Minseral B G81-20006EA, corlrme a los oitenos
p.cigs. Miraniokgios establesidos en of lteral b) Producios de pandcackdn, palleteria y
pasiena’, seftalades en of numaral 613 Crianok morbokgig” da ln Mo
Sentana aprcbads por i presacts Ressuain Kenmienal

. i Aricule 4 Disconar qua B Ofcng Geegrdl de Comuricacianes dal
[ Mristero de Balud putligue 3 pressde Fesouoon Minsieral en 3 dinecoon

mecirdreca hfipawes minsa.gob. petranspananciatdcs rommas ap dal Pordal ode
Inigirel dal Minsiatio de Sakad,

Ragistresa, comunigussa y pubbguass
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Moo Somikiie para ko Fabdcacitn, Beborackn v Exaendio de Preduched de Panficacin Calebersa v
Poaber i

PRESENTACION

Lo presente Woma sonitorio fiene como proposto proteger 1o salud de los
consumidores, disponiendo los requisitos sanitanos que deben cumpdr los
productos de panificacian, gallefena y pasteleria y los estoblecimientas que los
fabrican, elabaoran y expenden.

Porficuiar imporfoncio tiene su cumplimienfo por porfe de las empresas
panificodoros que provesn producios de ponificocion o los progromos
sociades de alimentocion en fodo el pais, como por ejemple pan forfificado en
la Costa, papopan en o Siera v golleta de agua forfiicoda en o Salva,

Asimismo, @ comsfifuye en wn insfumerto normofive pora gue os
Municipoldodes fecalicen e cumplmiento de los Principios Generales de
Higiere en kas lomados “paradernios de bamic” para gue el pan diaric que
lega o los mesos fomidiares no consfituya riesgo por ko pressncio da peligros
que puadan danar la salud de lo poblocian.

Enfre oiras disposiciones, lo norma senala los condiciones sanifarios que dabe
cumplir & expendio de pan en la modaolided aombulatona o de reparfo
domicilio (comioneta, fricicle, moto, u otnos) donde resutta de impaortancio gue
el consumidor conozca la procedencia del producto que consume y verfique

que aste sea frarsportado y expendio en condiciones de higiene.

Edward Cruz Sanchez
Director General
Direccion de Salud Ambiental.
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Mermio Sonil e pan ko Fabdcacitn, Boboreckn v Expesdio de Produche de Panficacidn Galeler ¢
Poabtleria

FINALIDAD

Contibur @ proteger o solud de s consumidores dsponiends los requisiios
sanitarios que deben curnplr los productos de panificocidn, golleterla y pasteleno
y s establecimientos que kos fabfcon, elaboran y expenden.

OBJETIVOS

o] Esoblecer lod pncipics generdles de migisne que deben cumipln los
establecimisnios donds e elabonan yfo expenden productes de ponificacidn,
palleteria y pasielena.

b] Establecer I8 corachefificas de coidod sanitoio & inocuidad gue deben
curnplin o productes elaborades en ponadedas, galleteras v pastelens para
sef conydenados aphal para & ConsUMmMe MU anG.

AMBITO DE APLICACION

Lo presente nofid sanitaia e de apicacidn a nivel nocional y comprends o
todos hos estabecimientos dande se fabiican, sabaran, y expenden productos de
panificacidn, galetera y pastalera,

BASE LEGAL Y TECHICA

4.1, Bose legal
o Ley W® 28847 ey Generdl de Solud.
& Lew NP 29571, Choigo de prateccidn y defensa del consumidor

s Decrelo legslaliva N° 1042 que oprueba la Ley de Inccuidad de los
Alimentos

= Decrato Supremo NT 034-2008-AG que aprueba el Reglomento de la Ley
de Inocuidod da lod Alimentos.

* Decreto Suprema N° 013-2006-54, que aoprueba e Reglamento de la Ley
M7 28314, Lay que dispona o fortificocidn de harinas con micionutientes.

* Decrelo Suprema N° 003-2005-54, que aprueba el Reglamenta de o Lay
W 27532, Ley que prohibe el uso de lo sustoncio quimica bromalo de
polasic en lo elobofacidn del pon y offos productos dlifmenticios
destinados al consuma humana.,

s Decalo Supremo D07-F8-54 que opueba el Regiomento sobre Viglancio
¥ Confrol 3anitoro de Alimenios y Bebidos,

& Resplucion Ministenal M® 449-2008/MIMNSA que opfusba la Noma Sonitario
pora lo aplicacidn del Sisema HACCR en la fabrcacidn de alimentos y
bebidas.

* Resplucidn Ministenal NP 461-2007/MINSA, que aprusbo i Guia TEcnico
pora &l Andlss Microbioltgico de Superficies en contacta con Alimenios
y Bebidas,

* Resolucion Ministerial N® 391-2008/MIM3A gque apreaba [a Mormo sonitaria
gue adfoblace ot critaios micmh‘alégcm da calidad sonitana &
inccuidad poro los dirnentes y babidas de consumo hurmano.

+ Resplucion Minisfenal N® 363-2005/MIMSA gue oprueba ka Noma Sonitario
pora & lundconamiento de restauranies v servicios afines.
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[

432 Baie bechica

i Progiama Conjunto FADSOMS sobre Marmas Alimentanas. Comisidn deal
Codex Alimentarius. Hgiene de los Almentas. Texos Bdsicos. 3° edicidn
FACHOMS 2003,

s Momas Técricos Pervanas: NTP 204,001 1981 GALLETAS Requisitos; NIF
204.002.1981 BIZCOCHOS. Requisitos; MTP 204.004.1988, PAN DE MOLDE.
Pan blonco v pon infegral y sus productos lostadas: NTP 2040181984
DBLEAS. Requisitos.

5. DISPOSICIONES GEMERALES

5.1.

Definiciones aperafivas

Fara fines de o presente nomno sonitoda e oplican k@ @guienies
dedinicionss:

Adiive alimentarie: Cuclquier sustoncio que nofMmamente o 58 Coniume
como dimento ni @& usa nomalments como ingrediente comcterstico del
almenta, fengo o no valar nuiiliva v cuya odicidn intencional of olifmento
con un fin fecnoldgico findwo  ofgonoléplica] en o fobricacidn,
elaborocidn, preparocidn, frotamienis, envosado, empaguelariento,
fransparte o conservacion de ese alimento, resulio, o es de prever que
resulie |diecto o indrectamente) en que esto sushancia o s dedvacos
pemen o sef un componente de toes alimentos o alecten o lm
corociersicm de dstas. B bming no comprends ol contaminantes ni los
sstoncias afodidas o los dimentos para maniener o mejorar la calidod
nufricianal, ni &l clofurd de sodic.

Avloridod sanitaria compelente: B el Ministerio de Soud o fravés de o
Dieccidn General de Salud Ambiental [DIGESA) en & nivel nocional; &l
Gaobiamo Regiona o fravés de la Direccidn Regaonal de Salud o lo gue hoga
wi veces en el nivel regionall y el Gobiemo local a frovés de la
Municipalidad, en &l nivel kacal.

Buenas FracBeas de Monufochra o Maonipulacion [BFM): Conjunic de
rmedide aplicodess a la eloboracidn ¢ expendio de productes de
paniicacidn, gaollelera y paselera, destinodos o oweguor w o calidod
sanitorio & inocuidad. Los progromas se fomuan en foma escila pora su
aplicacidn, seguimienta y evalocian.

Calidad sanilaria: Es &l conjunto oe requsites micobicidgicns y Rdco-
quiriicos que debe reunic un aimenta, que indicon gue no eid allerodo
[ndicadares de alterocidn) y oue ha ddo monipeado con higiens
[indicodores de higens) poro ser condiderado opto para e consumo
humana.

Coadyuvanle de elaborecidn: Suiloncia o mateda, exchidos aparaios y
utensiios, que no se consume coma ingredients almenticio por i misma, y
gue & ampiea intencionadaments en ko elaboracitn de moteros primas,
oimentos o sus ingredientes, paro logror alguna finalidod tecnoldgica
durante &l ratomienta o la saboracién, pudiende dar lugor a lo presencia
na intencionada, pero inevitable, de residuos o dedvodos en &l producto
finl.

Codex Alimenfarius: B Codex Afmenfaius es ung coleccidn de nomcs
alimentarias ¥ bexos afines faes como cddiges de praclicas, direciicas y
ool ecomendocionsd aceptadod inlemacionalmente y presentades de
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Hesena Sonikane paia ko Fabdcacitn, Boborackn v Expesdio de Preduches de Panficackn, Galleleria v
Posheleria

fodo unilome. B objelo de esios nomas alimentanas v textos ofines es
proteqer lo sold del consumidor v equiar la oplicocidn de prachcos
equilafives en &l comercio de los alimenios. B objeto de w publicacidn es
gue svo de guio v foments la elobomcitn v el edablecimisnts de
definiciones y fequisifos oplicables o les alifeenies pora facilitar s
amonzacitn ¥, oe esta forma, fociitor, igualmente, &l comercio
infemacicnal. La Carmisidn del Codex Almenforius fua crecda en 1943 por la
Orgonizocidn de o Nociones Unidas para la Agiculiura y o Alimentacitn
[FA0) ¥ la Organizacién Mundial de la Soud (OMS), para desomalar esta
caleccidn de nermos alimenionos y exdos afines bojo & Pragrama Conjunio
FADIOME de Hommas Almentanias.

Conlominacidn cruzada: Ex lo transerencia de contaminontes, en forma
directa o indiracta, desde una fuente de contaminacidn a un alimants. B
directa cuands hay contacts del dimanto con la fuente confaminante, ¥ &
indracta cuando o randerencia @ da o rovés del contocto dal gimento
con vehicuios o vectores contominacas como superficies vivas [manas),
inerles [utenslios, equipos, eic.), expasicién ol medio ombiente, isechas ¥
ofros vechones, enfre olras.

DIGESA: Direccidn General de Salud Ambienial del Minisiena de Soud.

DIRESA: Direccicn Regional de Saud.
DISA: Direccitn dé Solud,

Fabriea de produclos de  ponificocidn, golleteria v  pasteleds:
Establecimienta donde s ransloman industidmente mabaios primoe porg
I eitencidn de productos de panificacian, galeterln y pasteleta, cuya vida
Uil pefrrite su comencialzacitn por peiodas superanss o as 43 horm. Los
producios estdn wistos a Regisio Sanitoia y 4 expenden envmodos en
oifigen.

Forfificacién de la harina: B3 lo adicidn de micronutientes en la haina de
tige confarne o o legiacidn vigente, con &l propdiito de preveni o reduci
una deficiencio nuticiona.

Inocuidad de las alimenlos: Lo parenfio de gue log alimenios no causardn
dafio al comunidor cuando 58 prepanen ¥o consumon de acuerdo con el
uso a que @ destinan. Se relaciona principalmente con lo presencia de
pefigros signific afivos coma los micreorganismos patdgendas.

Panadeda: Estoblecimiento donde se elaboran productos de ponficocitn,
golleteds o posheleria, de expendio diecio o plblico desde &l propio
lpeal ¥ pora consumo dentia de has 48 horas. Los productos no fequisien de
Regictro Sanitaro.

Peligre: Cudauier agente de naturaleza bisldgica, guimica o fica presente
en el aimento, o bien la condicidn en que dste 58 halla, que pueds causar
un efechy adverso para la salud,

Principic PEPS: Sistema de iotocidn gue w8 oplico o los aimentos en
aimacenarmiento respetands & principio de utiizar los almentas que hon
ingresodo pimero o amacén, consideronda las fechos de vencimienio.
[“Primara e enlvar, Pimars an solic’)

Productos de panlficacibn: Comprenden todo fipo de pones con v sin
termentacién, homeados y no homeades, toles como panes de labranza,
pones da mokde, pones integrales, panss especiales, entre obios.



116
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Froductos de galleleria: Comprande fodo tipo de galletos, con 'y sin releno.

Productes de pasteleria; Comprends productos tales como, pasheles dulces
¥ satlodos, rellenas y sin reflenas, tartas, empanadas, foras y similares.

Frograma de Higiene y Saneamients (PHS): Conunfo de procedimienio: de
limpiezo y desinfeccion, aplcados o instolociones, ombientes, equipos,
uterslios, superficies, con el propodito de eliminar fiemd, resducs de
aimentas, suciedad, grosa, ohos motedos objelobles asl como reducir
consderoblementa 1o corga micrabiana v peligros, que implguen resgo de
contaminacidn pora 108 aimantes; incluye contar con les medidas pana un
comecio saneamienio basco y para lo prevencidn y contiol de vectones, Lo
progranms s lorulon en forma escila pana su aplicocin, @guimiento y
evaluocidn.

Rashreabilidad rasires de los productes: B o copacidod para establecsr &
desplazamisnta que ha seguida un aimenta a rovds de una o voras etapos
egpecificadas de s produccidn, fronsformacidn v distibucidn, [Codex
Alimentodus CAC [GL 0-2004)

Vigllancia sanitaria: Conjurto de acfividodes de cbeervacidn, evoluacién y
edicidn de pordmetiol de confiol, que reakza o autoidod sanitoro
cofmpelente sobre lo condicionas sanitaias de elaboracidn, disibucin y
expendio de produciod de ponadena y psteleia an proteccidn de |o walud
el bk consuidons,

52 De los principios generales de higiene
Lo esioblecimientas paro aegquior o colidad sonifana & inocuidad de los
productos, deben cumplr con los prncipios esenciales de higiene, que
camprendan:

+ Lo Buenas Praclicos de Manuloctuia (BRM) oplicodos en toda el
process productive hosfo el expendo, incluyendo lod regusios
sanitanos da los rmanipuladanss, v

s Ly Pogomas de Higiene v Soneamienta [PHS) oplicodos al
eiipblecimienta en general, o o locoes, equipos,  ulendbor y
supaicies,

Lo panadenas y pastelenos estdn obligados a cumplr v documerntar la

aplicacitn de las BPM y de lod PHA dispueshos en o presenie normna sanifana,

y realzor conlrobes para su veriicacidn por lo menos coda & meses. Lo

apicocidn de ko progromas serin wpeniodas por i outoidod saniaio

campeiente &n la inspeccion sanitario.

5.3, Delfuncionamients de lod establecimientas

El funcionarmiento de o poncderios y poshekios se sujpiond al cumplmiento
de la presenie noma ionitaia con e plopdsito de oweguror que estos
producios de consuma masiva, 18 expendon con caldod sonitonia y seon
inECUGs pona o pabkacitn,

6. DHSPOSHCIOMES ESPECIFICAS

4.1, Requisites de calidad sanitaria & inocuidad de los producios de panificacién,
galleteria y posteleria.
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1.0

Adilivos y coadyuvanies de elaboracion

540 e auloiza el wo de adiivos v condyuvanies da aloboicidn
pemilidos por & Coodes Almentoills v o IE[j!IDEif}ﬂ vigenie,
teniendo en cuenfo gue los niveles deben ser & minimo uliizodo
coma sea fecnolbgicamente poshle.

Confofme a 1o |E'|;l'!||'.‘h'2ilf:r'l vigenfe edio prohibido el o de o
sustancia quirnica bromato de palosio pora o elaborocin de pan ¥

oiros productos de ponadero, posteleda, polletera y trmianes.

412 Crilerios fisieo quimicas

PRODUCTO PARAMETRD LiMITES MAKIMOS PERMISIBLES
40% - Pon de maolde
Humsdod
Pan de mickde 4% - Pon fosiodo
{olonco, integrl v sus Acider | axpresodo = Goido 055 (B
produchos foshodos| subincol A oz 1800}
Canzos 40% (Bose secal
Pan comin o de . :
Humedod B |min - 35K |m.
nen umedo {min.) .|
”":."':ﬂ' baguette, ¥ [ aSdes [=xpresoda =n dcido Mo mas del 3.25% coloulada
armikres| sulfiricol sobr= g bare de 0% de ogqua
Humedod 12%
Cenizas tobdes I
Galletos Indice de perdada § mgfig
Acidar [axprasocda &n dcido Q10
lachicol -
Bizcochos y similares Hustiion) R
con y sin relleno
lpanzion Acidar [axprasocda &n dcido 070
o IR CH, lacticol -
panes de dulce, pan
de posoz, pan de
comote,  pon  de
popa, bordos, haras, Canizas hLr !
posieiss y  olros
arnikares)
4%, [Obleos)
Humedod 5% O blsos redbanios)
Obleas ¥4 [Obieos fipo borguiko]

Acicier [mxp. =n Soido clsico)

0.20%

indice de perdeida

Smg/ig

413 Crilefios miciobiolbgicos

Los criteics microbicidgices de calidad sonitario & inocuidad que
daban cumplir I haings v dmilores, of como 0§ productos de
ponificocidn, galetein y posteledo, son los gouientes, pudendo lo
outoidod  sonifoio  exigic oileros  adicioncles  debidamernie
sstentodos para lo prateccidn de la sakd de o person, con fines
epidemiokigicos, de  rsheobiidod, de  prevencidn vy ante
eMeIgencias o alertas sanitarias;
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Mo Soniking pan i Fabdcocion, Bobonsckn y Expaddio d Preduches di Panfcackn, Caleldia ¥

Posiearia
a) Harinas, sémolas, idculos y almidones
Haorinas y sémolas.
. Limile por
Ageniemicrobiono | Colegona | Close | M C - 2 ™
Mohios . 3 5 2 I iz
Eschanchia ool § i 5 2 10 [F
Bocilus cenmus (*) 7 i L 2 {9 i
Saimansila sp 10 2 5 Aeanciafihn
{*) %60 poro harinos de amoz y/'o maiz.
Feculas v olmidones.
Ageniemicrobiono | Colegonia | Ciose [ N C Limile por
m I
Mohios 1 K] 5 2 i i
Eschenichio col 5 3 5 2 1] [F
Booilius cereys 7 K] 5 2 I i
toimaonsila sp 10 2 5 i] Aeanciafihn

b) Produclos de panficacion, gallelera y paslelesia,

Productos que no requieren refrigeracicn, con o sin releno y/o coberfura {pan, golieos,
panes errquecidos o forfficodos, foshodas, bizcochas, ponettn, quegues, obieas, pre-

pirzos, oiros).
. . Limite por g

Agenie microbiono Cofegonia | Cime | n -
m M
Mohos 2 3 5 1 [V I
Eschenchio oo [*) £ 3 5 | | 0
Stophviococous oureus 4 f i 5 | i] iz
Clostrdium perfringens [**| f i 5 | i] iz

Soimanefo o ) 10 2 5 O | Ausenciof25 g

Beeiius caras () f q 5 | 107 lig

{*] Para producios con relana
™) Adicionalmende porm produchas con relienas de com ¥io vegeholes
") Py oouelos sloboencos con hasing oo ooz o mal
Froduchos que requieren refrigerocién con o sn rellena y/o coberturo (pasheles, forhas,
forias, empanodas, plzzas, ofos).

) - Limite por g
Agenie microbiono Cofegonia | Cime | n -
m o]
Mohcs i 3 5 | 104 (¥
Eschenchia cof & K] 5 I i Fol
Hophyococous oureus f i 5 | i} i
Ciostidium perfingens (%) f i 5 | i} i
' - I""'l'
Saimonela sp. 10 Z 5 o | Avsenciys
g
Bocius cevews [*) i 3 5 | 104 i

("] Para aquelics producios con com, amibufkdos v obos dekados comicos, yo vegehals
("] Paro oqueles elabamdcs con haring de oo wo moliz




