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RESUMEN

La presente investigacion tiene por objetivo principal elaborar galletas
enriquecidas con harina de hongos (Suillus luteus) y harina de sangre vacuno; para ello,
las materias primas fueron caracterizadas mediante analisis proximal, obteniendo
concentraciones de hierro significativos: 13,09mg/100g para harina de hongos y 18,74
mg/100g para harina de sangre vacuno; y proteina: 31,92 % para harina de hongos y
85,75% para harina de sangre vacuno respectivamente. Seguidamente se plantearon 04
formulaciones experimentales, utilizando harina de trigo (HT), harina de hongos (HH), y
harina de sangre de vacuno (HSV), donde la Formulacion 0 es la muestra testigo (95%
HT y 5% HH); Formulacion 1 (95% HT, 5% HH y 4% HSV); Formulacion 2 (95% HT,
5% HH y 5% HSV); y Formulacion 3 (95% HT, 5% HH y 6% HSV). Ademas, se
determind los parametros Optimos en las siguientes operaciones: amasado (15 min),
laminado (espesor: 0,5cm), horneado (T° = 240°C/13 min), enfriado (T° ambiente/25
min), embolsado (40g/empaque) y almacenado (T° ambiente). Se realizd analisis
fisicoquimico-proximal a las 4 formulaciones, sin embargo, la Formulacion 3 destaco por
presentar mejor resultado: humedad 8,9%, carbohidratos 54,2%, proteina 17,76%, grasa
16,6%, fibra 1%, ceniza 1,5%, valor calorico 447,40 kcal, pH 6,60, hierro 16,44 mg/100g
y acidez 0,073%. Para determinar la formulacion con mayor aceptabilidad se realiz6
analisis sensorial mediante una encuesta con escala hedonica de 7 puntos, en 30 panelistas
semientrenados; los resultados obtenidos fueron sometidos a una prueba Anova y Tukey,
siendo la Formulacion 3 (95% HT, 5% HH y 6% HSV) la méas aceptable por los
panelistas. Finalmente, se realizd un anélisis microbiol6gico, demostrando que las
galletas enriquecidas son aptas para el consumo humano, ya que el recuento de
Escherichia coli, mohos, y Staphylococcus aureus fue menor a 10 UFC/g, y se obtuvo
ausencia de Clostridium perfringens 'y Salmonella sp., dichos resultados estan dentro de
los parametros exigidos por la NTP 206.001.2016. Panaderia, pasteleria y galleteria;
ademas con el resultado del analisis proximal podemos decir que el contenido de hierro

de la galleta solventara la ingesta diaria recomendada.
Palabras clave: Hierro heminico, hongos comestibles, galletas enriquecidas, anemia,

hemoglobina.
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ABSTRACT

The main objective of this research is to elaborate cookies enriched with mushroom flour
(Suillus luteus) and bovine blood flour; for this purpose, the raw materials were
characterized by proximal analysis, obtaining significant iron concentrations:
13.09mg/100g for mushroom flour and 18.74 mg/100g for bovine blood flour; and
protein: 31.92% for mushroom flour and 85.75 % for bovine blood flour, respectively.
Next, 04 experimental formulations were proposed, using wheat flour (HT), mushroom
meal (HH), and bovine blood meal (HSV), where Formulation 0 is the control sample
(95% HT and 5% HH); Formulation 1 (95% HT, 5% HH and 4% HSV); Formulation 2
(95% HT, 5% HH and 5% HSV); and Formulation 3 (95% HT, 5% HH and 6% HSV). In
addition, the optimum parameters were determined for the following operations:
kneading (15 min), lamination (thickness: 0.5cm), baking (T° = 240°C/13 min), cooling
(ambient T°/25 min), bagging (40g/pack) and storage (ambient T°). Physicochemical-
proximal analysis was performed on the 4 formulations, however, Formulation 3 stood
out for presenting better results: moisture 8.9%, carbohydrates 54.2%, protein 17.76%,
fat 16.6%, fiber 1%, ash 1.5%, caloric value 447.40 kcal, pH 6.60, iron 16.44 mg/100g
and acidity 0.073%. "To determine the formulation with the highest acceptability, sensory
analysis was performed by means of a survey with a 7-point hedonic scale, on 30 semi-
trained panelists; the results obtained were subjected to an Anova and Tukey test, with
Formulation 3 (95% HT, 5% HH and 6% HSV) being the most acceptable by the
panelists. Finally, a microbiological analysis was performed, demonstrating that the
enriched cookies are suitable for human consumption, since the count of Escherichia coli,
molds, and Staphylococcus aureus was less than 10 CFU/g, and absence of Clostridium
perfringens” and Salmonella sp. was obtained, such results are within the parameters
required by NTP 206.001.2016. Bakery, pastry and biscuit; moreover with the result of
the proximal analysis we can say that the iron content of the cookie will solve the

recommended daily intake.

Key words: heminic iron, edible mushrooms, enriched cookies, anemia, hemoglobin.
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I. INTRODUCCION

En la actualidad, uno de los problemas que aun sigue afrontando nuestro pais, es
la anemia, principal causante de la mortalidad infantil, materna y perinatal. Esta
enfermedad afecta principalmente a los nifios por la deficiencia de hierro y la
desnutricion, dejando como consecuencia el bajo rendimiento escolar, debido al
cansancio, discapacidades y el mal desarrollo de su estatura. Segun el Ministerio Nacional
de Salud (MINSA), en el afio 2017, a nivel nacional se registré que el 43,6% de la
poblacion infantil de 6 a 36 meses de edad sufre de anemia, es decir, que 6 de cada 10
nifios sufren este problema; y en cuanto al departamento de Lambayeque el Ministerio de
desarrollo e inclusién social (MIDIS), menciona que en el afio actual el 38,3% de los

nifos de 5 a 35 meses de edad son afectados por dicha enfermedad.

Estudios realizados demuestran que el hierro de origen animal conocido también
como “hierro hem” ayudan a elevar los niveles de hemoglobina en las personas que
padecen de anemia ya que tiene una alta absorcion (mayor al 50%) y se genera por medio
de la degradacion de la hemoglobina y la mioglobina; los cuales son depuestos en el
estdbmago, y gracias a la accién del acido clorhidrico y la pepsina, suele ser absorbido en
el duodeno. Este tipo de hierro no necesita cofactores para facilitar su absorcion

(Calderon, 2018).

Los hongos comestibles (Suillus luteus) fueron descubiertos en la comunidad
campesina de Marayhuaca, en el distrito de Incahuasi, un alimento que posee un elevado
valor proteico (20,32%), y de hierro 131,07 mg/100gr (Lalopu, 2012), y a pesar de sus
propiedades nutricionales, estos no eran aprovechados industrialmente, hasta que recien
en el afio 2015 se empezo a elaborar harinas para el mercado de Chiclayo, sin embargo

solo el 10% de esta produccion es utilizada para la elaboracion de galletas y panetones.
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Por ello, nace la iniciativa de elaborar galletas enriquecidas con harina de hongos
comestibles y harina de sangre de vacuno, el cual presentard una ventaja comparativa con
respecto a las galletas tradicionales, ya que al adicionar harina de sangre de vacuno se
lograra incluir hierro que es el elemento principal para aumentar la hemoglobina y de esta

forma disminuir el porcentaje de nifios afectados por la anemia ferropénica.

El problema se define mediante la presente interrogante: ¢Se podra elaborar
galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre
de vacuno?, del cual se origina la siguiente hipotesis: “La mejor formulacion para elaborar
galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre

de vacuno sera aquella que contiene el 6% de harina de sangre de vacuno”.

Los objetivos especificos de la investigacion fueron los siguientes: Evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas de la harina de hongos comestibles (Suillus luteus) y harina
de sangre de vacuno empleados en la elaboracion de galletas enriquecidas; determinar los
pardmetros del proceso de elaboracion de las galletas enriquecidas con harina de hongos
comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre de vacuno; evaluar las caracteristicas
fisicoquimicas de las galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus
luteus) y harina de sangre de vacuno; evaluar la calidad sensorial de las galletas
enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre de
vacuno; y por ultimo, realizar el analisis microbioldgico del mejor tratamiento de las
galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre

de vacuno.
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1. ANTECEDENTES Y BASES TEORICAS

2.1. Antecedentes

Ramos (2017), en su trabajo de investigacion titulado “Evaluacion de la
aceptabilidad de galletas nutricionales fortificadas a partir de harina de sangre bovina para
escolares de nivel primario que padecen anemia ferropénica”, menciona que elabord
galletas nutricionales tomando en cuenta 3 formulaciones de fortificacion de sangre
bovina del 20, 25 y 30%, las cuales, fueron evaluadas sensorialmente en 21 panelistas
(nifios escolares de 6 a 11 afos de edad) para determinar su aceptabilidad, obteniendo
como formulacion con mayor aceptabilidad fue la galleta con el 30% de sangre bovina.
Dicha galleta de mayor grado de aceptabilidad fue sometida a un estudio
cuasiexperimental por un periodo de 4 meses, realizandose en dos grupos: el primero,
aquellos nifios con anemia ferropénica y el segundo, nifios con niveles normales de
hemoglobina. Al finalizar el periodo, se presencié un aumento de hemoglobina en el
primer grupo de nifios con anemia ferropénica a diferencia del segundo grupo de nifios

con los niveles normales de hemoglobina.

Garay (2018), en su trabajo de investigacion titulado “Formulacion y evaluacion
fisicoquimica y sensorial de galletas antianémicas enriquecidas con quinua
(Chenopodium quinoa) y sangre bovina”, realizé 9 tratamientos para la elaboracion de las
galletas, siendo las elegidas el T1:30%, T3: 40% y T5:50% de sangre bovina, con el 10%
de harina de trigo y el 20% de quinua, cada uno respectivamente. Las galletas fueron
sometidas a evaluacion sensorial con la ayuda de 30 panelistas semientrenados, siendo la
que tuvo mayor satisfacciéon el T5 (50% de sangre bovina) con mejor sabor, color y
textura adecuada. Respecto a su analisis fisicoquimico y microbioldgico, obtuvo que es

apta para el consumo humano y cumple con los requisitos que especifica la FAO.
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Documet (2015), en su estudio titulado “Evaluacion nutricional y sensorial de
galletas fortificadas con higado de res”, menciona que realiz6 3 formulaciones de galletas
con el 10, 15 y 20% de fortificacion con pasta de higado de res, obteniendo valores
proximales de proteinas y de hierro: 24,04 g/100 g y 4,3 g/100 g respectivamente. Las
galletas fortificadas fueron sometidas a evaluacion sensorial con 89 panelistas nifios de
nivel inicial de una Institucion Educativa, mostrando mayor aceptabilidad la galleta que
contiene el 15% de pasta de higado de res. Y para comprobar su eficiencia, realizd un
seguimiento por 30 dias del consumo de la galleta en el refrigerio de 50 nifios, mostrando
un incremento en los niveles de hemoglobina, concluyendo que es muy eficiente para

combatir la anemia ferropénica.

Martinez (2020), en su trabajo de investigacion titulado “Efecto del consumo de
Galletas fortificadas con hierro heminico frente al consumo del Sulfato Ferroso en el
tratamiento de la Anemia Ferropénica en nifios menores de 03 afios que acuden al Centro
de Salud (C.S.) Acosvinchos, Ayacucho-2019”, menciona que realizo un estudio con 60
nifios de rango de edad de 1 a 2 afios con diagnostico de anemia ferropénica y los dividio
en dos grupos experimentales: el primer grupo conformado por 30 nifios a quienes se les
brind6 galletas heminicas por 30 dias y el segundo grupo conformado por 30 nifios a
quienes se les suministré 3 mg/kg/dia de Sulfato Ferroso. El autor obtuvo como resultados
que los niveles de anemia de los nifios que conforman el primer grupo (galletas
heminicas) aumentaron a comparacion del segundo grupo (Sulfato ferroso), con ello
concluye que las galletas heminicas tiene mayor efecto y adherencia en el tratamiento de

anemia ferropénica.
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2.2. Bases teoricas

2.2.1. Hongos

Los hongos pertenecen al tipo de las taldfitas, debido a que carecen de clorofila;
son incapaces de realizar funciones fotosintéticas, aunque su gama de colores es muy
amplia, pero nunca verdes, caracteristica que les impide sintetizar nutrientes a base de

compuestos organicos como en las plantas grandes (Chambi y Ichuta, 2020).

Las setas forman parte del reino fungi y son organismos activos eucariotas. Por
otro lado, los hongos presentan unas paredes celulares que estan compuestos por quitina,
comparado con las paredes celulares de las plantas que poseen celulosa. Adicionalmente
las setas se reproducen por un eficaz método de propagacion por esporas aéreas O
nadadoras, y generalmente, estan compuestas por organismos vegetativos filamentosos,
dotados de una muy grande capacidad de transporte interno de materia (Bravo y

Mondragon, 2019).

Segln Suxe y Ugaz (2018), al escuchar el termino hongos, muchos lo relacionan
con descomposicion de los alimentos o ataque de la epidermis y son muy pocas las
personas que relacionan el termino hongos como algo beneficioso para la salud, sin
embargo, cuando nos toca hablar de setas, nos damos cuenta que es muy extenso, ya que
a nivel mundial existen variedades que superan a los 100 mil, entre macroscépicos y
microscopicos y pueden ser: comestibles, venenosos, alucindgenos, medicinales y/o
descomponedores. Y Segin Chambi y Ichuta (2020), de todos los hongos existentes,

alrededor de 5 mil son comestibles, pero las desarrolladas industrialmente son 6 especies.
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2.2.1.1. Estructura usual y estado de desarrollo de los hongos
Basicamente los hongos presentan dos partes: por un lado, estan los carp6foros o
conocido también como cuerpo frutal que se encuentra en la zona aérea y por otro lado

esta el micelio que se encuentra debajo de la tierra (Bravo y Mondragon, 2019).

Figura l

Partes principales de un honao.

| CUERPC FRUTAL |

s

Nota. Durand y Ortiz, (2017).

2.2.1.1.1. Cuerpo frutal

El proceso sexual es desarrollado en el cuerpo frutal, aqui la cariogamia produce
esporas que, como las semillas, persistiran en la especie. La coincidencia a menudo ocurre
cuando la comida, la humedad y la temperatura se convierten en los limites para el

crecimiento somatico (Durand y Ortiz, 2017).
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En el caso de algunos hongos las esporas se multiplican en un rango de 2 a 3
millones/cm? de la parte fértil (himenio o tejido sexual), luego son expulsadas y se
transportan por el viento, logrando alcanzar 800 a 900 Km de dispersion y una altura de
1500 a 2000 metros y finalmente germinando al encontrarse en su habitad adecuado

(Bravo y Mondragén, 2019).

2.2.1.1.2. Micelio
El micelio esta constituido por multiples hifas, que padece del proceso de latencia
y que permanece debajo de la tierra o sustrato, y cuando las condiciones ambientales son

favorables, este vuelve a crecer (Bravo y Mondragén, 2019).

Segun Navarro (2013), el micelio de los hongos esta conformado por una masa de
filamentos que reciben el nombre de hifas y estas se entrelazan dando un aspecto
algodonoso o aterciopelado del moho; las hifas del micelio cuando se encargar de
suministrar alimento del medio son vegetativas, y cuando cumplen la funcion de

reproduccion son fértiles.

2.2.1.2. Ciclo biolégico comun de los hongos superiores

Segln Bravo y Mondragoén (2019), la reproduccion en los hongos superiores se
realiza a través de esporulacion, producida por células madres ubicadas en el himenio.
Las células madres de los basidiomicetos reciben el nombre de basidios, a diferencia de
células madres de los ascomicetes que reciben el nombre de ascos. Lo que hacen estas
esporas luego de encontrar condiciones adecuadas ambientales, es que emiten y germinan
la hifa o micelio primario, de esta manera se replica y posterior a ello se entrecruzan con
una hifa de sexo opuesto, formando de esta manera el micelio secundario y que finalmente

da lugar al crecimiento de los hongos (Figura 2).



23

Figura 2

Ciclo biologico natural de los hongos.
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Nota. Bravo y Mondragdn, (2019).

2.2.1.3. Clasificacion de los hongos de acuerdo con el sustrato en el cual se
desarrollan
Segun Durand y Ortiz (2017), la clasificacion de los hongos se realiza de acuerdo

con el medio donde habitan y se desarrollan y puede ser de la siguiente manera:

e Vegetales: Estos en su gran mayoria afectan a las plantas de los agricultores.

e Lignicolas: estos viven en los desechos ligno — celulosicas como en el aserrin,
madera, quilas, entre otros. Estos hongos desintegran la madera gracias a las
enzimas que poseen.

e Terricolas: Su habitad es el suelo, y que constituye la gran mayoria de las setas
comestibles.

e Acuicolas: Estos no tienen interés para el cultivo artificial y viven en el agua.

e Animales: estos provocan micosis y diferentes patologias tanto a animales como

al hombre.
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2.2.1.4. Clasificacion de los hongos de acuerdo a su comestibilidad.

Los hongos pueden ser comestibles y no comestibles, es decir que algunos son

perjudiciales tanto para el hombre, las plantas y los animales. De acuerdo a esta

clasificacion los hongos comestibles son aprovechados industrialmente en la actualidad;

y para diferenciarlo, Chambi y Ichuta (2020), dieron a conocer las carateristicas generales

de cada tipo de hongo las cuales se presenta en la siguiente tabla.

Tabla 1

Diferencias entre un hongo comestible y no comestible.

Comestibles

No comestibles (Venenosas)

- Estos hongos son generalmente de color
blanco, con la excepcion de la especie
Boletus, y estos no presenta anillo ni himenio
laminar.

- Estos son desecados a temperatura
ambiente, sin sufrir descomposicion.

- No suelta liquido alguno durante el proceso
de cortado.

- Principalmente crecen en laderas, montes,

bosques y maderas.

- Estos hongos son de color vivo (rojo,
amarillo, y azulado) y que al ser cortados

modifican su color.

- Una vez desecados, estos se pudren.

- Estos hongos una vez cortados, botan un
liquido blanco, lechoso.
- Crecen en ambientes sobrios, hUmedos y

pantanos.

Nota. Chambi y Ichuta, (2020).
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2.2.2. Hongos Comestibles

Segun Chirinos y Santa Maria (2015), mencionan que estos pertenecen a un
conjunto de alimentos forestales no madereros, y por su gran aporte nutricional este es
utilizado como medicina o como ingrediente para la preparacion de una gran variedad de
alimentos, la cual hace que tenga un valor econémico importante. Los hongos comestibles
se caracterizan por poseer un indice elevado de proteinas, por lo que el hombre puede

aprovecharlos para suplir las necesidades nutricionales.

Segun un estudio elaborado por Food & Agriculture Org. (2005), las setas
comestibles cumplen un papel fundamental para los habitantes de los paises en vias de
desarrollo debido a que mediante estos se obtienen muchos beneficios, fundamentalmente
por dos razones; primero como fuente de alimento y en segundo lugar debido a los

beneficios econémicos.

Tabla 2

Composicion de algunos hongos comestibles comparado con otros alimentos.

Agua Proteinas Grasa (%) Carbohidratos Ceniza (%)

(%) (%) (%)
Suillus luteus 90 2,02 0,36 5,65 0,61
Boletus edulis 88 5,40 0,40 5,20 1,00
Agaricus Bisporus 90 3,50 0,30 4,00 1,00
Esparrago 95 1,80 0,10 2,70 0,60
Leche 87 3,5 3,70 4,70 0,70
Carne Vacuno 68 18 13 0,50 0,50

Nota. Soriano, Castillo, De La Cruz, y Pérez, (2016).
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2.2.2.1. Importancia de los hongos comestibles

Segln Bravo y Mondragon (2019), la perspectiva alimentaria de los hongos
comestibles se compone de una elevada fuente nutritiva de elevado valor para las
personas. La importancia de los hongos radica en que estos contienen proteina vegetal,
carbohidratos, fibra, grasas, vitaminas; y estos estan presentes en cantidades variables de
acuerdo a la especie. Por ejemplo, los Agaricus contienen 4,8 % de proteinas, 0,8 de fibra,
3,5 de hidratos de carbono, y 0,2% de grasas. La especie Suillus luteus en base hiumeda

presenta 2,02 de proteina, 0,36 de grasa, 5,65 de carbohidratos y 0,61 de cenizas.

Dentro de los componentes de los hongos comestibles estan los azlcares
(gldcidos) como el manitol, glucogeno, arabitol, sorbitol, pentosa, hemicelulosa y
azucares reductores (glucosa y levulosa); asi mismo contiene minerales (calcio, cloro,
fosforo, potasio y sodio); ademas, contienen elementos menores (manganeso, zinc, cobre,
rubidio, bromo, plata, titanio, litio, vanadio y hierro que sirve para aumentar la
hemoglobina en personas con problemas de anemia) que intervienen como
biocatalizadores, ya que son necesarios para las personas pero en pequefias cantidades.
También los hongos comestibles contienen vitaminas (Vitamina A conocido también
como antixeroftalmica, vitamina D, Vitamina o llamado antihemorrégica, vitamina C,

Vitamina B) (Bravo y Mondragon, 2019).

Medicinalmente, los hongos comestibles tienen sustancias biologicamente activas
gue son aprovechadas para combatir y controlar algunos sintomas y enfermedades como
la hemorragia, el asma, también sirve para bajar el colesterol presente en la sangre y
controlar la presion arterial. Principales en la medicina es utilizada debido a su accion

antitumoral (Bravo y Mondragon, 2019).
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2.2.2.2. Variedades de hongos comestibles

Segln Soriano et al. (2016), indican que existen 7 variedades de hongos
comestibles frescos que son mas representativos y estos son: Boletus (Suillus luteus),
Morillas (Morchella esculenta), Shiitake (Lentinus edades), Girolles (Cantharellus
cibarius), Funghi porcini (Boletus edulis), Champifién y Portobello (Agaricus bisporus)

y Setas (Pleutrotus ostreatus).

2.2.3. Suillus luteus

Segun Villanueva (2021), el hongo comestible (suillus luteus) es llamado también
como Boletus (debido al género botanico segun la clasificacion realizada afios atras).
Actualmente, el hongo fue reclasificado por Henri Francois Anne de Roussel un

naturalista Frances, por lo que ahora pertenece a la especie del género suillus.

Suillus luteus es conocido también como callambas o callampas de los pinos, ya
que crece alrededor de los pinos (Pinus radiata) y puede demorar en desarrollarse unos 3
a 5 afios. Debido a que no pueden realizar fotosintesis, estos hongos requieren de materia
organica que les sirva como sustrato (Fierro, 2013). Segun Soriano et al. (2016), esta
especie de hongo contiene un elevado porcentaje de proteina (oscila de 16 — 44%) en base
seca y representa la proteina de mejor calidad en cuanto a las especies vegetales (Tabla

3).
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Tabla 3

Composicion en base seca del hongo comestible (Suillus luteus).

Componente Resultados en base seca
Proteinas 20,32 %
Grasas 3,66 %
Carbohidratos 56,58 %
Cenizas 6,10 %

Nota. Soriano et al., (2016).

2.2.3.1.Clasificacion taxonomica del hongo suillus luteus
Segin Chambi y Ichuta (2020), el hongo suillus luteus se clasifica

taxondmicamente de la siguiente manera tal como se muestra en la tabla 4.

Tabla 4

Clasificacion taxonémica del hongo comestibles (suillus luteus).

Clasificacion Nombre cientifico
Dominio Eucarya
Reino Fungi
Filo Basidiomycota
Clase Homobasidiomycetes
Orden Boletales
Familia Suillaceae
Género Suillus
Especie S. Luteus

Nota. Chambi y Ichuta, (2020).
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2.2.3.2. Caracteristicas de Suillus luteus

El hongo Suillus luteus es de color castafio con algunas zonas cremas. EI sombrero
presenta una forma hemisférica; cuando es joven va cambiando de cénico a convexo y
cuando va madurando, esté va aplanandose. El sombrero de esta especie de hongo oscila
entre 5 a 12 cm. La cuticula de suillus luteus es viscosa, separable facilmente y debe ser

retirado en su totalidad para ser consumido (Herrera, 2018).

Figura 3

Hongo del pino (Suillus luteus).

Nota. Herrera, (2018).

El pie de Suillus luteus es cilindrico y solido, en algunas veces es curvado; la
longitud oscila entre 3 a 4 cm y de didmetro que va de 1 a 2 cm. La caracteristica de este
hongo es compacto, seco, fibroso (Herrera, 2018). Este hongo tiene una carne blanca o

amarilla, su textura elastica, olor suigéneris y un sabor dulce (Chambi y Ichuta, 2020).
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2.2.3.3. Etapas de desarrollo del cuerpo frutal de suillus luteus

Suillus luteus tiene 3 etapas en su desarrollo: la primera etapa juvenil corresponde
a primordio y es aqui cuando es utilizado para comercializarse como champifién entero
de uso en salmuera, la segunda etapa corresponde a la etapa adulta y es facilmente trozado
para luego ser deshidratado, y la Ultima etapa es la senescencia, es aqui cuando el hongo
pierde su forma debido a la sobre maduracion y no debe cosecharse, ya que generalmente

contienen larvas, insectos y otros problemas de calidad (Durand y Ortiz, 2017).
Figura 4

Etapas de desarrollo del cuerpo frutal de suillus luteus (A: primordio; B: adulto; C:

senescente).

Nota. Durand y Ortiz, (2017).
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2.2.3.4. Composicion fisicoquimica de los hongos comestibles (Suillus luteus)
Segin Chambi y Ichuta (2020), la composicion fisicoquimica del hongo

comestible (Suillus luteus) se muestra en la tabla 5.

Tabla s

Composicion fisicoquimica del hongo comestibles (Suillus luteus).

Analisis Resultado
pH 6,02
Acidez titulable (%) 1,16
Ceniza (%) 0,78
Hidratos de carbono (%) 3,48
Grasa (%) 0,14
Energia total (Kcal/100g) 24,66
Proteina (N x 6.25) 2,37
Humedad (%) 93,23

Nota. Chambi y Ichuta, (2020).

2.2.3.5. Zonas productoras de suillus luteus en el departamento de Lambayeque
Segln Vazquez (2015), en el departamento de lambayeque, las zonas productoras
de hongos comestibles se encuentran en el distrito de Incahuasi, provincia de Ferrefiafe.

A continuacion, se mencionan y describen sobre cada uno de ellas:

2.2.3.5.1. Marayhuaca

Entre los afios 1991 y 1995, la comunidad de Marayhuaca inicié con la forestacién
de pinos radiata con la finalidad de aprovechar comercialmente de la madera, y que 20
afios después de las plantaciones, iban a dar frutos. En estas plantas comenzaron a crecer
setas y hongos, y por desconocimiento de los beneficios que estas setas y hongos poseian,

eran desechados.



32

La variedad de hongo que crece en esta comunidad es Suillus luteus y tiene la
particularidad de nacer debajo del Pinus Radiata y tiene una mayor produccion en la época

de lluvia, ya que necesita bastante humedad.

2.2.3.5.2. Kutiquero

Kutiquero se encuentra en el distrito de Incahuasi, provincia de Ferrefiafe a una
altura de 3500 msnm; se dedica a la produccion de papas (90%), hongos comestibles
(60%), arveja (55%), maiz (56%) y trigo (86%). La produccion de hongos comestibles
en esta comunidad se inicia gracias al Centro de Innovacion y Desarrollo Rural

(CENDER) que inici6 una campana de forestacion de Pinos.

2.2.3.5.3. Rumichaca

Asi como las otras comunidades, Rumichaca tiene como actividades primarias a
la agricultura y avicultura. Dentro de los productos que podemos encontrar en esta
comunidad se encuentra la arveja, la papa, la cebada, el olluco, la oca y actualmente se

ha sumado la produccion de hongos comestible (Suillus luteus).

2.2.3.6. Harina de hongos comestibles (Suillus luteus)

Segln Chirinos y Santa Maria (2015), definen como aquel alimento que posee un
alto valor nutricional, razén por la cual tiene una comercializacion que abarca diferentes
areas de la industria de alimentos como: galleteria, pasteleria, panificacion, fabricacion
de fideos y tambien dentro de la gastronomia. Este alimento es adecuado para aquellas
personas que buscan una alimentacion saludable, y en consecuencia el mercado se inclina

cada vez mas por elegir esta materia prima.
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2.2.3.7. Composicion nutricional de la harina de hongos comestibles (Suillus luteus)

Tabla 6

Composicidon nutricional de la harina de hongos comestibles (Suillus luteus).

Composicion Resultados
Proteinas (g/100g) (Nx6,25) 25,02
Grasas (g/1009) 7,14
Humedad (g/1009) 7,15
Carbohidratos (g/100g) 53,91
Azlcares totales (g/1009) 1,29
Cenizas (g/100g9) 6,78
Fibra dietaria (g/1009) 34,31
Vitamina A (ug/100g) 162
Vitamina B6 (ug/1009) 495
Niacina (vitamina B3) (ug/100g) 134,5
Acido Foélico (ug/100g) 50,00
Hierro (mg/kg) 131,07
Zinc (mg/100g) 101,8
Fosforo (mg/1009) 578,52
Ac. Aspartico 1,26
Ac. Glutamico 1,5

Nota. Chirinos y Santa Maria, (2015).
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2.2.4. Sangre de ganado vacuno

Segun Colcas, Nole, Odar, Palacios, y Vasquez (2021), la sangre de ganado
vacuno es de color rojo y se encuentra en el interior de los animales. Para obtener la
sangre, se sigue algunos procedimientos consistentes en el sacrificio de reses,
denominado faenamiento. Al ser un subproducto, la sangre requiere ser tratada

previamente con el fin de ser apta para el consumo humano.

Generalmente la sangre de ganado vacuno al presentar gran numero de células
presentes, es opaca; y de color rojo debido a la presencia de hemoglobina portador de los
eritrocitos. Tiene un aspecto viscoso debido a la suspension de elementos (plaguetas,

hematies y leucocitos) que se encuentran en el medio coloidal (plasma) (Nontol, 2016).

2.2.4.1. Caracteristicas de la sangre de ganado vacuno

La sangre cumple diferentes funciones en cuanto a la fisiologia del ganado
vacuno, por ejemplo, distribuye la sangre a todas las células presentes y recoge todas las
sustancias que son desechadas por las células. Esta materia prima se puede utilizar
industrialmente para fortificar o enriquecer algunos alimentos debido a su valiosa
composicion. Dentro de las caracteristicas fisicas de la sangre, uno de ellos es la
viscosidad que tiene un valor aproximado de 4,6 kg/ms y por otro lado tenemos al peso

especifico que tiene un rango entre 1,029 a 1,052 (Colcas et al., 2021).

2.2.4.2. Composicion quimica de la sangre de vacuno

Tabla 7

Composicién quimica aproximada de la sangre de vacuno (g/100g porcion comestible)

Agua Proteina  Grasa Carbohidratos Energia (KJ)

Sangre 80,50 17,30 0,13 0,065 335

Nota. Vergara, (2018).
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2.2.5. Harina de sangre vacuno

Producto que se origina mediante la deshidratacion de la sangre del vacuno, con
un rendimiento aproximadamente de 2,8 kg por animal sacrificado, y su contenido
proteico varia dependiendo la forma de obtencidn, si es por bajas temperaturas su cantidad

de proteina no degradable en el rumen, aumenta (Lazaro, 2017).

Si hablamos de proteinas, la harina de sangre vacuno posee uno de los
aminoacidos mas importantes y esenciales para el desarrollo humano, que es la lisina, que

influye de manera muy significativa en el crecimiento de los seres vivos (Ricci, 2012).

La sangre, como bien sabemos es fuente de hierro en una alta proporcion, pero
también es importante recalcar que tiene la capacidad de contener hierro absorbible
organico a comparacion de los vegetales (que son menos absorbibles del hierro). Ademas,

tiene un coeficiente de digestibilidad del 99% (Lazaro, 2017).

2.2.5.1. Propiedades Nutricionales de la harina de sangre de vacuno

La sangre de vacuno es un producto secundario de la industria carnica que
contiene un considerado porcentaje de mioglobina y hemoglobina, proteinas conjugadas,
responsables de dar el color rojo particular de la sangre. Ademas, desempefian diferentes
funciones bioldgicas pero importantes, por ejemplo: la hemoglobina es la encargada de
transportar el oxigeno a los pulmones y retenerlo en la mioglobina provisionalmente hasta

su consumo en el metabolismo aerdbico (Lazaro, 2017).

Se estima que de cada 1000 g se obtiene 185 g de proteinas, y al deshidratarla
mediante secado hasta una humedad del 8 o 10%, podemos obtener hasta el 85% de

proteina, por lo que actualmente se esta proponiendo complementar la dieta diaria con un
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pequefio porcentaje de harina de sangre por su significativo valor nutritivo agregado

(Lazaro, 2017).

Desde el punto de vista nutricional, la harina de sangre vacuno posee un elevado
contenido en lisina, valina, leucina y treonina, pero muy poco contenido en arginina,
isoleucina y metionina. Pero se debe tener en cuenta que, al ser alto en leucina se
aumentara las necesidades de isoleucina. Respecto a las vitaminas y minerales, su
contenido es bajo, a excepcién del hierro que contiene aproximadamente alrededor de

2200 mg/kg (Lazaro, 2017).

2.2.5.2. Obtencion de harina de sangre vacuno

Para la produccion de harina de sangre, existen diferentes métodos cuya operacion
unitaria es la misma, deshidratar la sangre, estos métodos van desde lo tradicional hasta
la utilizacién equipos, la cual, consiste en ingresar la sangre cruda al secador durante un
tiempo estimado para luego lo pasarlo por molienda y tamizado, finalmente asi se obtiene
la harina de sangre, pero de menor contenido proteico (Colcas et al., 2021). Dentro de los

sistemas de produccidn para mejorar la calidad de la harina, se encuentran los siguientes:

e Por atomizacion

Este sistema consiste en esparcir la sangre en gotas dentro de la torre de flujo de
aire caliente (170 °C), con la finalidad de que el agua que contiene la sangre se valla
evaporando y disminuir su humedad entre el 5% a 10% de la sangre ya en polvo que se
dispone en el fondo de la torre del atomizador, esta harina sale a una temperatura del 70
a 80°C, por lo que se debe enfriar posteriormente. La harina que se obtiene mediante este
método es de mejor calidad y su contenido en proteinas es mayor, hasta un 80%

aproximadamente (Colcas et al., 2021).



37

e Coagulado-Centrifugado-Secado

Sistema mas utilizado en la industria y consiste en la coagulacion de la sangre por
inyeccion de vapor a 90 °C, para luego llevarlo a un decantador centrifugo horizontal
donde se separara los solidos y suero de la sangre. Por Gltimo, la sangre obtenida se secara

entre 1 a 3 horas para poder obtener una buena calidad de harina (Guerrero, 2010).

e Coagulado-Secado

En este sistema, la sangre ingresa al coagulador para posteriormente ser prensada
y eliminar el agua que esta presente hasta una cierta cantidad. Por ultimo, pasa al digestor

(secador) y se obtendra la harina que aun debe pasar a la molienda (Colcas et al., 2021).

2.2.5.3. Consumo de la harina de sangre de vacuno

En su gran mayoria, la sangre vacuna es aprovechada por su contenido alto en
hierro dandole un valor agregado. La manera habitual de utilizarla es en morcillas y
rellenos, productos que se elaboran a partir de la coccion de la sangre, de esta manera se

prolonga su vida util (Lazaro, 2017).

Otra manera de reutilizar este subproducto es deshidratandolo para poder obtener
harina de sangre de vacuno, y con ella incluir en la elaboracion de algunos productos
como en la elaboracion de galletas entre otros productos de panaderia, y en la

alimentacion balanceada de los animales monogastricos (Lazaro, 2017).
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2.4.6. Hierro heminico

Es el hierro de origen animal (se encuentra en las carnes magras, visceras, aves,
pescados y mariscos), este es de suma importancia en la nutricion, ya que ayuda a elevar
el nivel de hemoglobina en las personas; tiene una alta absorcion (> 50 %) y se origina
mediante la degradacién de la mioglobina y la hemoglobina; los cuales son depuestos en
el estbmago, por la accion del acido clorhidrico y la pepsina, suele absorbido en el
duodeno. Este tipo de hierro no necesita cofactores para facilitar su absorcion (Calderon,

2018).

Ademas, es posible encontrar hierro heminico en aves de corral y en el pescado,
por lo que se recomienda su consumo como fuente de obtencion de hierro de alta

biodisponibilidad (Tostado, Benitez, Pinzon, Bautista, y Ramirez, 2015).

2.2.6. Galletas

Es un alimento que puede tener un sabor salado o dulce y existe una amplia
variedad en el mercado, las caracteristicas finales de este alimento dependen de la
variedad de harina empleada, de la cantidad de grasas y azUcar, las técnicas de mezclado

0 batido, y el horneado (Llerena, 2010).

2.2.6.1.Composicion

Tabla 8

Composicidn fisico quimica de las galletas.

Parametros Limites maximos permisibles
Humedad 12%

Cenizas totales 3%

indice de perdxido 5 mg/kg

Acidez (expresada en &cido lactico) 0,10%

Nota. Ministerio de Salud, (2010).
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Alimentos enriquecidos y fortificados

Los alimentos fortificados y enriquecidos se encuentran dentro del grupo de

alimentos dietéticos, son aquellos que se diferencian por modificaciones fisicas,

quimicas, biologicas que se realiza en el proceso de elaboracion por la adicion,

sustraccion o sustitucién de determinados componentes agregados (Ministerio de

Produccion y Trabajo, 2014).

Alimentos fortificados, nos referimos aquellos cuyos valores de proteinas,
aminoacidos, vitaminas, minerales y acidos grasos esenciales son superiores a
comparacion del que provee el alimento en su contenido natural, es decir que
haya sido suplementado significativamente por un nutriente con el fin de
satisfacer las necesidades alimentarias del consumidor, y en su mayoria son
decisiones que toma la industria para dar un mejor valor a sus productos
(Ministerio de Produccion y Trabajo, 2014).

Es importante mencionar que la fortificacion de algun alimento no es obligatoria,
pero sea el caso de que la empresa decida hacer fortificacion de su producto
deberd cumplir con ciertos requisitos: del 20% hasta el 50% del requerimiento
diario de vitaminas liposolubles como A, D, E y K y minerales; y hasta un 100%
del requerimiento diario de vitaminas hidrosolubles (Ministerio de Produccion y
Trabajo, 2014).

Alimentos enriquecidos, se llaman enriquecidos aquellos que se han afadido
vitaminas, minerales, proteinas, aminoacidos esenciales y acidos grasos esenciales
necesarios, con el propoésito de satisfacer o ayudar significativamente en los
problemas de la alimentacion (fendmenos de carencia colectiva) (Ministerio de

Produccién y Trabajo, 2014).
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2.2.8. Evaluacién sensorial

Sensorial deriva del latin “sensus” que significa sentido, es la disciplina cientifica
que se emplea para analizar, interpretar y medir las reacciones que se dan ante los
atributos de un alimento y otras sustancias percibidas totalmente por los sentidos (vista,
olfato, gusto, tacto y oido). Consiste en analizar la aceptacion o rechazo de un producto
o alimento por parte del juez de acuerdo a las sensaciones presentadas en el momento que

lo consume (Lucio y Ruiz, 2013).

2.2.8.1. Jueces sensoriales

Peralta (2016), comenta que los jueces sensoriales son importantes para la
evaluacion sensorial debido a que son responsables de utilizar sus sentidos para evaluar
productos, apreciar y obtener respuestas objetivas, y deben ser reclutados y capacitados
adecuadamente. La tarea del juez es ayudar al empresario como intermediario a tomar la
decision de elegir un producto con todas las caracteristicas adecuadas para que tenga
aceptacion por parte del consumidor. Por lo tanto, para evaluar la muestra, primero se
analiza la prueba que se realizara y la informacion a obtener, por esta razon los jueces

sensoriales se clasifican en:

e Jueces analiticos

Son personas que han desarrollado aptitudes sensoriales mediante entrenamiento
con el objetivo de pulir las diversas técnicas sensoriales y mejorar los sentidos, los cuales

son herramientas esenciales para la evaluacion de una muestra (Peralta, 2016).
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e Jueces afectivos

Son personas no entrenadas, pero son consumidores habituales del producto o
alimento a evaluar. Para formar un grupo de jueces efectivos el nimero de integrantes
debe ser mayor a 100 personas, y se utiliza pruebas de preferencia para de esta manera
evitar errores en la interpretacion de datos. Sin embargo, un aspecto importante a tomar

en cuenta es el horario de la evaluacion (Peralta, 2016).

2.2.9. Pruebas sensoriales

Son herramientas indispensables en la evaluacion sensorial de un producto, cuya

utilizacion depende de lo que se quiera obtener en cada prueba (Peralta, 2016).

2.2.9.1. Pruebas discriminativas

Se utilizan para diferenciar las muestras a evaluar, incluyendo la medida de
diferencia. Son muy utilizadas en el control de calidad de productos con el fin de

identificar si se acuerdo al lote muestreado sea de calidad uniforme. (Cordero, 2013).

2.2.9.2. Pruebas afectivas

Estas pruebas se realizan sin previo entrenamiento para saber la preferencia o
aceptacion de un producto. Se recomienda realizar este tipo de prueba con la mayor

cantidad de datos para disminuir el porcentaje de error (Peralta, 2016).
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I1l.  METODOS Y MATERIALES

3.1. Lugar de ejecucién
La investigacién se desarroll6 en los laboratorios de la Facultad de Ingenieria
Quimica e Industrias Alimentarias Yy en las instalaciones de la panaderia Per( Pastry
Bread El Dorado S.A.C. en la ciudad de Chimbote, la cual, se dedica exclusivamente a
la produccion y comercializacion de una gran variedad de productos de panaderia y
pasteleria de excelencia calidad, respetando los criterios de inocuidad alimentaria.
3.2. Materias primas e insumos
Para obtener galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus

luteus) y harina de sangre de vacuno se utilizo las siguientes materias primas e insumos:

e Harina de hongos comestibles (Suillus luteus) procedente del caserio de

Marayhuaca, distrito de Incahuasi y provincia de Ferrefiafe.
e Harina de sangre vacuno comercializada por la empresa ORGINOR NATURAL,
ubicada en la ciudad de Lima, Per.

e Harina de trigo pastelera sin preparar Anita Extra.

e Azlcar rubia Cartavio.

e Polvo de hornear Royal.

e Margarina Danesa.

e Cacao en polvo Winter’s.

e Esencia de Vainilla Universal.

e Chispas de chocolate Negusa.

e Bicarbonato.

e Sal de mesa Marina.
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3.3. Equipos y materiales

3.3.1L

3.3.2.

3.3.4.

Equipos para el proceso

Balanza analitica con una precisién de 0.0001, marca KERN.

Amasadora marca NOVA, con capacidad para 50 Kg, en acero inoxidable y con
las siguientes dimensiones: altura de 1,3 m, largo de 2 m y ancho de 90m.
Horno eléctrico marca Nova con capacidad para 36 latas, puerta con visor en
vidrio templado, temperatura maxima de trabajo de 280 °C, peso aproximado de
100 kg, y con un motor de accionamiento trifasico de 3 hp.

Equipos e instrumentos en el laboratorio de calidad

Estufa eléctrica.

Refractometro digital.

Ph-metro digital.

Balanzas electronicas.

Extractor de soxhlet.

Equipo micro Kjeldahl.

Materiales para el proceso

Bandejas y recipientes de acero inoxidable.
Jarras medidoras de material plastico.
Bowls o tazones en acero inoxidable.
Cucharones pequefios de acero inoxidable.
Moldes circulares de acero inoxidable.
Papel mantequilla.

Envases y embalaje

Bolsas de polietileno de alta densidad.
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3.4.Método de analisis
3.4.1. Andlisis fisicoquimico — proximal.

Se realizé el andlisis fisicoquimico-proximal a la materia prima (harina de hongos
comestibles y harina de sangre vacuno) utilizada en la elaboracién de las galletas y
también se realizd este mismo andlisis para cada una de las formulaciones planteadas (FO,
F1, F2 y F3), las muestras fueron enviadas a un laboratorio autorizado

“MICROSERVILAB” donde tomaron en cuenta los siguientes métodos para el analisis:

—  Determinacion de humedad: Método AOAC 925.10 Secado en estufa.
—  Determinacion de Carbohidratos: Método FAO Diferencial.

—  Determinacion de Proteinas: Método AOAC 960.52 Kjeldahl.

—  Determinacion de Grasas Totales: Método AOAC 960.39 Soxhlet.

—  Determinacion de Fibra Cruda: Método AOAC 923.03 Acidos y bases.
—  Determinacion de Ceniza: Método AOAC 923.03 Calcinacion.

—  Determinacion de Acidez: Método AOAC Titulacion.

—  Determinacion de Valor Calorico: Método Atwater.

—  Determinacion de pH: Método AOAC Potenciométrico.

—  Determinacion de Hierro: Método AOAC Espectrofotometrico.

3.4.2. Anadlisis Microbioldgico.

El analisis microbiolégico fue realizado a la formulacion de mayor grado de
aceptabilidad (F3). La muestra fue enviada al laboratorio autorizado
“MICROSERVILAB”, tomando en cuenta los requisitos microbioldgicos que indica la
Norma Técnica Peruana 206.001.2016: PANADERIA, PASTELERIA Y
GALLETERIA. Galletas. Requisitos.; y también los siguientes métodos mencionados a

continuacion:
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—  Determinacion de Escherichia coli: Método ICMSF.

—  Determinacion de Salmonella sp: Método ICMSF.

—  Determinacion de Mohos: Método ICMSF.

—  Determinacion de Staphylococcus aureus: Método ICMSF.

—  Determinacion de Clostridium perfringes: Método ICMSF.

3.4.3. Analisis Sensorial

El analisis sensorial se realizé a 30 panelistas de ambos sexos, entre nifios, jovenes
y adultos, estudiantes de nivel primaria, estudiantes universitarios y padres de familia
respectivamente.

Una vez definida la poblacion, se procedio a realizar la evaluacion organoléptica
de cada formulacion planteada (formulacién 0, formulacién 1, formulacion 2, y
formulacién 3), donde los panelistas semientrenados evalUan las formulaciones y para
facilitar su identificacion, éstas fueron rotulados con diferentes simbolos.

El objetivo de la evaluacion sensorial de la galleta enriquecida con harina de
hongos comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre de vacuno fue evaluar las
caracteristicas sensoriales como: sabor, olor, color, textura y apariencia. Para lograr con
este objetivo, se utilizd una escala heddnica de 7 puntos, y de esta manera seleccionar a

la muestra con mayor grado de aceptabilidad.
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Tabla 9

Escala hedonica de 7 puntos para evaluar el grado de aceptabilidad de las galletas

enriquecidas harina de hongos comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre de

vacuno
Puntaje Descripcion
7 Me gusta extremadamente
6 Me gusta mucho
5 Me gusta un poco
4 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta ligeramente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Tabla 10

Simbolos utilizados para identificar las diferentes formulaciones de las galletas.

Formulacion Composicidn Rotulado

F0 (95% HT, 5%HH)

(95% HT, 5%HH, 4%HSV respecto

Fl a lamezcla de HT y HH)

(95% HT, 5%HH, 5% HSV respecto

F2 a lamezcla de HT y HH) 4>

(95% HT, 5%HH, 6% HSV respecto

F3 a la mezcla de HT y HH)
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3.5.  Andlisis Estadistico

Los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial, serdn evaluados mediante
analisis de varianza ANOVA, con un nivel de significancia del 0,05% y también se
realizard una comparacién entre medias por la prueba de Tukey con la finalidad de
comprobar si existe diferencia entre las formulaciones. Para ello se creara una base de
datos utilizando el programa de Microsoft Excel con las herramientas del paquete
estadistico Real Statistics Using Excel. Este disefio nos permitira dar veracidad a la
hipédtesis planteada respecto a la aceptabilidad de las formulaciones por analisis sensorial
empleando una escala hedonica de siete categorias en 30 jueces semientrenados.

Planteamiento de hipotesis:

Ho : No existe diferencia significativa entre las formulaciones.
Hi : Existe diferencia significativa entre las formulaciones.

Nivel de significancia: a = 0,05

Regla de decision:

Valor p(Sig) > Alpha : Se aprueba la Ho, y se rechaza la Hi.

Valor p(Sig) < Alpha : Se aprueba la Hs, y se rechaza la Ho.
3.6.  Metodologia Experimental

3.6.1. Determinacion de formulaciones

Para la elaboracion de las galletas enriquecidas se utilizé 3 kg de harina de trigo
pastelera, 1 kg de harina de hongos comestibles (Suillus luteus), y 1 kg de harina de sangre
de vacuno. Las formulaciones necesarias fueron 4 (FO: 0% harina de sangre de vacuno;
F1: con 4% harina de sangre de vacuno; F2:5% harina de sangre de vacuno y F3:6%

harina de sangre de vacuno).
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3.6.2. Proceso de elaboracion para la produccion de galletas enriguecidas con

harina de hongos comestibles y harina de sangre de vacuno.
Figura 6

Diagrama de flujo para la elaboracion de galletas enriquecidas con harina de hongos

comestibles y harina de sangre de vacuno.
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a) Recepcion de materia prima

Inicialmente se realiza la recepcion de todas las materias primas e insumos
necesarios para la elaboracion de las galletas enriquecidas.
b) Pesado

El pesado se realiza en una balanza analitica con precision del 0,001 con el fin de
utilizar las cantidades exactas de materias primas para cada formulacion.
¢) Formulacion

En esta etapa, se procede a realizar las formulaciones planteadas (4%, 5%, y 6%
de harina de sangre de ganado vacuno).
d) Mezclado

Se procede a agregar la materia prima complementaria y los insumos, para dar
inicio a la elaboracion de las galletas enriquecidas.
e) Amasado

Este proceso se realiza con la ayuda de una amasadora-sobadora, hasta que la
masa no presente grumos.
f) Laminado

Luego del amasado se procede a extender la masa de manera manual con la ayuda
de un palote de madera.
g) Moldeado

Posterior a la obtencion de la masa laminada se procede a dar forma circular a las
galletas con ayuda de moldes o cortadores.
h) Horneado

Para esta etapa se requiere un horno rotatorio, donde el coche de horneado es
llenado con las bandejas que contienen las galletas, durante un tiempo y temperatura

optima.
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i) Enfriado

Luego del proceso del horneado se procede a enfriar las galletas a temperatura
ambiente.
J) Embolsado

Las galletas son envasadas en bolsas de polietileno de alta densidad y
posteriormente selladas para su correcta conservacion.
k) Almacenado

Finalmente, las galletas deben ser almacenados a temperatura ambiente, en un
lugar limpio, seco y libre de olores extrafios o particulas extrafias para evitar su

contaminacion.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacion, se describira los analisis realizados a las materias primas y a

cada una de las formulaciones.

4.1. Composicion quimica proximal de las materias primas.

4.1.1. Composicion quimica proximal de la harina de hongos comestibles.

Tabla 11

Composicidn quimica proximal para la harina de hongos comestibles (Suillus luteus) por
cada 100 g.

Harina de Hongos

Determinaciones Resultados Comestibles

Humedad (%) 6,65

Carbohidratos (%) 47,18

1 0,

Criterios proximales Proteina (%) 31,92
Grasa Total (%) 0,90
Fibra cruda (%) 7,25
Ceniza (%) 6,10

Acidez (%) 0.045

. L Valor calorico (kcal) 325,04

Criterios fisicoquimicos

pH 6,8

Hierro (mg)/100g 13,09
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4.1.2. Composicion quimica proximal de la harina de sangre de vacuno.

Tabla 12

Composicion quimica proximal para la harina de sangre de ganado vacuno por cada 100
g.

Determinaciones Resultados Harina de Sangre Vacuno
Humedad (%) 8,40
Carbohidratos (%) 1,35
i 0,

Criterios proximales Proteina (%) 8575
Grasa Total (%) 1,20
Fibra cruda (%) 0,50
Ceniza (%) 2,80

Acidez (%) 0,073

e I Valor calérico (kcal) 359,92

Criterios fisicoquimicos

pH 6,7

Hierro (mg)/100g 18,74

Segun Chirinos y Santa Maria (2015), mencionan que la composicion proximal
de harina de hongos comestibles de la variedad Suillus luteus son los siguientes:
porcentaje de humedad de 7,15%, carbohidratos 53,91%, proteina 25,02%, grasa total
7,14%, y ceniza 6,78%. A comparacién de lo descrito por el autor, nuestros resultados
fueron mucho mas satisfactorios, evidenciando una mejor calidad respecto a su
composicion proximal para la elaboracién de galletas enriquecidas. Segun la Norma
Técnica Peruana NTP 205.064.2015 — HARINA PARA CONSUMO HUMANO.
Requisitos, nos indica que las harinas que se destinan al consumo humano deben poseer
una acidez maxima de 0,18%. De acuerdo a la normativa, los valores obtenidos en las
harinas, estan dentro del rango, ya que para la harina de hongos comestibles se obtuvo

0,045% y para la harina de sangre de ganado vacuno 0,073%.
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Segtin la NORMA UNIT N° 534-82 COMPOSICION QUIMICA DEL HARINA
DE SANGRE, indica que la harina de sangre de ganado vacuno debe tener un porcentaje
de humedad méxima del 10%, porcentaje maximo de cenizas del 6%, porcentaje de fibra
méaximo de 4% y un porcentaje de proteina minimo del 78%. De acuerdo a esta normativa,
se puede decir que los resultados obtenidos para la harina de sangre de ganado vacuno

estan dentro del rango establecido por la norma.

Figura 7

Composicion proximal y fisicoquimico de la harina de hongos comestibles y harina de

sangre de ganado vacuno.
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4.2. Formulacién de las galletas enriquecidas.

Figura 8
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Diagrama de bloques para la elaboracion de galletas enriquecidas con harina de

hongos comestibles y harina de sangre de vacuno.

FO: 0 % de harina de sangre vacuno.

F 1: 4 % de harina de sangre vacuno.
F 2: 5 % de harina de sangre vacuno.

| F 3: 6 % de harina de sangre vacuno. |

Recepcidn de materia prima

\ A

Pesado

\4

Harina de trigo pastelera (95%)
Harina de hongos comestibles (5%)

AzUcar rubia (40%)
Polvo de hornear (0,5%)
Sal (1%)

Formulacion

l

Mezclado

Margarina (28%)

Cacao en polvo (15%)
Esencia de vainilla (1,3%)
Bicarbonato (0,2%)
Huevos (13%)

Chispitas de chocolate (1%)

Laminado

A4

Moldeado

l

Horneado

l

Enfriado

l

Embolsado

i

Almacenado

15 min

0,5 cm de espesor

Forma circular

T° =240 °C/ 13 min

T° = Ambiente/ 25 min

40 g/bolsa

T° = Ambiente



56

a) Recepcion de materia prima

Inicialmente se realizo la recepcion de todas las materias primas necesarias como
harina de hongos comestibles (Suillus luteus), harina de sangre de vacuno, harina de trigo
pastelera; insumos como azlcar rubia, polvo de hornear, mantequilla, cacao en polvo,
esencia de vainilla, chispas de chocolate y sal; y los envases y embalajes (bolsa de
polietileno de alta densidad).
b) Pesado

El pesado se realizo en una balanza analitica con una precision de 0,0001 con el
fin de utilizar las cantidades exactas de materias primas, para ello se tuvo en cuenta que
la cantidad de harina de hongos comestibles fue de 5% y 95% de harina pastelera; y con
respecto a esta cantidad se utilizaron 0%, 4%, 5%, 6% de harina de sangre de vacuno para
las cuatro formulaciones.
¢) Formulacion

En esta etapa, se procedio a realizar las formulaciones planteadas, para ello, la
harina de sangre de vacuno es pesado y se separado en envases de acero inoxidable en
proporciones de 0%, 4%, 5%, y 6% respectivamente.
d) Mezclado

Una vez caracterizado y evaluado todos los ingredientes, se procedi6 a agregar la
harina de hongos comestibles (5%), harina de sangre de vacuno (0, 4, 5 y 6% para cada
formulacion); asi mismo se complementa con harina de trigo pastelera (95%); ademas se
agreg0 azucar rubia (40%), polvo de hornear (0,5%), margarina (28%), cacao en polvo
(15%), esencia de vainilla (1,3%), chispas de chocolate (1%), sal (1%), huevos (13%) y

bicarbonato de sodio (0,2%).
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e) Amasado

Este proceso se realiz6 en la amasadora-sobadora, por un tiempo de 15 minutos o
hasta que la masa no presente grumos.
f) Laminado

Una vez obtenida la masa, con ayuda de un palote de madera, se procede a
extender la masa de manera manual, la cual consiste en convertirla en una ldmina de 5
mm de espesor, de tal manera que facilite que el producto final mantenga su forma y
homogeneidad. Este proceso es importante también porgue elimina el oxigeno que podria
haber quedado en la masa.
g) Moldeado

La masa previamente laminada manualmente, se colocé en la mesa de trabajo y
con ayuda de moldes o cortadores de galletas, se procedio6 a dar forma circular a la galleta
con un diametro de 5 cm, seguidamente éstas fueron colocadas en bandejas de acero
inoxidable.
h) Horneado

Para esta etapa se requirio utilizar un horno rotatorio, donde el coche de horneado
sera llenado con las bandejas que contenian las galletas. Para realizar este proceso, se
precalento el horno a una temperatura de 250° C por un tiempo de 10 minutos, luego el
coche fue colocado en el horno para iniciar la coccion de las galletas, a una temperatura
de 240° C por un periodo de 13 minutos. En esta etapa la masa pierde agua mas otros
componentes bajo la forma de vapor de agua.
i) Enfriado

Luego del proceso del horneado, las galletas necesitaron un enfriamiento, y para
eso se realizd en un tiempo de 25 minutos, en un ambiente limpio y ventilado

adecuadamente.
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J) Embolsado

Las galletas fueron envasadas en bolsas de polietileno de alta densidad y
posteriormente selladas para su correcta conservacion. El contenido en cada bolsa fue de
4 unidades con un peso de 40 gramos.

k) Almacenado

Finalmente, las galletas enriquecidas con harina hongos comestibles y harina de
sangre de vacuno se almacenaron a temperatura ambiente en un lugar limpio, seco y libre
de olores extrafios o particulas extrafias para evitar su contaminacion. En vista de que la

galleta no cuenta con ningln conservante, la duracion de la galleta fue maxima de 1 mes.



4.3. Analisis aplicados a las formulaciones finales.

4.3.1. Composicion quimica proximal de las galletas.

Tabla 13
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Composicién quimico proximal de las cuatro formulaciones de las galletas enriquecidas

por cada 100 g.

Determinacién

Humedad (%)
Carbohidratos (%)
Proteina (%)
Grasa total (%)
Fibra cruda (%)
Ceniza (%)

Acidez (%)

Valor caldrico (Kcal)

pH

Hierro (mg)

Formulaciones

0 F1 F2 F3
50 T, (5% HT.5 (95% HT, (95% HT,
5%(I)-|H)’ %HH, 4% 50%HH, 5% 5% HH, 6%
HSV) HSV) HSV)
8,60 8,50 8,85 8,90
54,40 53,98 54,43 54,24
17,50 17,67 17,72 17,76
16,70 16,90 16,50 16,60
1,25 1,25 1,00 1,00
1,55 1,70 1,50 1,50
0,064 0,064 0,073 0,073
447,92 447,92 447,00 447,40
6,80 6,80 6,70 6,60
11,89 13,39 14,64 16,04

Segun la NTP 206.001.2016 — PANADERIA, PASTELERIA Y GALLETERIA.

Galletas. Requisitos (2016), indica que el limite maximo de humedad permitido es hasta

el 12%. De acuerdo a los resultados obtenidos de las cuatro formulaciones de galletas se

puede afirmar que se encuentra dentro del rango y cumple con el requisito establecido por

la norma.
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Segun los requisitos establecidos por el Programa Nacional de Alimentacién
Escolar Qali Warma (2021), el porcentaje de proteina para las galletas debe ser minimo
de 8,5y comparando con los resultados de proteina de las cuatro formulaciones obtenidas,
podemos decir que cumple con lo establecido, excediendo de forma favorable a 17,76%

en la formulacion con mayor aceptabilidad (F3).

Segln la Norma Sanitaria para la Fabricacion, elaboracién y expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria RM N° 1020-2010 (MINSA, 2010), el
limite maximo permisible de ceniza es de 3%, de acidez es de 0,10%. Ante ello, nuestras
galletas se encuentras dentro del rango que nos indica la norma ya que presentd 1,5 a

1,7% de ceniza y 0,064 a 0,073% de acidez.

Segun Araujo y Perez (2019), en su trabajo de investigacion titulado “Efecto del
consumo de galletas a base de harina de trigo y cacao fortificada con polvo de sangre de
bovino para la reduccion de anemia en gestantes del “Centro de Salud Materno Infantil
Piedra Liza”, elaboré galletas fortificadas con el 0%, 20%, 25% y 30% de harina de
sangre bovina, siendo la formulacion con mayor aceptacion la que contiene el 25% de
harina de sangre bovina, presentando 27,53 mg de hierro por cada 100 g de galleta que se
consume. A comparacion con los resultados obtenidos por el autor, nuestra galleta fue
enriquecida con el 0%, 4%, 5%, y 6% de harina de sangre vacuno, donde la formulacion
con mayor aceptabilidad fue la F3 con el 6% de harina de sangre vacuno, presentando
16,04 mg de hierro por cada 100 g de galletas que se consume. Esta diferencia en la
cantidad de hierro que aporta ambas galletas se debe a los niveles de enriquecimiento, es
decir, mientras mayor sea la enriquecimiento mayor sera el contenido de hierro para cada

formulacioén.



61

La galleta enriquecida con el 6% de harina de sangre vacuno y 5% de harina de
hongos comestibles (F3), evidencia un incremento en el contenido de hierro respecto a la
muestra patron que cuenta con 0% de harina de sangre vacuno y 5% de harina de hongos
comestibles, de 11,89mg/100gr a 16,04 mg/100gr respectivamente. En la Resolucién
Ministerial 028-2015/MINSA (2015), recomienda en nifios y adolescentes de 1 a 18 afios
una ingesta diaria de hierro de 7 a 15 mg/dia. De tal manera que nuestra recomendacion
seria consumir al menos 3 paquete de galletas al dia, ya que de 40 g de galleta aporta 6,4
mg de hierro, siendo lo que cubriria el requerimiento diario de hierro en personas de 1

afo en adelante.

Figura 9

Composicion proximal y fisicoquimico de las cuatro formulaciones de galletas enriquecidas.
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4.4.Analisis sensorial de las formulaciones.

4.4.1. Evaluacioén sensorial del sabor.

Tabla 14

Resultados de la estadistica descriptiva para el atributo sabor.

Grupo Cuenta Suma Promedio Varianza Minimo Méaximo
FO 30 167 5,6 0,87 5,31 5,82
F1 30 179 6,0 0,38 5,71 6,22
F2 30 187 6,2 0,46 5,98 6,49
F3 30 194 6,5 0,26 6,21 6,72

En la tabla 14 podemos observar que el valor promedio mas alto, respecto a la
evaluacion del atributo sabor, corresponde a la Formulacién 3 (F3) con 6,5 puntos, este
valor representa en la escala hedonica a “Me gusta mucho”, de esta manera se confirma

que la F3 tuvo mayor aceptabilidad por los panelistas respecto al sabor.

Planteamiento de hipotesis:

Ho : No existe diferencia significativa entre las formulaciones.
Hi : Existe diferencia significativa entre las formulaciones.

Nivel de significancia: a = 0,05

Regla de decision:

Valor p(Sig) > Alpha : Se aprueba la Ho, y se rechaza la Hi.

Valor p(Sig) < Alpha : Se aprueba la Hy, y se rechaza la Ho.
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Tabla 15

Andlisis de varianza (ANOVA) para el atributo sabor.

) Grados  Promedio
Origen de las Suma de

o de de los F Significancia

variaciones cuadrados
libertad cuadrados
Entre grupos 13,4 3 4,48 9,08 0,000019
Dentro de los
57,2 116 0,49
grupos
Total 70,6 119 0,59

En la tabla 15 se observa los datos obtenidos del anélisis de varianza (ANOVA)

de la evaluacién del atributo sabor, con un nivel de significancia 0,000019 o también
expresada como 1,9x10°°, siendo menor al a (Alpha) entonces se rechaza la hipotesis Ho =
No existe diferencia significativa entre las formulaciones y se aprueba la hipotesis Hy =
Existe diferencia significativa entre las formulaciones, esto quiere decir que la
incorporacion de harina de sangre vacuno en sus 3 formulaciones si influye en el atributo

sabor y los panelistas han identificado esta diferencia significativa entre las galletas.

Tabla 16

Pruebas de tukey para el atributo sabor.

. m .
Grupo Promedio n ci: d :;:gs df g-crit
FO 5,6 30 25,37
F1 6,0 30 10,97
F2 6,2 30 13,37
F3 6,5 30 7,47

120 o717 116 3,687




Tabla 17

Hallando probabilidad.
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Grg PO Grg PO Media stderr g-stat Minimo Maximo Probabilidad méefliita- S%i;?gﬁzg(t::\a;a
FO F1 0,4000 10,1282 3,1209 -0,0725 0,8725 0,1275 0,4725 No
FO F2 0,6667 0,1282 5,2015 0,1941 1,1392 0,0020 0,4725 Si
FO F3 0,9000 10,1282 17,0220 0,4275 1,3725 0,000014 0,4725 Si
F1 F2 0,2667 0,1282 2,0806 -0,2059 0,7392 0,4582 0,4725 No
F1 F3 0,5000 10,1282 3,9011 10,0275 0,9725 0,033658 0,4725 Si
F2 F3 0,2333 0,1282 11,8205 -0,2392  0,7059 0,5728 0,4725 No

En la tabla 17 se observa que entre la Fo y F2; Fo y F3; F1 y F3 si hay diferencia

significativa ya que la probabilidad que se obtiene es menor que a, esto significa que los

panelistas evidencian diferencias en el sabor. Sin embargo, entre laFoy Fi; F1y Fo. Fo y

F3 no hay diferencia significativa respecto al atributo sabor.

Figura 10

Grafico de medias para el atributo sabor.
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4.4.2. Evaluacion sensorial del olor

Tabla 18

Resultados de la estadistica descriptiva para el atributo olor.
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Grupo Cuenta Suma Promedio Varianza Minimo Maximo
FO 30 163 54 0,46 5,17 5,69
F1 30 178 59 0,62 5,67 6,19
F2 30 182 6,1 0,62 5,81 6,33
F3 30 194 6,5 0,40 6,21 6,73

En la tabla 18 se observa que el valor promedio mas alto, respecto a la evaluacion

del atributo olor, corresponde a la Formulacién 3 (F3) con 6,5 puntos, este valor

representa en la escala hedonica a “Me gusta mucho”, de esta manera se confirma que la

F3 tuvo mayor aceptabilidad por los panelistas respecto al atributo olor.

Planteamiento de hipotesis:

Ho : No existe diferencia significativa entre las formulaciones.
Hi : Existe diferencia significativa entre las formulaciones.

Nivel de significancia: a = 0,05

Regla de decision:

Valor p(Sig) > Alpha : Se aprueba la Ho, y se rechaza la Hi.

Valor p(Sig) < Alpha : Se aprueba la Hy, y se rechaza la Ho.



Tabla 19

Andlisis de varianza (ANOVA) para el atributo olor.
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. Promedio
Orl_ger_w de las Suma de C_%rados de de los = Significancia
variaciones cuadrados libertad

cuadrados

Entre grupos 16,36 3,00 5,45 10,44 0,0000039
Dentro de los 60,57 116,00 0,52

grupos

Total 76,93 119,00 0,65

En la tabla 19 se observa los datos obtenidos del anélisis de varianza (ANOVA)

de la evaluacién del atributo olor, con un nivel de significancia 0,0000039 o también

expresada como 3,9x10¢, siendo menor al a (Alpha) entonces se rechaza la hipdtesis Ho =

No existe diferencia significativa entre las formulaciones y se aprueba la hip6tesis Hy =

Existe diferencia significativa entre las formulaciones, esto significa que la incorporacion

de harina de sangre vacuno en sus 3 formulaciones influye en el atributo olor y los

panelistas identificaron diferencia significativa entre las galletas.

Tabla 20

Pruebas de tukey para el atributo olor.

Suma de

Grupo Promedio n cuadrados df g-crit
FO 5,4 30 13,37
F1 5,9 30 17,87
F2 6,1 30 17,87
F3 6,5 30 11,47
120 60,57 116 3,69
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Tabla 21

Hallando probabilidad.

Grupo Grupo media-  Diferencia

Media stderr q-stat Minimo Maéaximo Probabilidad

1 2 crit  Significativa
FO F1 0,5000 0,1319 3,7900 0,0136  0,9864 0,0414 0,4864 Si
FO F2 0,6333 0,1319 4,8007 0,1470  1,1197 0,0051 0,4864 Si
FO F3 1,0333 0,1319 7,8327 0,5470  1,5197 0,0000011 0,4864 Si
F1 F2 0,1333 10,1319 11,0107 -0,3530 0,6197 0,8911 0,4864 No
F1 F3 0,5333 10,1319 4,0427 0,0470  1,0197 0,0256 0,4864 Si
F2 F3 0,4000 0,1319 3,0320 -0,0864 0,8864 0,1455 0,4864 No

En la tabla 21 se observa que entre la Fo y F1; Foy F2; Fo y Fs; F1 y Fs si hay

diferencia significativa ya que la probabilidad que se obtiene es menor que o, esto

significa que los panelistas evidencian diferencias en el olor. Sin embargo, entre la; F1y

F2; F2y F3; no hay diferencia significativa respecto al atributo olor.

Figura 11

Grafico de medias para el atributo olor.
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4.4.3. Evaluacién sensorial del Color

Tabla 22

Resultados de la estadistica descriptiva para el atributo color.

Grupo Cuenta Suma Promedio Varianza Minimo Maximo
FO 30 182 6,1 0,89 5,77 6,36
F1 30 186 6,2 0,92 5,90 6,50
F2 30 185 6,2 0,42 5,87 6,46
F3 30 191 6,4 0,45 6,07 6,66

En la tabla 22 podemos observar que el valor promedio mas alto, respecto a la
evaluacion del atributo color, corresponde a la Formulacién 3 (F3) con 6,4 puntos, este
valor representa en la escala hedonica a “Me gusta mucho”, de esta manera se confirma

que la F3 tuvo mayor aceptabilidad por los panelistas respecto al color.

Planteamiento de hipotesis:

Ho : No existe diferencia significativa entre las formulaciones.
Hi : Existe diferencia significativa entre las formulaciones.

Nivel de significancia: o = 0,05

Regla de decision:

Valor p(Sig) > Alpha : Se aprueba la Ho, y se rechaza la Hi.

Valor p(Sig) < Alpha : Se aprueba la Hy, y se rechaza la Ho.
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Tabla 23

Analisis de varianza (ANOVA) para el atributo color.

Origen de las Suma de Grados de Promedio N .

A . de los F Significancia
variaciones cuadrados libertad

cuadrados
Entre grupos 1,4 3 0,47 0,70 0,5564
Dentro de los 778 116 0.67
grupos
Total 79,2 119 0,67

En la tabla 23 se observa los datos obtenidos del anlisis de varianza (ANOVA)
de la evaluacién del atributo olor, con un nivel de significancia 0,5564, siendo mayor al o
(Alpha) entonces se aprueba la hipotesis Ho = No existe diferencia significativa entre las
formulaciones y se rechaza la hipotesis Hi = Existe diferencia significativa entre las

formulaciones, esto significa que los panelistas no identificaron diferencia significativa

entre las galletas respecto al atributo color.

Tabla 24

Pruebas de tukey para el atributo color.

Grupo Promedio N cil;g]rzggs df g-crit
FO 6,1 30 25,87
F1 6,2 30 26,80
F2 6,2 30 12,17
F3 6,4 30 12,97

120 77,8 116 3,69
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Tabla 25

Hallando probabilidad.

Grlljpo Grlzj PO Media Zﬁ g-stat Minimo Maximo Probabilidad mé:?ii[a- S%i;?friir;(t::\?a
FO F1 0,1 0,1495 10,8917 -0,4179 0,6846 0,9220 0,5513 No
FO F2 0,1 0,1495 0,6688 -0,4513 0,6513 0,9649 0,5513 No
FO F3 0,3 01495 2,0064 -0,2513 0,8513 0,4903 0,5513 No
F1 F2 0,0 0,1495 0,2229 -0,5179 0,5846 0,9986 0,5513 No
F1 F3 0,2 0,1495 1,1147 -0,3846 0,7179 0,8597 0,5513 No
F2 F3 0,2 0,495 1,3376 -0,3513 0,7513 0,7802 0,5513 No

En la tabla 25 se observa que la probabilidad o significancia entre Fo; F1; F2 y F3
es mayor que o, esto confirmaria que efectivamente los panelistas no evidencian

diferencias en el color.

Figura 12

Gréfico de medias para el atributo color.
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4.4.4. Evaluacioén sensorial de la Textura

Tabla 26

Resultados de la estadistica descriptiva para el atributo textura.

Grupo Cuenta Suma Promedio Varianza Minimo Maximo
FO 30 158 53 1,37 4,89 5,65
F1 30 160 53 1,33 4,95 571
F2 30 186 6,2 0,92 5,82 6,58
F3 30 179 6,0 0,79 5,59 6,35

En la tabla 26 se observa que el valor promedio mas alto, respecto a la evaluacion
de la textura de galleta, corresponde a la Formulacién 2 (F2) con 6,2 puntos, este valor
representa en la escala heddnica a “Me gusta mucho”, de esta manera se confirma que la

F2, tuvo mayor aceptabilidad por los panelistas respecto a la textura.

Planteamiento de hipotesis:

Ho : No existe diferencia significativa entre las formulaciones.
Hi : Existe diferencia significativa entre las formulaciones.

Nivel de significancia: a = 0,05

Regla de decision:

Valor p(Sig) > Alpha : Se aprueba la Ho, y se rechaza la Hi.

Valor p(Sig) < Alpha : Se aprueba la Hy, y se rechaza la Ho.
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Tabla 27

Anélisis de varianza (ANOVA) para el atributo textura.

. Promedio
Orl_ger_1 de las Suma de (_Srados de de los = Probabilidad
variaciones cuadrados libertad

cuadrados

Entre grupos 19,291 3 6,43 5,81 0,00098
Dentro de los 1283 116 111

grupos

Total 147,591 119 1,24

En la tabla 27 se observa los datos obtenidos del anlisis de varianza (ANOVA)
de la evaluacion del atributo textura, con un nivel de significancia 0,00098, siendo menor
al a (Alpha) entonces se rechaza la hipdtesis Ho = No existe diferencia significativa entre
las formulaciones y se aprueba la hipotesis Hi = Existe diferencia significativa entre las
formulaciones, esto significa que la incorporacion de harina de sangre vacuno en sus 3

formulaciones influye en el atributo textura y los panelistas identificaron diferencia

significativa entre las galletas.

Tabla 28

Pruebas de tukey para el atributo textura.

Suma de

Grupo Promedio n cuadrados df g-crit
FO 53 30 39,87
F1 53 30 38,67
F2 6,2 30 26,80
F3 6,0 30 22,97

120 128,3 116 3,69
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Tabla 29

Hallando probabilidad.

Grupo Grupo media-  Diferencia

Media stderr g-stat Minimo Maximo Probabilidad

1 2 crit  Significativa
FO F1 0,1 0,1920 10,3472 -0,6412 0,7746 0,9948 0,7079 No
FO F2 0,9 0,1920 4,8609 0,2254  1,6412 0,0045 0,7079 Si
FO F3 0,7 0,1920 3,6456 -0,0079  1,4079 0,0538 0,7079 No
F1 F2 0,9 0,1920 45137 10,1588  1,5746 0,0097 0,7079 Si
F1 F3 0,6 0,1920 3,2984 -0,0746 1,3412 0,0967 0,7079 No
F2 F3 0,2 0,1920 1,2152 -0,4746 0,9412 0,8257 0,7079 No

En latabla 29 se observa que entre la Fo y F2; F1 y 2, si hay diferencia significativa
ya que la probabilidad que se obtiene es menor que a., esto significa que los panelistas

evidencian diferencias en la textura. Sin embargo, entre la Foy Fi; Foy Fs; F1y Fs; Foy

F3 no hay diferencia significativa respecto a la textura.

Figura 13.

Gréfico de medias para el atributo textura.
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4.4.5. Evaluacién Sensorial de la Apariencia

Tabla 30

Resultados de la estadistica descriptiva para el atributo apariencia.

Grupo Cuenta Suma Promedio Varianza Minimo Méaximo
FO 30 171 57 0,49 5,45 5,95
F1 30 177 5,9 0,58 5,65 6,15
F2 30 177 5,9 0,51 5,65 6,15
F3 30 180 6 0,34 5,75 6,25

En la tabla 30 podemos observar que el valor promedio mas alto, respecto a la
evaluacién del atributo apariencia, corresponde a la Formulacion 3 (F3) con 6 puntos,
este valor representa en la escala hedonica a “Me gusta mucho”, de esta manera se

confirma que la F3 tuvo mayor aceptabilidad por los panelistas respecto a la apariencia.
Planteamiento de hipotesis:

Ho : No existe diferencia significativa entre las formulaciones.
Hi : Existe diferencia significativa entre las formulaciones.

Nivel de significancia: a.= 0,05

Regla de decision:

Valor p(Sig) > Alpha : Se aprueba la Ho, y se rechaza la Hi.

Valor p(Sig) < Alpha : Se aprueba la Hy, y se rechaza la Ho.



Tabla 31

Andlisis de varianza (ANOVA) para el atributo apariencia.

75

) Promedio
Origen de las Suma de Grados de .
o ) de los F Probabilidad
variaciones cuadrados libertad
cuadrados
Entre grupos 1,43 3 0,48 0,99 0,4005
Dentro de los
55,70 116 0,48
grupos
Total 57,13 119 0,48

En la tabla 31 se observa los datos obtenidos del anélisis de varianza (ANOVA)

de la evaluacion del atributo olor, con un nivel de significancia 0,4005, siendo mayor al o

(Alpha) entonces se aprueba la hipotesis Ho = No existe diferencia significativa entre las

formulaciones y se rechaza la hipotesis Hi = Existe diferencia significativa entre las

formulaciones, esto significa que los panelistas no identificaron diferencia significativa

entre las galletas respecto a la apariencia.

Tabla 32

Pruebas de tukey para el atributo apariencia.

) Suma de ]
Grupo Promedio n df g-crit
cuadrados
FO 5,7 30 14,3
F1 5,9 30 16,7
F2 59 30 14,7
F3 6 30 10
120 55,7 116 3,69




Tabla 33

Hallando probabilidad.
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Gr$po Grg PO Media :r? g-stat Minimo Maximo Probabilidad mgfliita- S%i;?IEﬁ:g(t::sa
FO F1 0,2 0,265 1,5809 -0,2664 0,6664 0,6793 0,4664 No
FO F2 0,2 0,265 1,5809 -0,2664 0,6664 0,6793 0,4664 No
FO F3 0,3 0,265 2,3713 -0,1664 0,7664 0,3406 0,4664 No
F1 F2 0 0,1265 0,0000 -0,4664 0,4664 1,0000 0,4664 No
F1 F3 0,1 0,265 0,7904 -0,3664 0,5664 0,9439 0,4664 No
F2 F3 0,1 0,1265 0,7904 -0,3664 0,5664 0,9439 0,4664 No

En la tabla 33 se observa que la probabilidad o significancia entre Fo; F1; Fo y F3

es mayor que o, esto confirmaria que efectivamente los panelistas no evidencian

diferencias en la apariencia.

Figura 14

Gréfico de medias para el atributo apariencia.
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Tabla 34
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Promedio final de la evaluacion sensorial para las cuatro formulaciones de galletas

enriquecidas.

Atributo Sabor Olor Color Textura Apariencia
FO 5,6 54 6,1 53 57
F1 6,0 59 6,2 53 59
F2 6,2 6,1 6,2 6,2 59
F3 6,5 6,5 6,4 6,0 6,0
Figura 15

Graéfico general de medias para todos los atributos.
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4.5. Analisis microbioldgico.

Tabla 35

Analisis microbioldgico de la formulacion con mayor aceptabilidad (F3).

Andlisis Resultados
Recuento de Escherichia coli <10 UFC/g
Deteccion de Salmonella sp Ausencia/25g
Recuento de Mohos <10 UFC/g
Recuento de Staphylococcus aureus <10 UFC/g
Deteccion de Clostridium perfringens Ausencia/25g

La NTP 206.001.2016. PANADERIA, PASTELERIA Y GALLETERIA.
Galletas. Requisitos (2016), establece los requisitos microbioldgicos que se debe tener en
cuenta en las galletas, siendo los valores minimos: Mohos (minimo: 10?> UFC/g),
Escherichia coli (3 UFC/g), Staphylococcus aureus (10 UFC/g), Salmonella sp
(ausencia/25 g) y Bacillus cereus (10> UFC/g). De acuerdo a lo que nos indica la norma,
en nuestros resultados obtenidos de la formulacion con mayor aceptabilidad (F3) del
recuento de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Mohos, es menor a 10 UFC/g, y
para Salmonella sp resultd con ausencia/25g, estando dentro del limite minimo que
permite la norma, esto significa que nuestra galleta cumple con los requisitos sanitarios y
que al consumir la galleta enriquecida no habra efectos secundarios que pongan en riesgo

la salud del consumidor.
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V. CONCLUSIONES

Se caracteriz6 las materias primas mediante un analisis proximal, obteniendo como
resultados para el hongo comestibles (Suillus luteus): humedad (6,65%), grasa
(0,90%), ceniza (6,10%), fibra (7,25%), proteina (31,92%), carbohidratos (47,18%),
valor calérico (325,04 kcal), pH (6,80), y hierro (13,09 mg/100g) acidez (0,045%); y
para la harina de sangre de vacuno: humedad (8,40 %), grasa (1,20 %), ceniza
(2.80%), fibra (0,50 %), proteina (85,75 %), carbohidratos (1,35 %), valor calérico
(359,92 kcal), pH (6,70), acidez (0,073%) y hierro (18,74 mg/100g).

Se determind los parametros para el proceso de elaboracion de galletas enriquecidas,
obteniendo como resultado los siguientes: amasado (15 min), laminado (0,5 cm
espesor), temperatura de horneado (240 °C/13 min), enfriado (T° ambiente/25 min),
embolsado (40g/empaque), y temperatura de ambiente para el almacenamiento.

Se evalud las caracteristicas fisicoquimicas de las galletas enriquecidas mediante un
analisis proximal, desde la formulacion 0 hasta la formulacion 3, obteniendo como
resultado lo siguiente: FO (humedad 8,60%, carbohidratos 54,40%, proteina 17,50%,
grasa 16,70%, fibra 1,25%, ceniza 1,55%, acidez 0,064%, valor caldrico 447,92 kcal,
pH 6,80, y hierro 11,89 mg/100g); F1 (humedad 8,50%, carbohidratos 53,98%,
proteina 17,67%, grasa 16,90%, fibra 1,25%, ceniza 1,70%, acidez 0,064%, valor
calérico 447,92 kcal, pH 6,80, y hierro 13,39 mg/100g); F2 (humedad 8,85%,
carbohidratos 54,43%, proteina 17,72%, grasa 16,50%, fibra 1,00%, ceniza 1,50%,
acidez 0,073, valor calé6rico 447,00 kcal, pH 6,70, y hierro 14,64 mg/100g) y F3
(humedad 8,90%, carbohidratos 54,24%, proteina 17,76%, grasa 16,60%, fibra
1,00%, ceniza 1,50%, acidez 0,073, valor calérico 447,40 kcal, pH 6,60, y hierro

16,04 mg/1009).
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Se evalu6 la calidad sensorial de la galleta enriquecida estadisticamente mediante
ANOVA y TUKEY con un nivel de significancia del 0,05%. Este analisis se realizd
con la finalidad de dar conformidad a los resultados obtenidos de la evaluacion
sensorial de cada una de las formulaciones, teniendo como formulacion con mayor
aceptabilidad la F3 (95% de harina de trigo, 5% de harina de hongos comestibles
(Suillus luteus) y 6% de harina de sangre de ganado vacuno respecto a la mezcla de
harina de trigo y harina de hongos).

El analisis microbioldgico se realiz6 a la galleta con mayor grado de aceptabilidad
(Formulacion 3), teniendo como resultados los siguientes: Escherichia coli <10
UFC/g, Mohos <10 UFC/g, Salmonella sp Ausencia en 25 g, Staphylococcus aureus
<10 UFC/g, Clostridium perfringens ausencia en 25 g, determinando de esta manera
que la galleta enriquecida no presenta la existencia de microorganismos que afecten

su calidad.
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VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar mas estudios a la harina de hongos comestibles, por las
propiedades funcionales que posee, ya que esto se vio reflejado en los resultados del
andlisis proximal de las galletas elaboradas.

Se recomienda hacer un estudio detallado de mercado a las galletas enriquecidas con
harina de sangre vacuno y harina de hongos, debido a que tuvo buena aceptacion por
los nifios, jovenes y adultos.

Se recomienda evaluar el efecto del consumo de las galletas enriquecidas con harina
de hongos comestibles y harina de sangre de vacuno en personas que padecen de
anemia ferropénica.

Se recomienda realizar ensayos con mayor porcentaje de harina de hongos
comestibles (Suillus luteus) en la elaboracién de galletas y realizar la evaluacion de

textura mediante método instrumental.
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VIIl. ANEXOS

Anexo A. Materias primas e insumos para la elaboracion de galletas enriquecidas con

harina de sangre de hongos comestibles y harina de ganado vacuno.

Harina de hongos comestibles (Suillus Harina de sangre de ganado vacuno.
luteus).

Harina de trigo pastelera. Azlcar rubia.
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Polvo para hornear.

Margarina.

Cacao en polvo.

Esencia de vainilla.
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Huevos.

Bicarbonato de sodio.

Sal.

Chispitas de chocolate.

CHOCOLATE

[ CHISPITAS DE

J
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Anexo B. Materiales, equipos e instrumentos para la elaboracion de galletas enriquecidas

con harina de sangre de hongos comestibles y harina de ganado vacuno.

Bowl de acero inoxidable.

Jarras medidoras.

Molde para galletas.

Espatulas de acero inoxidable.
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Colador de doble malla de acero
inoxidable.

COLADOR
DOBLE MALLA

Palote para amasar de madera.

Bandejas de acero inoxidable.

Amasadora eléctrica.

i




94

Horno industrial eléctrico.

Selladora.
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Anexo C. Etapas para la elaboracion de galletas enriquecidas con harina de sangre de

hongos comestibles y harina de ganado vacuno.

Pesado de materias primas. Mezclado.

Laminado. Formado.
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Acondicionamiento de la galleta para el
proceso de horneado.

Ingreso de las galletas en el horno
industrial.

Horneado.

Registro de tiempo y temperatura del
proceso del horneado.
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Enfriado.

Envasado.




Anexo D. Fotografias de las galletas con diferentes formulaciones.
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Formulacion 0 Formulacion 1

Formulacion 2 Formulacion 3
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Anexo E. Fotografias de la evaluacidn sensorial con panelistas semi-entrenados.

EVALUACION SENSORIAL CON NINOS.
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z

EVALUACION SENSORIAL CON JOVENES.
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EVALUACION SENSORIAL CON ADULTOS.




102

Anexo F. Formato de encuesta para panelistas semientrenados (Nifios).

ELABORACION DE GALLETAS ENRIQUECIDAS
CON HARINA DE HONGOS COMESTIBLES
{Suillus luteus) Y HARINA DE SANGRE DE

VACUNO.

PRUEBA DE MEDICION DEL GRADO DE ACEPTACION

Nombres v apellidos:

Fecha: _...../._..../ 202

INSTRUCCIONES: A continuacion, se presenta 4 muestras de zalletas enriquecidas con
hierro. WMague con una (%) el grado de aceptabilidad con respecto al zabor, clor, coler,
textura v apariencia, zegun la escala de las imagenss,

Puntaje
Mhuestra [— _ _— —_ _— —_ - ]
& = @ & = .- - 2 2 f& & N o
v ||| |(R)] (&
Mz geazz Me ponis Mc guaza i ““. Al Ale Me diaguata
cxtremedamcnte mucha n g Ruaka oy diaguata dapuaka exircmedamente
me Ezcramecntc mmocha
diaports
Sabor
Oler
Color
Taxtura
Apariencia
Puntaje
MMuestra - T - T —_ — —
L] - - L] * - - . L] - = I ) = - -4
L [N T, - ¥ .-'l‘a -"'I"'\
M gaats M pusia e guats i ““. Ml Me Me diaguaka
cxtremedamenks murcha umpaes Ruag2 ai diapuata dapuata extremedaments
me Ererzmcnic mmcha
dispoeta
Sabor
Olor
Color
Textura
Apariencia




ELABORACTION DE GALLETAS ENRIQUECIDAS

CON HARINA DE HONGOS COMESTIBLES

(Suillus Iuteus) Y HARINA DE SANGRE DE
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VACTUNO.
Puntaje
Aueztras — — = - S — — —
Y L : - : - rl._\\
Mz guata Me gusts Me guata Hime Nle e Me diaguats
cxtremedamenic muciaa uE e Ruatz ai diapuaka dapuata extremedamente
me Bzcrzmcnic mocha
diaporia
Sabor
Oler
Colar
Textura
Apariencia
Puntaje
Muestraz — —_— - —_ _— - _ —
L o : A Y
Mz guata M gpusia Ble guats Nime Alc Mc Me diaguaka
cxtromed -] : bl Ruats ni diapuata diapuata extremadamente
me Ezcramcnic mmocha
disporis
Sabor
Cler
Colar
Textura
Apariencia

iMuchas gracias!



Anexo G. Formato de encuesta para panelistas semientrenados (Jévenes y Adultos).

ELABORACION DE GALLETAS ENRIQUECIDAS
CON HARINA DE HONGOS COMESTIBLES
{Suillus Iuteus) Y HARINA DE SANGEE DE
VACTUNO.

IPRUEBA DE MEDICION DEL GRADO DE ACEPTACION

Nombrez ¥ apellidos:

Fecha: .../ _. /2022

INSTRUCCIONES: A continnacion, se presenta 4 muestras de galletas enriquecidas con
harma de hongos comestibles (ginllus, Iureus) v harmna de sangre de vacuno. Sz le puds
ndicar el grado de aceptabilidad con rezpecto al zabor, olor, color, textura v apariencia
en basze a la sigments ezcala:

7: We gustz exiremadaments

6: Lie zusta mucho

: Ile zusta un poco

: M1 me gusta ni me disgusta

: hie dizzusta Ligeraments

: e dizzusta mucho

1: Me dizgusta extremadaments

by Lo oo B

NOTA: Evalus la= muestras de 1zqmierda a derecha.
Caracterizticaz organolépticas

Sabor Olor Color Textura Apariencia

MMuestraz

Comentarios v sugerencias:

Muchaz gracias!
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Anexo H. Datos de los panelistas semientrenados.

PANELISTA NOMBRES Y APELLIDOS
Panelista 1 Jacson Aly Julca Castro
Panelista 2 Jose Antonio Aldana Holguin
Panelista 3 Johan Javier Bances Sandoval
Panelista 4 Miguel Baca Guebara
NINOS Panelista 5 Anner Vera de la Cruz
Panelista 6 Percy Rolando Damian Sandobal
Panelista 7 lana Sahori Damian Morales
Panelista 8 Kiara Carmina Ventura Suarez
Panelista 9 Jonathan Castillo
Panelista 10 Rosa Nelly Chozo Sandoval
Panelista 11 Neidi Requejo Huaman
Panelista 12 Jackeline Valdera Cajusol
Panelista 13 Celeste Dayana Ramos Chavarry
Panelista 14 Liseth Jhoana Huanca Baron
JOVENES Panelista 15 Fiorella Milagros Bances Uchofen
Panelista 16 Robil Vallejos Delgado
Panelista 17 Cristhian Falla Llanos
Panelista 18 Rita Lisseth Requejo Villanueva
Panelista 19 Yaribel Saucedo Heredia
Panelista 20 Gladis Quiroz Flores
Panelista 21 Antonia Sandoval Santamaria
Panelista 22 Maria Manayay Mendoza
Panelista 23 Yanina del Milagro Eneque Manayay
Panelista 24 Gladys Maritza Condoy Sarango
ADULTOS Panelista 25 Antero Sandoval Santamaria
Panelista 26 Alan Ventura Purihuaman
Panelista 27 Rocsana Jimenez Nufez
Panelista 28 Jaime Ventura Bernilla
Panelista 29 Maria Garcia Sanchez

Panelista 30

Matilde Bernilla Neira
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Anexo |. Resultados de la evaluacion de nifios, jovenes y padres de familia a la variable

sabor en cada formulacion.

VARIABLE SABOR

FO F1 F2 F3
FORMULACIONES / . ii 12 O
PANELISTAS
Panelista 1 7 6 7 6
Panelista 2 6 7 7 6
Panelista 3 6 6 6 6
Panelista 4 7 6 6 7
Panelista 5 7 6 7 6
Panelista 6 5 6 6 7
Panelista 7 5 6 7 7
Panelista 8 6 6 7 6
Panelista 9 4 6 6 7
Panelista 10 4 6 7 6
Panelista 11 5 5 6 7
Panelista 12 5 5 7 6
Panelista 13 7 6 6 7
Panelista 14 5 6 6 6
Panelista 15 5 7 6 7
Panelista 16 5 7 6 6
Panelista 17 5 6 6 7
Panelista 18 6 6 5 6
Panelista 19 5 6 6 6
Panelista 20 6 6 6 7
Panelista 21 6 5 6 6
Panelista 22 5 6 7 7
Panelista 23 6 5 6 6
Panelista 24 7 5 6 7
Panelista 25 5 6 7 7
Panelista 26 7 7 6 7
Panelista 27 5 6 6 6
Panelista 28 6 7 7 7
Panelista 29 5 5 4 6
Panelista 30 4 6 6 6
PROMEDIO 5.6 6.0 6.2 6.5
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Anexo J. Resultados de la evaluacién de nifios, jévenes y padres de familia a la variable

sabor en cada formulacion.

VARIABLE OLOR

FO F1 F2 F3

FORMULACIONES /
PANELISTAS

&
|
>

O

Panelista 1

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7

Panelista 8

Panelista 9

Panelista 10

Panelista 11

Panelista 12

Panelista 13

Panelista 14

Panelista 15

Panelista 16

Panelista 17

Panelista 18

Panelista 19

Panelista 20

Panelista 21

Panelista 22

Panelista 23

Panelista 24

Panelista 25

Panelista 26

Panelista 27

Panelista 28

Panelista 29

Panelista 30

aoaonnjnnino oo AAOCOO)) PO M|UIODO(LILNIOODIOXY| O || U O
N ojojlogjNjuujocojofocojojlojnjtninnnid L nn|o U N0 | NN IN|IN o | o |

N|O|Oooo|N| OOt |o|N|N(ujouo|doOONIN WL OOO|O | OO (NN O |0 |0 |

N O |OIN N0 UININ N[N oOo|luININ (Yoo N[YNo|lo|o|NYNYo|o | N |V

PROMEDIO

e
N
ul
o

o
[uny

o
U
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Anexo K. Resultados de la evaluacion de nifios, jovenes y padres de familia a la variable

color en cada formulacion.

VARIABLE COLOR

FO

F1

F2

F3

FORMULACIONES /
PANELISTAS

&

-

>
O

Panelista 1

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7

Panelista 8

Panelista 9

Panelista 10

Panelista 11

Panelista 12

Panelista 13

Panelista 14

Panelista 15

Panelista 16

Panelista 17

Panelista 18

Panelista 19

Panelista 20

Panelista 21

Panelista 22

Panelista 23

Panelista 24

Panelista 25

Panelista 26

Panelista 27

Panelista 28

Panelista 29

Panelista 30

N[OOI N|oO || dlOOIN|INOO|UU I NNl |0 | NN OV | NO (N (NO

O N WIN I[N IN|O | N NunnojloYNY|uujog|o|oun|o |0 |N UV UiV |IN|IN|IN (VY

OO NN |O|0o|l|NINfoooojoaonitntl O 0|0 |N O I N ([N O |NINlO

N O | OIN N ([YN|ON (YN Nfoujofnjojod |1 OO0 |0 ([ NIN|OININ (YO | N[O |V

PROMEDIO

o
[EEN

<
()

@
(N}

o
>
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Anexo L. Resultados de la evaluacion de nifios, jovenes y padres de familia a la variable

textura en cada formulacion.

VARIABLE TEXTURA

FO

F1

F2

F3

FORMULACIONES /
PANELISTAS

&

O

Panelista 1

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7

Panelista 8

Panelista 9

Panelista 10

Panelista 11

Panelista 12

Panelista 13

Panelista 14

Panelista 15

Panelista 16

Panelista 17

Panelista 18

Panelista 19

Panelista 20

Panelista 21

Panelista 22

Panelista 23

Panelista 24

Panelista 25

Panelista 26

Panelista 27

Panelista 28

Panelista 29

Panelista 30

unw oWl OO |dlOIPP OO | IUOUIOU I N U |IN P IOUINIO|INIYN O

i w bbbl LU |IN|DPIVOUVGIIOU UV|ININUWIY OO|UYN|O |

O UV ININ ([N IN U N INOIN[O|APUUIN|PPIO|O|UINININ|OINO|IN (Y| O |V

U U U0IN NN N|O|U |0 U NI NO|dULULOU | NN |IN(OlO N OO0 |

PROMEDIO

5.3

5.3

6.2

6.0

Anexo M. Resultados de la evaluacién de nifios, jévenes y padres de familia a la variable

apariencia en cada formulacién.
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VARIABLE APARIENCIA

FORMULACIONES /
PANELISTAS

FO

F1

F2

F3

&

O

Panelista 1

Panelista 2

Panelista 3

Panelista 4

Panelista 5

Panelista 6

Panelista 7

Panelista 8

Panelista 9

Panelista 10

Panelista 11

Panelista 12

Panelista 13

Panelista 14

Panelista 15

Panelista 16

Panelista 17

Panelista 18

Panelista 19

Panelista 20

Panelista 21

Panelista 22

Panelista 23

Panelista 24

Panelista 25

Panelista 26

Panelista 27

Panelista 28

Panelista 29

Panelista 30

uniuninoolninjoclLnocojLnnoclLnnocfLoco|LLNODOOD || (N |0 | O |N (N (VY

v dJujojunfojlnioUo | LU O ININ OO |0 | O|IN| OO0 |IN(OINIYN oo

OO |IN|LUOOjnOO (NNl | N U |([NOINoojo|wun

DO |N|O|O0O OO0 (N[Nl O IN O N[O o O | O

PROMEDIO

o
N

b
©

5.9

o
o
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Anexo N. Resultados del analisis proximal-fisicoquimico de las materias primas.

LABORATORIO DE ENSAYOS
el TECNICOS

—o o e “MICROSERVILAB”

MICR - sERVIL LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYO N2 621

I. DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Eliana Elizabeth Alamo Sandoval
e Bach. Emesto Bernilla Neira

IL TITULO DE PROYECTO:
“Elaboracion de galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Swuilius lu-
teus) y harina de sangre de vacuno™

1. DATOS DE LA MUESTRA:

Nombre : Harina de hongo
Codigo : HH

Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno

Naturaleza del envase : Polipropileno
Procedencia : Chiclayo-Lambayeque
Fecha de produccién - 14-08-2022

Llegada al laboratorio - 15-08-2022

Fecha de analisis :15-08-2022

Iv. TIPO DE ANALISIS
PROXIMAL-FISICOQUIMICO

W. DOCUMENTOD NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D5.007- 98-54A)

Vi RESULTADO DEL ANALISIS
1. Determinacion de criterios proximales :

* Humedad {36) = 6.65 % Method AOAC 92510 Secado en estufa
# Carbohidratos  ([36) b 47 18 % Method FAO Diferencial
* Proteina {3a) b 3192 % Method AOAC 96052 Kjeldahl
e (Grasa total (%) : 020 % Method A0AC 26032 Soxhlet
» Fibra cruda (58] : 7.25 % Method ACAC 923 03 Acidos y bases
o Ceniza (A z 6.10 %% Method A0AC 923 .03 Caldinacion
2. Determinacion de criterios fisicogquimicos :
*  Acidezjs sumeig (3a) : 0.045 % Method ACAC Titulacion
« Valor calorico kcal : 325.04 kcal Method Atwat
« Ph : 6.80 Method ADAC Potenciometro
# Hisrro meg : 13.09 mg Method AOAC Especirofotometrico

Sk Cais;

Crmnoml

Lambayeque, Agosto del 2022

Correo: administracion®microservilab.com Cel: 949019545



112

LABORATORIO DE ENSAYOS
= TECNICOS
— o i e “MICROSERVILAB”
MICR - SERVIL, LAMBAYEQUE — PERU

v -
E1

INFORME DE ENSAYO N2 622

I. DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Eliana Elizabeth Alamo Sandoval
e Bach. Emesto Bemnilla Neira

Il TITULO DE PROYECTO:
“Elaboracion de galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus lu-
teus) y harina de sangre de vacuno™
L. DATOS DE LA MUESTRA:
Nombre - Harina de sangre de vacuno
Codigo - HSV
Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Polipropileno
Procedencia : Chiclayo-Lambayeque
Fecha de produccion - 14-08-2022
Liegada al laboratorio : 15-08-2022
Fecha de analisis : 15-08-2022

IV.  TIPO DE ANALISIS
PROXIMAL-FISICOQUIMICO

W DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilandia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D5.007- 98-54)

V. RESULTADO DEL AMNALISIS
1. Determinacion de criterios proximales :

¢ Humedad %) = 840 % Method AQAC 925.10 Secado en estufa
¢ Carbohidratos (%) N 135 % Method FAO Diferencial
* Proteina (35) . B575 % Method ACAC 960.52 Kjeldahl
& Grasa total (%) : 1.20 % Method AQAC 960.39 Soxhlet
¢ Fibra cruda (3] : 050 % Method ADAC 923.03 Acidos y bases
& (Ceniza (%) - 2.80 % Method ADAC 923.03 Caldnacion
2. Determinacion de criterios fisicoquimicos :
&  AcideZjpcmumsg (%) : 0.073 % Method AQAC Titulacion
+ Valor calorico kcal : 35992 kcal Method Atwat
+« Fh : 6.70 Method AOAC Potenciometro
& Higrro mg : 18.74 mg Method AODAC Espectrofotometrico

Correo: administracion®microservilab.com Cel: 949019545
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Anexo N. Resultados del anélisis proximal-fisicoquimico y microbiolégico de las

galletas.

LABORATORIO DE ENSAYOS

gor—- G~ 38 TECNICOS £
<o o e “MICROSERVILAB” THh
MICR -2 sERVIL LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYO N2 616

1. DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Eliana Elizabeth Alamo Sandoval
e Bach. Emesto Bernilla Neira

1.  TITULO DE PROYECTO:
“Elaboracion de galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suilius lu-
feus) y harina de sangre de vacuno™

Hi. DATOS DE LA MUESTRA:
Nombre - Galleta
Codigo : FO (95%HT,5%+HH) [l
Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Polipropileno
Procedencia : Chiclayo-Lambayeque
Fecha de producciéon - 14-08-2022
Llegada al laboratorio :15-08-2022
Fecha de analisis - 15-08-2022

V. TIPO DE ANALISIS
PROXIMAL-FISICOQUIMICO

W DO CUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos v Bebidas (D5.007- 98-5A)

Wi RESULTADO DEL ANALISIS
1. Determinacion de criterios proximales :

» Humedad (%) o B.60 %% Method ADAC 925 10 Secado en estufa
» Carbohidratos (%) : 54.40 %% Method FAO Diferencial
& Proteina {3c) : 17.50 % Method AOAC 960.52 Kjeldahl
& Grasa total () : 16.70 %% Method AOAC 960.39 Soxhlet
# Fibra cruda (3£) i 1.25 % Method ADACS923.03 Acidos y bases
& Ceniza (3] N 155 % Method ADAC 923 .03 Calcinacion
2. Determinacion de criterios fisicoguimicos :
*  ACIdeT( e suruic) [36) : 0.064 % Method ACAC Titulacion
# Valor calorico kcal - 447 92 kcal Method Atwater
» Ph : 6.80 Method ACAC Potenciometro
& Hisrro mg : 11 89 mg Method ADAC Espectrofometrico
-F' .
Sae F s g g
£ et

v

Correo: administracion®@microservilab.com Cel: 249019545
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LABORATORIO DE ENSAYOS
e e TECNICOS

“ Lol The “MICROSERVILAB”

MICR - servILAR LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYO N2 617

I.  DATOS DEL SOLICITANTE:

e Bach. Eliana Elizabeth Alamo Sandoval
e Bach. Emesto Bernilla Neira

Il TITULO DE PROYECTO:

“Elaboracion de galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suilius lu-
feus) y harina de sangre de vacuno™

1. DATOS DE LA MUESTRA:
Nombre - Galleta
Codigo - F1 (95%HT,5%HH,4%HSV)
Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Polipropileno
Procedencia : Chiclayo-Lambayeque
Fecha de produccion : 14-08-2022
Llegada al laboratorio : 15-08-2022
Fecha de analisis : 15-08-2022

IV.  TIPO DE ANALISIS
PROXIMAL-FISICOQUIMICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia v control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D5.007- 98-54)

V. RESULTADO DEL AMALISIS
3. Determinacion de criterios proximales :

¢ Humedad (%) B 8.50 % Method AQAC 925.10 Secado en estufa
¢ Carbohidratos (%) - 5398 % Method FAO Diferencial
& Proteina (3] © 1767 % Method AQAC 96052 Kjeldahl
¢ (Grasa total (%) : 16.90 % Method AOAC 960.39 Soxhlet
* Fibra cruda (3) : 135 3% Method AQAC 923 .03 Acidos y bases
& (Ceniza (%) : 1.70 % MWethod AOAC 923.03 Calcinacion
4, Determinacion de criterios fisicogquimicos :
o Acidezjsc sunsic (35) : 0.064 % Method ADAC Titulacion
+ Valor calorico kcal o 448 84 kcal Method Atwater
+ Ph : 6.80 Method AQOAC Potenciometro
* Hizrro mg : 13.39 mg Method AQAC Espectrofotometrico

Lambayeque, Agosto del 2022

Correo: administracion@microservilab.com Cel: 949019545
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LABORATORIO DE ENSAYOS
e TECNICOS

— o8 he “MICROSERVILAB”
MICR - sERVIL, LAMBAYEQUE — PERU
INFORME DE ENSAYO N2 618
I. DATOS DEL SOLICITANTE:

e Bach. Eliana Elizabeth Alamo Sandoval
e Bach. Emesto Bernilla Neira

I TITULO DE PROYECTO:
“Elaboracion de galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Swuillus lu-
feus) y harina de sangre de vacuno™

1. DATOS DE LA MUESTRA:
Nombre : Galleta
Codigo 2 F2 (95%:HT,5%HH,5%HSV) &
Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Polipropileno
Procedencia : Chiclayo-Lambayeque
Fecha de produccidén - 14-08-2022
Liegada al laboratorio 1 15-08-2022
Fecha de analisis - 15-08-2022

V. TIPO DE ANALISIS
PROXIMAL-FISICOQUIMICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (DS5.007- 98-5A)

VL. RESULTADO DEL ANALISIS
1. Determinacion de criterios proximales :

¢ Humedad (%) > 8.85 % Method AOAC 925.10 Secado en estufa
e Carbohidratos (%) 5443 % Method FAO Diferencial
e Proteina (95) 1772 % Method AOAC 960.52 Kjeldahl
e Grasa total (%2) 3 16.50 % Method AOAC 960.39 Soxhlet
e Fibra cruda (96) x 100 % Method AOAC2923.03 Acidos y bases
e Ceniza (%) 3 150 9% Method AOAC 923.03 Calcinacion
2. Determinacion de criterios fisicoquimicos :
®  Acidez{sc zumic) (25) = 0.073 % Method AOAC Titulacion
e Valor calorico kcal :  447.00 kcal Method Atwater
e Ph > 6.70 Method AOAC Potenciometro
e Hierro mg z 1464 mg Method AOAC Espectrofotmetrico

Lambayeque, Agosto del 2022

Correo: administracion@microservilab.com Cel: 949019545
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LABORATORIO DE ENSAYOS
| aallle TECNICOS
»#"1%e “MICROSERVILAB”

5SERVI[, LAMBAYEQUE — PERU

Mich

INFORME DE ENSAYO N2 619

r DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Eliana Elizabeth Alamo Sandoval
e Bach. Emesto Bernilla Neira

Il.  TITULO DE PROYECTO:
“Elaboracion de galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus lu-

reus) y harina de sangre de vacuno™

1. DATOS DE LA MUESTRA:
Nombre : Galleta
Codigo : F3 (95%HT,5%HH, 6%:HSV) o
Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Polipropileno
Procedencia : Chiclayo-Lambayeque
Fecha de produccion : 14-08-2022
Liegada al laboratorio : 15-08-2022
Fecha de analisis : 15-08-2022

IV.  TIPO DE ANALISIS
PROXIMAL-FISICOQUIMICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D5.007- 98-34)

V. RESULTADO DEL AMALISIS
1. Determinacion de criterios proximales :

+ Humedad (%) N 890 % Method ADAC 525.10 Secado en estufa
» Carbohidratos (%) o 5424 % Method FAOD Diferencial
# Proteina (3a) : 17.76 % Method AQAC 960.52 Kjeldahl
* Grasa total (%) : 16.60 % Method ADAC 960.39 Soxhlet
# Fibra cruda (%) : 1.00 % Method AOAC 923.03 Acidos y bases
& (Ceaniza (%) s 150 % Method AOAC 923.03 Calcinacion
2. Determinacion de criterios fisicogquimicos :
¢  AcideZcansg (%) : 0.073 % Method ADAC Titulacion
+ Valor calorico kcal ;447 .40 kcal Method Atwater
+« FPh : 6.60 Method AQAC Potenciometro
& Hierro mg : 16.04 mg Method AOAC Espectrofotometrico

Correo: administracion@microservilab.com Cel: 949019545
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LABORATORIO DE ENSAYOS

[ asllis TECNICOS
cr B e “MICROSERVILAB”
MICR - > servILAB LAMBAYEQUE — PERU

INFORME DE ENSAYO N2 620

1. DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Eliana Elizabeth Alamo Sandoval
e Bach. Emesto Bernilla Neira

1. TITULO DE PROYECTO:
“Elaboraci16n de galletas enriquecidas con harina de hongos comestibles (Suillus lu-
teus) y harina de sangre de vacuno™

. DATOS DE LA MUESTRA:

Nombre : Galleta

Cédigo : F3 (95%HT,5%HH,6%HSV) O
Forma de presentacion : Bolsa hermética

Estado del envase : Bueno

Naturaleza del envase : Polipropileno

Procedencia : Chiclayo-Lambayeque

Fecha de produccion : 14-08-2022

Llegada al laboratorio : 15-08-2022

Fecha de analisis : 15-08-2022

V. TIPO DE ANALISIS
MICROBIOLOGICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (DS.007- 98-SA)

VL. RESULTADO DEL ANALISIS
1. Determinacion de criterios microbiologicos :

e Escherichia coli (UFC/g) 3 <10 UFC/g Method ICMSF
e Salmonellasp (Ausencia/25g) = Ausencia/ 25g Method ICMSF
* Mohos (UFC/g) > <10 UFC/g Method ICMSF
e Staphylococcus aureus (UFC/g) : <10 UFC/g Method ICMSF
e Clostridium perfringens (Ausencia/25g) : Ausencia/ 25g Method ICMSF

Lambayeque, Agosto del 2022

Correo: administracion@microservilab.com Cel: 949019545
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Anexo O. Norma Técnica Peruana para panaderia, pasteleria y galletas. Galletas —

Requisitos.
NORMA TECNICA NTP 206.001
PERUANA 2016
Dirsccitn do Mommalimcion - MACAL
Calls Las Camalins 8175, San Inidm (Lima 27) Lima, Para

PANADERIA. PASTELERIA Y GALLETERIA
Galletas. Requisitos

BAKFREY, PASTEY AMD BIRCUITS. Cooldes. Foqoorinonts

2016-12-22

1*Edicion

BD. W d0-2018-TNACALTN. Publicads ol 301§-12-31 Preco basado an 07 pesmes
LS 67080 EETAMIEMA ES RECOMENDARIE
Dgscphores: Gallet

i IACAT. 2015
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G INACAT 316
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INACAL
Calle Las Camaeliz: 8175, San Ixidm
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i
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PREFACTIO

A RESENA HISTORICA

Al La presente Worma Temica Peruams ha sido elaborada por el Comidte

Tecnico de Normalizacion de Panadena, pastelena v galletena, mediante & Sistema 2 u
Ordinanio, dorante los meses de marzo a junio d= 2006, utlizando comw antecedentes a
los documentos que se mencionan en el capitulo comespondients.

Al El Comite Tecmico de Normalizacion de Panaderia, pasteleria y gallateria
presamto a la Direccion de Nommalimacion -DN-, con fecha 2016-10-17, el
PNTP 206.001:2015, pam su revision y aprobacion, siendo sometido a la etapa de
dﬁnm-anpu]:]::aeli'ﬂlﬁ-lﬂ-"l Mo habiendess presentado observacionss fie oficializada
como Norma Termica Peruana NTF 206.001:2016 FANADERIA PASTELERIA Y
GALLETERIA Galletas. Requisites, 2* Edicion, el 31 de diciembre de 2015.

Al Esta Nomma Temira Peruama memplaza a la NTP 206.001:19081
(Fevizada el 2011) GALLETAS. Requisites. La presente Norma Tecpica Peruama ha sido
estracturada de acuerdo a las Gumas Penmanas GP 001:1995 v GP 002: 1095,

B. INSTITUCTONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretana Asociacion Peruana de Empresarios de La
Panaderia v Pastelena - ASPAN

Secretario TJests Rodrigues Reano - ASPAN

il
G ACAT. 2006 — Todes boa derschos son resarvades
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ENTIDAD FEFRESENTANTE

Abirorp 5. A A Alevander Moran Delzado
Milagrrtes Hoaylla Ita

Asociacion Penmma de Empresarios de la Pedro Luis Martmez Garcia
Panadena v Pastelena - ASPAN

CalsaPeri 5 A C. Evelyn Rios Fuiz
Rosa Arcos Lazaro

Certificaciones v Calidad 5. A T - Ceriifical Yury Ascarza Felices

Certificacionss del Pen 5. A (Glora Feyes Fobles

Homo Trngoy Miel 5. A C. Marians]la Salazar Nareza

TP Hermenegilia Gloria Foertes Vicents

Minizterio de salnd Cenive Macional de Mariela Esperanza Turado Sanbos

Alimentacion v Nutricion

Molitalia 5 A Martha Limo Firueroa

Fed Srardel Pern 5. A C. Ana Gates Ojeda

Supermercados Pernanos 5. &4 Carmen del Pilar Rajas Yarleque
—ooooon—

r
& DACAL 3018 — Todes Los: derschos son resarvados
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NORMA TECNICA NTP 206001
PEEUANA 1de?

PANADERIA, PASTELERIA Y GALLETERIA. Galletas.
Requisitos

1 OBJETO

Esta Norma Tacnica Peruana establece las especificaciones de calidad que deben cumplir los
diferentes tipos de galletas.

2 REFERENCIAS NOFMATIVAS

Laz sipuiente: porma: contiensn disposiciones que al ser citadas en este texte, constifuyen
requisitos de esta Worma Tecnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en wigencia en el
momenio de esta publicacion. Como toda Nomma esta sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acperdos con base en ellas, que analicen la cooveniencia de usar las
ediciones recienfes de laz pommas citadas segmdamente. El Orpanismo Peruano de
Nomualizacion posee, en todo momento, 1a informacion de las Wormas Tecmicas Pernanas en

21 Normas Tecmicas Infernacionales
211 CACRCR-1-1060 Principios penerales de hipens de los
ey, 412003 alimertos

pmrn 1:1999, e 3:201 1

213 50 21527-222008 llflu:mhu]ng;u de alimentos v productos de
alimentacion animal Método horizontal para

la emumeracion de mobos v levaduras.
Parte 2: Tecnica de recuento de colomias en

productes con adividad de apua (aw) infenor
0izoal a0.95

i INACAT, M118 — Todos bos damschos som resaremdios
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NTP 206.001
1de?

NORMA TECNICA

PEETTANA

213 50 7122008

214 CODEX STAIN 192:1005
v 172016

215 CODEX STAN 1:1985
enm 7-2000

216 50 7932: 2004

22 Normas Tecnicas Pernanas

231 WTE 205 0622015

2312 WTE 209 0382000
(revizada &l 2014)

233 WTE 205 040-2014

234 WNTPZ206011-1981
(revizada el 2016)

Cersales v productes de  cereales -
Determiracion del confenido de humedad -
Metodo de referencia

Morma generl pam los aditivos alimentanas

MNorma general para 2l efiquetado de los
alimentos preenvasados

Microbiologia de alimentos ¥ piensos.
Msatodo horizontal para el recusntro de
Bacillus cerenus presuntivo. Tecmica de
recusnio de colomias a 30 grados C

TRIGOD. Hampa de trigo para consumo
humane. Fequizitos

ALTMENTOS ENVASADOS. Efguetado

HARDNAS SUCEDANEAS DE LA
HARINA DE TRIGO. Generalidades

BIFOOCHOS, GALIETAS, PASTAS Y
FIDEQS. Determinacion de bumedad

O INACAT, 18 - Todos les demches son ressrsadios



NORMA TECNICA NTP 206.001

PERTANA jde?

13 Normas Metrologicas Pernanas

231 NMP 0013014 Requisites pam ol stiquetado de productos
preamnasades

131 NMP 0022008 Cantidad de producto en preenvases

24 Normas Técmicas de Asociacion

241 AACC42-1502 11"Ed Humesdad - Metodos Aire - Homo

241 AQAC 2014.05 E4 20:2014 Numeracion de levadims v mohos en
alimentas

243 AACC42-50.01:1990 Eecuento de mohos v levadums

15 Oiro documento normativo

FDABAM Abml 2012 Levaduras, mohos v micotoxinas
3 CAMPO DE APLICACION

Esta Narma Tecnia Peruana se aplica a las palletas en todas sus presentaciones (tamaso,
dmensiones ¥ pesa).

4 DEFINICIONES

Para la presents Norma Tecnica Peruana se aplican las sipuientes defimiciones:

©IMACAT, 316 — Todes les darechns som resareados
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NORMA TECNICA NTP 205.001
PERUANA 4da?
41 Calletas: Son productes obtemides mediant: el homeo apropiado de uma

masa (solida o semisalida), de las fisuras formadas del amasado de derivades del trizo u
otras harinas sucedaneas, con otros ingredientes aptos para el consumo uman,

432 aditivos alimentarios: cualquier sustancia guoe en coanto tal no e consumes
nemalments como alimento, mi tampoco se usa como ingredients basico en alimentos,
tenpa o no valor miiritive, ¥ cuva adicion infencionada al alimento con fines tecnologicos
(inchiides los orFamolepticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacion,
fatamiento, eovasado, empaquetado, transporte o almacenamiemto, resulte o pueda
preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por i o sus subproductos,
en un componente del alimento o un elemenfo que afecte a sus caractensticas. Esta
definirion po mchrye “contaminantes” o sustancias anadidas al alimente para mantener o
mejorar las cualidades nutricionales.

43 galletas saladas: Producto definido en el apartado 4.1 que fiene un sabar
predominantemerte salada.
44 galletas dulces: Producto defimide en ol apartado 4.1 que fiene wun sabor
predemirantemente dulce.
45 galletas rellenas: Producto definido en el apartade 4.1 que contiene en s
interior uno o mas rellanos,
44 galletas banadas o con coberfara: Producto definido en el apartado 4.1

que podra estar banado parcial ¢ totalmente par diferentes tipos de coberturas.,

5 CLASIFICACTON
51 Gallefa salada o dulce
52 Galleta con o sin coberfura.

© INACAL 2015 - Todo kos derschos som resarmdios
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NORMA TECNICA NTP 204.001
PFERITANA 5da?
53 Call=fa con o sin rellemo.

HOTA: la clnificacion e nefsrencinl podr babar combmaciones de evts.

& REQUISITOS
6.l Condiciomes generales
6.1.1 Las galletas se deben elaborar en coodickopes sanifarias apropiadas,

aplicando las buenas practicas de manufactura (segim legislacion nacional vigents',

6.1.2 La harina de trige debe complir con la NTP 205064, 51 se emplean harinas
sucedaneas debera cumplir con los estabecido enla NTP 205.040 .

6.2 Requisites fisicoquimicas

Las raquisites fisicogumzicos 52 detallan en la Tabla 1 .

TABLA 1- Requisitos fisicoquimicas

Ensayo Limite marimo | MAetodo de ensayo®
NTP 206.011
. 12 % AACC 44-15.02
Humedad (g/100g) ADAC 93529
IS0 711
(¥ 5o podrim wiliver ot memdologas normalivadas o validadas

! Barcay logal v BN 10M-H10MINEA Morma Sanitaria para by Fabricacian, Elboracion v Bxpandio
da Productos. de Panificacion, Galleteris v Pasleria v s modificaioma B 22 5-2016WINEA
G INACAT 3016 — Todos los damchos som resarvados
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NORMA TECKICA NTP 206.001
PERTJANA Gde?
6.3 Eequisites microbislogicas

L requisites micrebiologices se detallan en la Tabla 2 .

TABLA ! - Requisitos microbiologicos

I.j’:"‘n’::.:jfn Categoria | Clase | m C I:-m WE Metodo de emsavo

I50 21527-2
ADAC 2014.05
FDABAM

Mohos 2 3 5 2 17 1 |AACC 42-50.01

Eschenchia ] 3 3 3 A |BAMTFLA

coli (*)

Staphylococus 2 i 5 1 10 1 |I50 G388

Auraus (*) BAMTFDA

Saimonella 14 3 5 0 | Amsencia’ | —— |ISDE379

p.*) g BAMFDA

Bocilius corgus 2 i 5 1 10° 10°  |IS0 7832

(***) BAMN-FDA

(¥}  Para producics com rellenc.

¥ Py aepoallos slatorados con oo, ety v s dernrados.

HOTA: 5o poden uliSmar ooms métodos & snszyn normaiizados o validados.

7 ROTULADD, ENVASE Y EMBALATE
71 Fotulade
111 Loz requisitos del rotulado seran los establecides en laz pormas

NTP 209.038 , NMP 001 o CODEX STAN 1 .

112 Orres datos establecidos por los dispositives legales vigentes,

O IMACAT, 214 — Todos los damches som ressreadios
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NOBMA TECNICA WTE 205.001
FERTANA Tde?
72 Envase

721 Se emplearan envasss puevos que rennan las condicienss necesarias para

queﬂpmmwmmmugalaﬁarmyuﬁdaquumdmaﬁcmhsuﬁcﬂm
proteccion en 1as condiciones narmales de manipuleo ¥ rAnsporte.

1212 El peco nete tendra una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002 .

3 ANTECEDENTES

Bl NTP 206.001:1981 GALLETAS. Requisttes

B2 NTC 1241:2007 PRODUCTOS DE MOLINERIA.
GALLETAS

B3 NTE INEN 2 085:2003 GALLETAS. REQUISITOS

© INACAL 20145 — Todos bos derschos son resarvados
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ANEXO P. Constancia de similitud de turnitin.

Elaboracion de galletas enriquecidas con harina de hongos
comestibles (Suillus luteus) y harina de sangre de vacuno

INFORME DE ORIGINALIDAD

15. 14, 106 Ao

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

.

Fuente de Internet

hdl.handle.net 4.,
0

i

Fuente de Internet

repositorio.unprg.edu.pe 39/
0

B repositorio.uss.edu.pe q
Fuente de Internet %

pfj repositorio.unac.edu.pe d
Fuente de Internet %

Fplrhua.udep.edu.pe / o
uente de Internet 0

n repositorio.uns.edu.pe 1
Fuente de Internet %
repositorio.ucv.edu.pe

Fuenptedelnternet p <1 %
tesis.pucp.edu.pe
Fuente dEInterE)Et p <1 %

repositorio.unap.edu.pe

Fuente de Internet
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’
<|%
repositorio.unsa.edu.pe <
Fuente de Internet %
funes.uniandes.edu.co < /
Fuente de Internet %
Submitted to Universidad Catdlica de Santa <f o
Maria 0
Trabajo del estudiante
dspace.uazuay.edu.ec 1
Fuente de Internet < %
repositorio.ulasamericas.edu.pe q
Fuente de Internet < %
Submitted to Universidad Nacional del Centro <1 o
del Peru 0
Trabajo del estudiante
repositorio.utmachala.edu.ec
Fuente de Internet <1 %
Submitted to Universidad de San Martin de <1 o
Porres 0
Trabajo del estudiante
repositorio.puce.edu.ec <
Fuente de Internet %
repositorio.uncp.edu.pe q
Fuente de Internet < %
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repositorio.unfv.edu.pe

Fuenptedelntemet p <1 %
WWW.conservation.or

Fuente de Internet g <1 %

www.fis.cinvestav.mx <1
Fuente de Internet %
repositorio.unp.edu.pe

Fuenptedelntemet p p <1 %
dspace.ucuenca.edu.ec

Fuente de Internet <1 %
repositorio.upn.edu.pe

Fuente de Internet <1 %

Submitted to Universidad Nacional 1

, <|%

Intercultural de la Amazonia
Trabajo del estudiante
repositorio.uladech.edu.pe

Fuente de Internet <1 %

Excluir citas Activo

Excluir bibliografia Activo

Excluir coincidencias < 15 words
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