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RESUMEN 

 

Determinar el nivel de inclusión de pulpa de Psidium cattleianum en la formulación de 

galletas dulces que permita mejorar sus características nutricionales, buscando una 

alternativa agradable al paladar y nutricionalmente mejor a as comerciales. Las materias 

primas: harina de trigo y guayaba fueron adquiridas en el mercado mayorista del distrito de 

Monsefú – Chiclayo – Lambayeque y luego someterlas a un análisis químico proximal. Las 

formulaciones evaluadas presentaban diferentes niveles de inclusión de pulpa de guayaba 

(0%, 1%, 5% 9%, 13% y 17%) para luego preparar las masas y posteriormente obtener las 

galletas. Las galletas obtenidas fueron analizadas mediante análisis químico proximal y 

sensorialmente (25 panelistas y una escala hedónica de 7 puntos), para ello se emplearon el 

análisis de varianza, prueba de Tukey y prueba de Friedman respectivamente, evaluaciones 

hechas con ayuda del software SPSS versión 23. El nivel de confianza para todos los análisis 

estadísticos fue del 95%.  

Evaluados los resultados se consignó a la formulación 2 (5% de pulpa de guayaba) como la 

mejor formulación, presentando las siguientes características fisicoquímicas: La 

caracterización fisicoquímica del mejor tratamiento fue: 6.5% de humedad, 5.99% de 

proteína, 28.77% de lípidos, 1.54% de ceniza, 57.2% de carbohidratos, 511.69 kcal 0.074% 

de acidez, 21.08 de valor nutritivo, 45 mm de diámetro 3.6 mm de espesor y 6.8 g de peso y 

calificada con una aceptabilidad de 6.56 puntos de un total de 7 puntos. 

Finalmente se concluye que la inclusión de un nivel de 5% de pulpa de guayaba permite 

obtener galletas dulces con características sensoriales que satisfacen las expectativas del 

consumidor. 

 

Palabras claves: galletas, guayaba, inclusión y formulación 
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ASTRACT 

 

To determine the level of inclusion of Psidium cattleianum pulp in the formulation of sweet 

cookies that allows improving their nutritional characteristics, looking for a palatable and 

nutritionally better alternative to commercial ones. The raw materials: wheat flour and guava 

were purchased in the wholesale market of the district of Monsefú - Chiclayo - Lambayeque 

and then subjected to a proximal chemical analysis. The evaluated formulations presented 

different levels of inclusion of guava pulp (0%, 1%, 5%, 9%, 13% and 17%) to then prepare 

the doughs and subsequently obtain the cookies. The biscuits obtained were analyzed by 

means of proximal and sensory chemical analysis (25 panelists and a 7-point hedonic scale), 

for which analysis of variance, Tukey's test and Friedman's test were used, respectively, 

evaluations made with the help of SPSS version 23 software. The confidence level for all 

statistical analyzes was 95%. 

Once the results were evaluated, formulation 2 (5% guava pulp) was consigned as the best 

formulation, presenting the following physicochemical characteristics: The physicochemical 

characterization of the best treatment was: 6.5% moisture, 5.99% protein, 28.77% lipids, 

1.54% ash, 57.2% carbohydrates, 511.69 kcal, 0.074% acidity, 21.08 nutritional value, 45 

mm in diameter, 3.6 mm thick and 6.8 g in weight and rated with an acceptability of 6.56 

points out of a total of 7 points. . 

Finally, it is concluded that the inclusion of a level of 5% of guava pulp allows obtaining 

sweet cookies with sensory characteristics that meet consumer expectations. 

 

Keywords: cookies, guava, inclusion and formulation 
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INTRODUCCIÓN 

 

En el Perú cada año la demanda de derivados de la harina de trigo como son galletas, pan y 

bizcochos se incrementa, y particularmente en la población de bajos recursos 

proporcionándoles alto índice glucémico y como consecuencia a ello es probablemente el 

incremento de peso y con el tiempo enfermedades coronarias, diabetes entre otras. Para el 

año 2019 el consumo per cápita de galletas se incrementó a 4.7 kg por año. 

El consumo de galletas se encuentra distribuido entre las galletas dulces y saladas, 

representando las primeras el 60 por ciento. Adicionalmente se sabe que en el Perú el 

mercado de galletas se tipifica por su grado de innovación y frecuentes lanzamientos, siendo 

lo más frecuente la introducción de nuevos sabores, particularmente en la fracción de galletas 

dulces. 

En el Perú existen ingentes frutos que no son valorados en procesos industriales como es el 

caso de la guayaba (Psidium cattleianum), que se compone por un alto nivel de agua, 

aproximadamente un tercio de su peso, muy cuantiosa en vitaminas y minerales, como 

vitamina C, provitamina A o beta caroteno, niacina, proteínas y polifenoles. Los minerales 

presentes en esta fruta son el potasio, fósforo y magnesio. Valorando la problemática 

observada, se propone desarrollar el presente proyecto de investigación incorporando en la 

formulación de galletas dulces La guayaba, fruto con considerable capacidad antioxidante 

(60,49%) y suigeneris características sensoriales. 

Por lo descrito, se plantea el siguiente problema: 
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¿En qué medida la inclusión de pulpa Psidium cattleianum en la formulación de galletas 

dulces mejorará sus características nutricionales? 

Siendo los objetivos expuestos: 

 Determinar el nivel de inclusión de pulpa de Psidium cattleianum en la formulación de 

galletas dulces que permita mejorar sus características nutricionales. 

 Caracterizar las materias primas del presente trabajo de investigación 

 Evaluar los tratamientos buscando las mejores características nutricionales y sensoriales 

en galletas dulces 

 Caracterizar fisicoquímicamente las galletas dulces con pulpa de Psidium cattleianum  

 Evaluar el costo de producción de galletas elaboradas 
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I. ANTECEDENTES Y BASE TEÓRICA 

 

1.1. Antecedentes 

Espinoza (2018), en su investigación, menciona que para determinar la formulación idónea 

en su intención de encontrar galletas fortificadas de avena con proteína foliar de beterraga 

(Beta vulgaris) planteo 10 tratamientos y se realizó la prueba sensorial con la participación 

de 10 jueces semi entrenados los atributos ponderados fueron la aceptabilidad global, y 

textura mediante la escala hedónica de 9 puntos; para seleccionar el mejor tratamiento se 

evaluó estadísticamente su aceptabilidad, textura y calidad nutritiva de la galleta en función 

al contenido de proteína.  

Ruiz (2018), resuelve su investigación realizando análisis de variables como textura, 

colorimetría, contenido de agua, cenizas, proteínas y de aceptabilidad empleando un DES 

con tres repeticiones por tratamiento, posteriormente las respuestas obtenidas se sometieron 

a un análisis de varianza y prueba de Tukey para encontrar el mejor tratamiento. 

Vargas (2018), concluye que la guayaba fresca presenta 16.70 mg de vitamina C y 0.82% de 

proteína, resultados que independientemente confieren alto valor nutricional. 

Adicionalmente su actividad antioxidante está dada por los fenoles totales (267.988 ± 0.679 

mg EAG/100 g muestra original), flavonoides (43.80 ± 0.04 g de quercetina/100g muestra 

original), taninos (62.816 ± 51.326 (+)-catequina/100g de muestra original) y en 

concentraciones pequeñas las antocianinas (0.5650 ± 0.0337 mg de cianidina-3-

glucosido/100 g de muestra original). 
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Díaz (2010), empleo como materia prima pulpa de guayaba blanca, roja y rosada y se 

evaluaron los siguientes estados de madurez: pintón y maduro, encontrando los niveles de 

polifenoles totales y vitamina C fueron obtenidos en el tratamiento blanco-pintón (16,35 ± 

0,30 mg/100 g) y el rosado-maduro (143,973 t 1,181 mg equiv. AG/100g) respectivamente. 

En relación a la capacidad antioxidante el mejor coeficiente de inhibición (ICso) frente al 

radical DPPH y peroxilo perteneció al rosado-pintón (3,158 ± 0, 11 mg/ml) y rosado-maduro 

(0,574 .± 0,006 mg/ml) respectivamente. 

1.2. Base teórica 

1.2.1 Galletas 

La FAO (2016), define a la galleta como el resultado obtenido de un proceso común y 

sencillo, que aflora después de amasar, moldear, y dar tratamiento térmico a la masa obtenida 

con harina de trigo (HT) pura o mezclada con harinas sucedáneas (HS) con la adición de 

agua, grasa, azúcar, y particularmente algunas veces se adiciona huevo, derivados lácteos y 

polvo de hornear. 

1.2.1.1 Aspectos generales 

Según Herrera (2009) las galletas son alimentos que presentan una consistencia 

medianamente crocante y dura, con forma indistinta, obtenidas tras el cocimiento de la masa 

compuesta por harina, agua, azúcar, leche, mantequilla, grasa y otros insumos autorizados. 

Bravo (2018), en su investigación expone el consumo per cápita de galletas en varios países 

sudamericanos entre ellos Perú con 4.1 kg/año, Argentina con 5 kg/año y Brasil con 67 

kg/año quienes se presentan como los mayores consumidores. 
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1.2.1.2 Componentes básicos 

Son los responsables del valor comercial de las galletas por lo que el conocer el rol que 

cumplen es de gran importancia para la industria galletera. Además, facilita actuar 

raudamente si existiese algún inconveniente en el proceso l proceso productivo, así también 

proponer o desarrollar nuevas formulaciones para satisfacción de los consumidores (Cabeza, 

2009). 

1.2.1.2.1 Harina 

En la formulación de galletas las harinas suaves (contenido proteico < 10%) son las correctas. 

Las características de estas masas son su poca elasticidad y pobre resistencia al estiramiento. 

Dentro de las proteínas del trigo las gliadinas son las que presentan mayor solubilidad y 

representan la tercera parte de las proteínas del gluten, estas proteínas proporcionan la 

cohesión y elasticidad de la masa, a la vez de impartirle fluidez y blandura. Por su parte las 

gluteninas son las dos terceras partes del gluten y aportan la extensibilidad, masa más fuerte 

y firme (Cabeza, 2009). 
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1.2.1.2.2 Azúcar 

Importante componente que, al estar en cristales, mejora la apariencia y textura de las 

galletas. Así también, la textura se ve influenciada con el uso de jarabes de glucosa o fructosa. 

Además, al igual que los polisacáridos ayudan a la fijación de agua que mejora propiedades 

de las galletas. El exceso de azúcar promueve una textura crujiente y estructura muy 

cohesiva. Condiciones de actividad de agua de 0.6 a 0.9 y calor con presencia de aminoácidos 

promueve la glucosilación no enzimática de proteínas (Reacción de Maillard) (> intensidad 

a pH alcalinos). Los derivados de azufre so inhibidores de esta reacción (Cabeza, 2009). 

1.2.1.2.3 Grasas 

Componente que ocupa el tercer lugar en importancia después de la harina y azúcar. Su 

importancia radica en su capacidad de absorber aire, concediendo que las masas se 
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desarrollen en la cocción, e impartiendo un sabor placentero a la galleta. Cumple como 

antiglutinante, promoviendo suavidad en las galletas duras (Manley, 2019). 

1.2.1.2.4 Agua 

Es indispensable para solubilización de ingredientes, permite que carbohidratos y proteínas 

absorban agua y se forme malla de gluten. Entre otros beneficios determina la conformación 

de biopolímeros, y es muy importante en las características reológicas de la masa. Su calidad 

fisicoquímica y microbiológica afecta influye en el comportamiento de la masa. La cantidad 

en el proceso estará supeditado al tipo de galleta, absorción por parte de la harina y 

maquinaria dispuesta (Cabeza, 2009). 

1.2.1.2.5 Aditivos 

Según Badui (2013) los principales aditivos en la elaboración de galletas son: 

 Leudantes, sales inorgánicas que, solas o combinadas produce gases en la masa, 

concediendo textura en la galleta; ejemplo: bicarbonato de sodio y de amonio (Manley, 

2019). 

 Emulsionantes, estabilizan mezclas de agua en aceite (grasa), lubrican masas carentes 

de grasa, alteran la reorganización de los cristales de la grasa. Obran en pequeñas 

cantidades (< 2% en peso del producto) y son escasos los naturales, ejemplo, la lecitina 

de soja (Manley, 2019). 

 Saborizantes, sustancias o mezclas de ellas calificados para dar o potenciar el sabor de 

los alimentos. Pudiendo ser naturales o sintéticos (Manley, 2019). 

 Sal común, pura, de grano fino o muy fino, que contenga dosis bajas de magnesio y es 

más higrométrica para obtener productos húmedos y blancos. Se emplea en proporciones 
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de 1 a 1.5% del peso de la harina. Valores mayores a 2.5%, el producto se hace 

desagradable (Manley, 2019). 

 Colorantes, se emplean en dosis mínimas y son de precio bajo. En la masa imparten 

autenticidad (Manley, 2019). 

1.2.1.3 Composición 

Depende primordialmente de la composición de carbohidratos de la harina y el tipo de azúcar 

en la formulación. Harinas integrales mejoran movimiento en el intestino (FAO, 2016). 

Así también presentan porcentajes considerables de calcio y fósforo y en menor porcentaje 

algunas vitaminas del grupo B (Ruiz, 2018). 

1.2.1.4 Características sensoriales en galletería 

1.2.1.4.1 Aspecto 

Es un factor cada día más crucial para la toma de decisiones a la hora de elegir un alimento. 

Siendo la vista una herramienta muy importante a la hora de adquirir un producto ahora se 

piensa que “se come más por los ojos” (Cheftel et al., 1989). 

 Color, se ve influenciado por el contenido de azúcar o jarabe que se agregue a la masa. 

También se puede agregar colorantes que no afecten la salud y brinden la estandarización 

del color (American Institute of Baking, 1994). 

 Forma, es indistinta, existen muchas y se ve influenciado por el sector del mercado 

donde irán las galletasmer (Cheftel et al., 1989). 
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1.2.1.4.2 Sabor y aroma 

Según Manley (2019), es necesario tomar en cuenta los siguientes aspe para evaluar 

correctamente: 

 Minimizar perdida de componentes aromáticos. 

 Emplear materias primas en su apogeo de atributos sensoriales. 

 Correcta adición de aromatizantes naturales o sintéticas. 

1.2.1.4.3 Textura 

La formulación y el trabajo de la masa son los responsables de la textura de la galleta 

(American Institute of Baking, 1994). 

Su percepción se inicia en la mano, luego prosigue en la boca, el consumidor condiciona la 

aceptación o rechazo de un alimento a la textura (Cheftel et al., 1989). 

1.2.2 La guayaba (Psidium cattleianum) 

La guayaba es un fruto climatérico vulnerable al pardeamiento enzimático provocado por las 

enzimas peroxidasa (POD) y la polifenoloxidasa (PFO) así también su integridad se ve 

afectada por la acción de enzimas como poligalacturonasa (PG) y pectinesterasa (PE) que 

generan el ablandamiento de su pulpa (Bashir et al., 2003). La actividad de las enzimas POD 

y PFO en los compuestos fenólicos de la guayaba provocan la formación de melanoidinas 

(Altunkaya y Gokmen 2008). 
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1.2.2.1 Valor nutricional 

Basado en su capacidad antioxidante, contenido de fibra dietaria, minerales, vitaminas y 

carbohidratos (Pérez et al., 2008, Restrepo-Sánchez et al., 2009). 
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1.2.2.2 Compuestos fenólicos y capacidad antioxidante 

Los compuestos fenólicos o polifenólicos son considerados metabolitos secundarios, con 

diferentes estructuras químicas y funciones fisiológicas (Celik et al., 2008). A sí también su 

distribución en los tejidos vegetales y células es distinta dependiendo del tipo de compuesto 

químico, situándose las vacuolas (interior de célula) o la pared celular (Celik et al., 2008). 

Los compuestos polifenólicos influyen en los atributos sensoriales y nutritivos de los frutos, 

pues colaboran generando sabor y aroma característicos del fruto, además de su primordial 

finalidad (Robards et al., 2009). Para Rice et. al. (2007), la donación de protones del hidroxilo 

fenólico está estrechamente vinculada con la actividad antioxidante de los fenoles. 

 

En la figura 2 se puede observar el mecanismo de deslocalización de electrones del ácido 

ascórbico que le proporciona su alta actividad antioxidante, así como la capacidad del ácido 

dehidroascórbico de ser nuevamente reducido a ácido ascórbico mediante el ciclo de 

Halliwell-Asada para seguir actuando como compuesto antioxidante (Dalton et al., 2006). 
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Particularmente la capacidad de los compuestos carotenoides se aprovecha para la 

cuantificación de la actividad antioxidante lipofílica por el método de decoloración del β- 

caroteno (figura 3). En este método de medida de la actividad antioxidante, se promueve la 

peroxidación térmica del ácido linoleico (LH) en presencia de oxígeno molecular (O2) para 

formar el radical peroxilo (LOO•). Este radical puede ser neutralizado por el β-caroteno (λ= 

470 nm) ocasionando la ruptura de su conjugación y por consiguiente se anule su capacidad 

de transferencia de carga, manifestándose en el proceso de decoloración que puede ser 

medido espectrofotométricamente (Espinal, 2010). De esta manera, la actividad antioxidante 

de un extracto de compuestos fenólicos o carotenoides (AH2) puede ser medida al evaluar la 

capacidad que estos compuestos tienen de neutralizar el radical LOO• e impedir así el proceso 
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de decoloración del β-caroteno. Entre más actividad antioxidante tenga el compuesto 

evaluado, menor será la decoloración del β-caroteno (Velioglu et al. 2008). 

 

 

1.2.3 Evaluación sensorial 

Análisis usado para establecer y deducir las características que presenta un alimento 

empleando como herramienta los sentidos (Juárez & Quispe, 2016). 
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1.2.3.1 Tipos de estudio 

Actualmente los tipos análisis sensoriales que se realizan son muchos, sin embargo, los 

estudios los dividen en dos tipos básicos a partir de los cuales pueden surgir diversas 

metodologías. 

1.2.3.1.1 Pruebas de preferencia 

Godoy (2010), sustenta que esta prueba mide en forma directa a los jueces quienes podrán 

discernir entre varias muestras para seleccionar la mejor. 

1.2.3.1.2 Pruebas de aceptabilidad 

Es semejante a la de preferencia, teniendo su particularidad en la comparación por pareja de 

las muestras. 

1.2.3.1.3 Pruebas hedónicas 

Esta prueba tiene la particularidad de emplear escalas para evaluar al alimento, los jueces 

emiten su calificación sin la necesidad de comparar. Las escalas que emplea son del 1al 5; 

del 1 al 7 y del 1 al 9. 
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II. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

2.1. Tipo de investigación 

Inicialmente exploratoria, luego descriptiva y finalmente experimental, realizándose en todo 

momento bajo condiciones controladas para obtener datos confiables. 

2.2. Método de investigación 

Experimental, los investigadores evalúan diferentes niveles de la variable independiente 

(concentración porcentual de pulpa de guayaba) a fin de evaluar la respuesta en la variable 

dependiente (Elaboración de galletas: Características físicas, sensoriales y composición 

química proximal) hasta encontrar el que presente mejores y satisfaga al investigador. 

2.3. Diseño de contrastación 

El diseño experimental comparativo evaluado, permitió valorar las diferentes proporciones 

de la pulpa de guayaba empleadas para formular galletas, las que deben presentar atributos 

semejantes a las comerciales y ser de agrado de los consumidores. Ver tabla y figura 4. 

2.4. Población y muestra 

2.4.1. Población 

Frutos de guayaba: Productos comercializados en el centro de abastos mayorista de Monsefú 

– Región Lambayeque. 

2.4.2. Muestra 

20 kg de frutos de guayaba en las mejores condiciones sanitarias 
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Tabla 4 

Determinación de formulaciones 

Componentes FORMULACIONES 

F0 F1 F2 F3 F4 F5 

Harina trigo 100 99 95 91 87 83 

Pulpa de guayaba 0 1 5 9 13 17 

Azúcar 30 30 30 30 30 30 

Margarina 60 60 60 60 60 60 

Huevo 6 6 6 6 6 6 

Leche en polvo 

 

2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 

Polvo de hornear 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 

*Cada procedimiento se repetirá hasta tres veces, siendo un total de 10 repeticiones. 

Nota: Elaboración propia (2021). 

2.4.3. Muestreo 

Fue al azar, la guayaba fue pulpeada y luego se tomó una cantidad representativa que 

alcanzará para evaluar los tratamientos. 

2.5. Técnicas, instrumentos, equipos y materiales de recolección de datos 

2.5.1. Técnica 

 Los datos se obtuvieron producto de la observación y experimentación. 

 La información recogida es el resultado de los análisis practicados a la materia prima, 

formulaciones evaluadas y producto final, empleando para ello equipos y reactivos de 

laboratorio. 



 

31 
 

2.5.2. Métodos de análisis 

2.5.2.1.Análisis químico proximal 

Estos análisis se desarrollaron en los laboratorios de Fisicoquímica y Control de Calidad de 

la Facultad de Ingeniería química e industrias alimentarias. 
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 Determinación de carbohidratos 

De acuerdo a la A.O.A.C. (2010), con la siguiente fórmula. 

% 𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶ℎ𝑖𝑖𝑖𝑖. 𝑡𝑡𝐶𝐶𝑡𝑡𝐶𝐶𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡 = 100 − %𝐻𝐻𝐻𝐻𝐻𝐻𝑡𝑡𝑖𝑖𝐶𝐶𝑖𝑖 + %𝑃𝑃𝐶𝐶𝐶𝐶𝑡𝑡𝑡𝑡í𝑛𝑛𝐶𝐶𝑡𝑡 + %𝐶𝐶𝑡𝑡𝑛𝑛𝑖𝑖𝐶𝐶𝐶𝐶𝑡𝑡 + %𝐺𝐺𝐶𝐶𝐶𝐶𝑡𝑡𝐶𝐶𝑡𝑡) 

 

 Determinación de Energía total (por calculo). 

El valor calórico se calculó de la siguiente forma: 

𝑉𝑉𝐶𝐶𝑡𝑡𝐶𝐶𝐶𝐶 𝑐𝑐𝐶𝐶𝑡𝑡ó𝐶𝐶𝑖𝑖𝑐𝑐𝐶𝐶 = 4(%𝑃𝑃𝐶𝐶𝐶𝐶𝑡𝑡𝑡𝑡í𝑛𝑛𝐶𝐶) + 9(%𝐺𝐺𝐶𝐶𝐶𝐶𝑡𝑡𝐶𝐶) + 3.75(%𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶𝐶ℎ𝑖𝑖𝑖𝑖𝐶𝐶𝐶𝐶𝑡𝑡𝐶𝐶𝑡𝑡) 

 

2.5.2.2.Evaluación sensorial 

Las cinco formulaciones de galletas se evaluaron mediante un análisis sensorial empleando 

la prueba de aceptabilidad con escala hedónica (Anzaldúa- Morales, 1994). Los panelistas 

fueron preparados para minimizar el error experimental, recibiendo por una semana charlas 

por espacio de 2 horas inter diarias. Se empleó una ficha de evaluación con una escala de 7 

puntos (Anexo 5), teniendo como criterios los atributos color, olor, sabor, textura y 

apariencia. Los resultados obtenidos se evaluaron con el test de Friedman que permitió 

determinar la mejor formulación.  

2.5.3. Instrumentos 

 Varillas 

 Balones de 100 y 500 ml 

 Beaker de 250 ml 
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 Cronómetro 

2.5.4. Equipos 

 Amasadora, marca GPaniz modelo AE-60L  

 Balanza analítica SARTORIUS Modelo IB 2207 serial # 1288839, de fabricación 

alemana 

 Balanza convencional marca SOEHNLE, capacidad 5kg ± 1g. 

 Horno de 0 – 200 ºC. Memmeret – americana. 

 Extractor tipo Soxhlet 

 Horno eléctrico, marca NOVA MAX 750 

 Mufla de 0 a 700 ºC marca GALLEKAMP 

 Selladora manual marca BOXA. Modelo PFS-450 

 Termómetro bimetálico 0-500 °F. 

2.5.5. Materiales 

 Recipiente de porcelana 

 Navaja para corte de masa 

 Pape de aluminio 

 Papel de filtro 

2.5.6. Reactivos 

 Agua desmineralizada 

 Azul de Metileno en polvo 

 Ácido sulfúrico G.R. 
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 Cloruro de sodio Q.P. 

 Etanol 96% v/v  

 Hexano Q.P. 

 Solución de hidróxido de sodio al 40% 

 Otros reactivos usados en los análisis fisicoquímicos 

 

2.6. Procesamiento y análisis de datos 

Los resultados conseguidos de las pruebas físico químicas se evaluaron por medio de un 

análisis de varianza (ANOVA) y de Tukey para discernir las diferencias existentes entre las 

formulaciones. Por su lado los resultados organolépticos se evaluaron con Friedman.  

El nivel de confianza fue del 95% en ambos casos y software estadístico SPSS versión 23. 

El modelo estadístico que se siguió fue un Modelo de Diseño experimental al azar 

completamente aleatorizado. 

2.6.1. Procedimiento experimental 

2.6.1.1. Descripción del proceso para obtener pan sin gluten 

 Recepción de materias primas 

Se realiza el control de calidad de los ingredientes para procesas sin ningún riesgo en un lugar 

fresco. 

 Selección 

En esta operación se busca separa las materias primas e insumos que presenten algún defecto. 
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 Tamizado 

Se realizó con el fin de evitar la presencia de material grueso y así tener uniformidad. 

 Pesado 

De manera correcta y respetando formulaciones, en una balanza de precisión: harina de trigo, 

pulpa de guayaba, agua, sal, azúcar, leche en polvo y margarina (tabla 4). 

 Mezclado 

Por un lado, se disolvió el azúcar con el huevo. Por orto en un bowl, se mezcló los insumos 

secos previamente cernidos, es decir, la harina, leche en polvo, polvo de hornear y por último 

la margarina y la pulpa de guayaba. Finalmente se juntan y se obtiene una mezcla uniforme. 

 Amasado 

El amasado fue realizado suavemente por un periodo de 5 min. 

 Laminado 

Se consiguió hacerlo empleando un rodillo y logrando un un espesor hasta 0,5 cm. 

 Cortado 

Se realizó con moldes circulares de aproximadamente 2,0 cm de diámetro. 

 Horneado 

En bandejas a de 140°C por 8 a 10 minutos, hasta que la cocción se haga completamente 

 Enfriamiento 

Hasta alcanzar temperatura del ambiente de 45°C. 
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 Envasado 

En bolsas ziploc, aproximadamente 10 unidades. 

 Evaluación 

Las muestras fueron evaluadas fisicoquímica y sensorialmente con la finalidad de seleccionar 

el mejor tratamiento. 
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III. RESULTADOS 

 

En este capítulo se exponen los datos obtenidos del estudio físico, químico proximal y 

sensorial de las formulaciones, así como las respectivas evaluaciones estadísticas de acuerdo 

a los datos paramétricos y no paramétricos para discriminar el mejor tratamiento para la 

obtención de galletas de guayaba 

3.1.Análisis químico proximal de la harina de trigo y pulpa de guayaba 
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Figura 6 

Composición porcentual de la harina de trigo y pulpa de guayaba 

 

Nota. Elaboración propia (2022) 

 

3.2.Valores obtenidos de las formulaciones para obtener galletas 

3.2.1. Evaluación químico proximal de las masas 
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Figura 7 

Nivel de concentración de agua por cada formulación 

 

Nota. Elaboración propia (2022) 

 

3.2.2. Evaluación químico proximal de las galletas obtenidas 
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Figura 8 

Comparación de valores medios de contenido de agua en las galletas 

 
Nota. Elaboración propia (2022) 

Figura 9 

Comparación de valores medios de contenido de proteínas en las galletas 

 
Nota. Elaboración propia (2022) 

Figura 10 

Comparación de valores medios de contenido de lípidos en las galletas 

 
Nota. Elaboración propia (2022) 
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Figura 11 

Comparación de valores medios de contenido de ceniza en las galletas 

 
Nota. Elaboración propia (2022) 
 

Figura 12 

Comparación de valores medios de contenido de carbohidratos en las galletas 

 
Nota. Elaboración propia (2022) 
 

Figura 13 

Comparación de valores medios de contenido de carbohidratos en las galletas 
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3.2.2.1 Evaluación estadística del nivel de proteína y energía de las galletas 

H0 = No hay diferencia significativa en los valores de agua en las galletas obtenidos de las 

diferentes formulaciones evaluadas 

H0´ = No hay diferencia significativa en los valores de proteína en las galletas obtenidos de 

las diferentes formulaciones evaluadas 

H0´´ = No hay diferencia significativa en los valores de energía en las galletas obtenidos de 

las diferentes formulaciones evaluadas 

 

H1 = Al menos una de las formulaciones es diferente con respecto al nivel de agua 

H1´ = = Al menos una de las formulaciones es diferente con respecto al nivel de proteína 

H1´´ = Al menos una de las formulaciones es diferente con respecto al nivel de energía 

Valor de significancia 

α = 0.05 
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3.2.3. Evaluación sensorial de las formulaciones 

En la Tabla 13 se presentan los resultados de la evaluación sensorial de las galletas obtenidas. 

Tabla 14 

Puntaje de la evaluación sensorial para las galletas de acuerdo a cada formulación 

Panelista 
SABOR TEXTURA COLOR  OLOR 

F0 F1 F2 F3 F4 F5 F0 F1 F2 F3 F4 F5 F0 F1 F2 F3 F4 F5 F0 F1 F2 F3 F4 F5 
1 6 6 7 6 6 6 6 7 6 5 6 7 6 7 7 7 5 5 6 6 7 7 6 5 
2 6 6 6 6 7 5 6 7 6 6 5 6 6 6 7 6 6 6 6 7 7 6 6 5 
3 7 6 7 5 6 5 6 7 5 6 7 6 7 7 7 6 6 6 7 6 6 6 6 6 
4 6 6 7 6 6 6 6 7 6 6 7 6 7 7 7 7 6 6 5 6 7 7 5 6 
5 7 7 6 6 7 7 7 6 5 5 6 5 7 7 7 5 7 6 6 6 7 6 6 6 
6 7 6 7 6 6 5 6 7 6 5 6 6 7 7 7 6 7 5 7 7 7 6 6 5 
7 6 7 7 7 6 7 6 7 6 4 7 6 7 7 6 6 6 6 6 7 7 5 5 5 
8 6 6 6 7 6 7 6 6 6 5 5 6 6 7 7 6 6 7 7 6 7 7 6 5 
9 7 7 7 7 7 7 6 6 6 4 6 6 7 6 6 6 6 6 6 6 6 5 4 4 

10 6 6 6 6 7 6 6 6 7 5 6 7 7 6 6 6 6 6 6 7 7 7 6 4 
11 6 7 7 7 6 6 7 7 6 5 6 6 7 7 7 7 6 6 5 7 7 5 4 5 
12 6 6 6 6 7 6 6 6 7 6 7 7 6 7 6 6 5 6 5 7 7 7 5 6 
13 6 7 7 7 6 7 6 7 6 6 7 6 7 6 6 7 6 5 7 7 6 5 5 5 
14 6 6 6 6 7 5 7 6 5 6 5 7 6 7 6 5 6 5 6 7 7 7 5 6 
15 6 6 6 6 6 6 7 7 6 6 6 7 6 6 7 6 6 6 6 5 6 6 5 4 
16 5 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 7 6 5 5 6 7 7 6 6 6 
17 6 6 7 6 7 6 6 7 6 6 6 6 7 6 6 6 6 4 6 6 6 7 6 6 
18 6 6 7 7 6 6 7 6 6 6 6 7 6 7 6 6 6 5 6 7 6 7 6 5 
19 6 6 7 6 5 6 7 6 7 6 6 6 6 6 7 7 6 5 6 7 7 5 6 5 
20 5 6 6 7 6 6 7 7 5 6 6 6 6 7 6 6 6 5 5 7 6 7 6 5 
21 6 6 7 7 6 5 6 7 7 6 6 7 6 6 6 7 6 6 6 6 7 5 6 6 
22 6 5 6 6 5 6 6 7 6 6 6 7 6 6 7 7 6 6 6 7 6 6 5 6 
23 5 6 7 7 6 6 6 6 6 5 7 7 7 6 7 7 6 6 7 7 7 7 6 5 
24 6 6 7 7 6 5 6 6 7 6 6 7 7 7 6 5 6 6 6 6 6 5 6 4 
25 6 6 7 6 6 7 6 7 6 6 6 6 6 7 6 6 6 5 6 7 7 6 6 6 
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3.2.5.1 Evaluación de Shapiro Wilk por atributo sensorial 

Esta prueba nos permitió conocer si los datos provienen de una distribución normal o no. 
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3.2.5.2 Prueba de Friedman 

Planteamiento de la hipótesis 

H0 = No hay diferencia significativa entre las formulaciones planteadas 

H1 = Al menos una de las formulaciones es diferente 

Nivel de significancia 

α = 0,05 
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3.3. Análisis químico proximal de mejor formulación 
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IV. DISCUSIÓN 

 

Para conocer la calidad de las materias primas fue necesario iniciar la investigación con un 

análisis químico próximal de las mismas obteniéndose los resultados que se presentan en la 

tabla 6 y figura 6, donde es imperante resaltar que el nivel de humedad de la harina de trigo 

es de 11.9%, valor inferior a lo estipulado en la NTP 205.064: 2015, la misma que indica que 

el Máximo porcentaje de humedad debe ser de 15%. Según León (2018), el valor de humedad 

define la calidad de la harina y la estabilidad de sus componentes. 

Por otro lado, los nutrientes de la guayaba se encuentran en valores semejantes a los 

reportados por Camargo y Quiroz (2022), quienes reportan: 78.7% de humedad, 3.42% de 

proteína, 3.41% de grasa, 0.96% de ceniza y 13.51% de carbohidratos. Así también Estrada 

et. al (2018), informa valores de 84.1% de humedad, 0.68% de proteína, 8.48% de grasa, 

0.72% de ceniza y 6.02% de carbohidratos. 

Como se puede deducir los valores reportados por los investigadores mencionados difieren a 

los presentado en la tabla 6 y para ello Ramírez (2015), afirma que el manejo del cultivo y 

variables edafológicas son responsables de la composición de nutrientes en los alimentos. 

Por su parte Villón (2018), agrega otras como índice de madurez, clima y técnicas; sin obviar 

la técnica de análisis empleada y los equipos empleados que terminan siendo decisivos en 

los valores obtenidos. 

En la tabla 7 se exponen la composición de nutrientes por masa formulada donde se evidencia 

que el contenido de agua es diferente en cada una de ellas y esto es consecuencia de las 

diferentes proporciones de pulpa de guayaba, siendo notorio que la formulación testigo (F0) 
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presenta el valor más bajo (13.18% de humedad) y la formulación con 17% de pulpa de 

guayaba (F5) el valor más alto (19.71%), esto se aprecia mejor en la figura 7. Según Cabeza 

(2009), el contenido de agua debe ser cercano a la tercera parte de la harina, siendo un 

componente esencial para constitución de la masa, agregación de los componentes e 

hidratación de proteínas y carbohidratos. Adicionalmente el autor explica que 

particularmente el agua en la producción de galletas tiene un papel complejo, dado que 

determina el estado de conformación de los biopolímeros, afecta a la naturaleza de las 

interacciones entre los distintos constituyentes de la receta y contribuye a la estructuración 

de la misma. 

En la tabla 8 se presentan los resultados de la composición químico proximal de las galletas 

obtenidas en cada formulación evaluada y en las figuras 8, 9, 10, 11, 12, 13 se comparan por 

nutriente. A continuación, se evaluaron los niveles de agua, proteína y valor energético para 

discriminar a la mejor formulación para obtener galletas con guayaba por lo que fue necesario 

hacer un análisis de varianza y prueba de tukey. Las tablas 10, 11, 12 y 13 muestran los 

resultados de la evaluación estadística que permitió concluir que la formulación 1 y 5 

presentan el mejor nivel de humedad, seguidas de las formulaciones 4, 2 y 3. Con respecto 

al nivel de proteína la mejor es la formulación 1, seguida de las formulaciones 2, 3 4 y 5 y 

finalmente la mejor propuesta energética la presenta la formulación 1 seguida de las 

formulaciones 2, 3, 4 y5. 

Paralelamente se evaluaron sensorialmente las galletas formuladas con respecto a los 

atributos: sabor, textura, color y olor tal como se muestra en la tabla 14 donde se expresan 

las calificaciones hechas por los panelistas. Los valores se sometieron a la prueba de Shapiro 
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Wilk observándose que presentaban una distribución anormal como se puede observar en la 

tabla 15, por lo que fueron evaluados por la prueba de Friedman obteniéndose los resultados 

que se muestran en la tabla 16, donde se observa que todas las formulaciones presentan 

diferencia significativa en cada atributo evaluado. 

La tabla 16 presenta la comparación múltiple por atributo donde se observa que en el sabor 

no hay preferencia por alguna formulación, pero la F2 (4.48) presenta el rango medio más 

alto, con respecto a la textura las formulaciones que muestran mayor diferencia son la F2 

(4.54) y F5 (4.00), el color presenta mayor diferencia significativa en las formulaciones F1 

(4.28) y F2 (4.24), finalmente el olor presenta a las formulaciones F2 (4.80), F1 (4.54) yF3 

(3.68) como las más significativas. 

Después de analizar los resultados estadísticos de la prueba de ANOVA (resultados químico 

proximal) y FRIEDMAN (resultados sensoriales) se optó por definir a la formulación 2 como 

la mejor para obtener galletas dulces con inclusión de pulpa de guayaba. 

La decisión se sustenta entre otros aspectos técnicos en lo expuesto por Puppo et. al. (2007), 

quien menciona que al incorporar pulpas de frutas en los productos de panificación se 

produce modificaciones en el proceso de elaboración y la calidad de los productos. Esto es 

debido a las características y la funcionalidad de sus componentes que afectan las 

propiedades sensoriales de los alimentos, como apariencia, color, sabor, olor, aroma y 

textura, los cuales, son atributos determinantes de la aceptación por parte de los 

consumidores. Las frutas y en particular la guayaba presenta bajo nivel energético tal como 

se puede observar en la tabla 1 adicionalmente sus atributos sensoriales la hacen una fruta 

muy apetecible por los consumidores. 
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Además, según Ureña y D´Arrigo (2019), “El sabor, el aspecto y la textura son los tres 

atributos más importantes que pueden apreciarse en un alimento. La importancia relativa de 

cada uno de ellos varía con el tipo de alimento y la ausencia o deterioro de alguno afecta la 

calidad sensorial del mismo, resultando la menor aceptación o el rechazo por parte del 

consumidor. 

La fortificación de harinas con derivados de frutas incrementa no sólo la cantidad de 

minerales y vitaminas sino también la calidad nutricional (Ribbota et. al., 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

57 
 

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

CONCLUSIONES 

 

1. Se determinó que con un nivel del 5% de inclusión de pulpa de Psidium cattleianum se 

puede obtener galletas dulces con características sensoriales que satisfacen las 

expectativas del consumidor. 

2. La harina de trigo y guayaba caracterizadas mediante análisis químico proximal 

presentan las siguientes características, Harina de trigo: 11.9% de humedad, 9.8% de 

proteína, 2.23% de lípidos, 0.5% de ceniza y 75.6% de carbohidratos; Pulpa de guayaba: 

88.67% de humedad, 1.17% de proteína, 0.22% de lípidos, 0.64% de ceniza y 9.3% de 

carbohidratos. 

3. Se evaluaron composición químico proximal y atributos sensoriales de cada formulación 

mediante análisis de varianza y prueba de Friedman determinando que la Formulación 2 

(5% de pulpa de guayaba), fue la mejor presentando un valor promedio 6.56 puntos de 

de aceptabilidad de un total de 7 en los atributos sabor, textura, color y olor. 

4. Se realizó la prueba no paramétrica de Friedman logrando caracterizar sensorialmente a 

la Formulación F2 como la mejor y con un promedio de 7.7 puntos en el atributo color, 

7.2 puntos en el atributo olor, 7.8 puntos en el atributo sabor y 6.7 puntos en el atributo 

textura. 

5. La caracterización fisicoquímica del mejor tratamiento fue: 6.5% de humedad, 5.99% de 

proteína, 28.77% de lípidos, 1.54% de ceniza, 57.2% de carbohidratos, 511.69 kcal 
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0.074% de acidez, 21.08 de valor nutritivo, 45 mm de diámetro 3.6 mm de espesor y 6.8 

g de peso. 

6. Las galletas elaboradas presentan un costo de producción de S/. 0.19 por unidad y S/. 

0.74 por paquete de 4 unidades. (Ver anexo 7) 
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RECOMENDACIONES 

 

1. Promover la incorporación de pulpa de frutas en la elaboración de galletas, pues estas 

complementan con vitaminas minerales y antioxidantes haciendo un alimento más 

saludable para el consumidor. 

2. Por otro lado, es imperante complementar esta investigación con una evaluación de vida 

útil de este producto. 

3. Aportar al presente trabajo, mediante la realización de un análisis de vitaminas u otros 

componentes que sean beneficiosos para la determinación del valor nutricional de la 

galleta. 

4. Evaluar en un periodo de tiempo el comportamiento del perfil sensorial de la galleta, con 

la finalidad de evaluar si existen cambios en el color, olor, textura u sabor del producto. 
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ANEXOS 

 

Anexo 1 Fotográficas de la investigación 
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Anexo 2 Evaluación del contenido de agua por formulación 

 

Componentes 
FORMULACIONES 

F0 F1 F2 F3 F4 F5 

Agua 

6.4 6.46 6.4 6.56 6.42 6.42 

6.52 6.4 6.52 6.48 6.46 6.46 
6.38 6.35 6.52 6.58 6.52 6.44 
6.39 6.38 6.54 6.49 6.49 6.48 
6.49 6.45 6.45 6.51 6.56 6.44 
6.45 6.4 6.57 6.48 6.47 6.42 
6.5 6.48 6.46 6.55 6.45 6.49 
6.44 6.46 6.51 6.57 6.49 6.4 
6.51 6.36 6.54 6.54 6.53 6.38 
6.52 6.46 6.49 6.54 6.51 6.47 

 

Descriptivos 

Contenido de Agua   

 N Media 

Desviación 

estándar 

Error 

estándar 

95% del intervalo de 

confianza para la 

media 

Mínim

o 

Máxi

mo 

Varian

za 

entre-

compo

nente 

Límite 

inferior 

Límite 

superior    

F0 10 6,4600 ,05538 ,01751 6,4204 6,4996 6,38 6,52  
F1 10 6,4200 ,04738 ,01498 6,3861 6,4539 6,35 6,48  
F2 10 6,5000 ,05077 ,01606 6,4637 6,5363 6,40 6,57  
F3 10 6,5300 ,03742 ,01183 6,5032 6,5568 6,48 6,58  
F4 10 6,4900 ,04163 ,01317 6,4602 6,5198 6,42 6,56  
F5 10 6,4400 ,03559 ,01125 6,4145 6,4655 6,38 6,49  
Total 60 6,4733 ,05733 ,00740 6,4585 6,4881 6,35 6,58  
Modelo Efectos fijos   ,04526 ,00584 6,4616 6,4850    

Efectos 

aleatorios 
   ,01667 6,4305 6,5162   ,00146 
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Comparaciones múltiples 

Variable dependiente:   Contenido de Agua   
 (I) 

Tratamien

 

(J) 

Tratamiento

 

Diferencia de 

medias (I-J) 

Error 

estánd

 

Sig

. 

95% de intervalo de confianza 

 Límite 

 

Límite 

 HSD 

Tuke

y 

F0 F1 ,04000 ,02024 ,36

 

-,0198 ,0998 

F2 -,04000 ,02024 ,36

 

-,0998 ,0198 

F3 -,07000* ,02024 ,01

 

-,1298 -,0102 

F4 -,03000 ,02024 ,67

 

-,0898 ,0298 

F5 ,02000 ,02024 ,92

 

-,0398 ,0798 

F1 F0 -,04000 ,02024 ,36

 

-,0998 ,0198 

F2 -,08000* ,02024 ,00

 

-,1398 -,0202 

F3 -,11000* ,02024 ,00

 

-,1698 -,0502 

F4 -,07000* ,02024 ,01

 

-,1298 -,0102 

F5 -,02000 ,02024 ,92

 

-,0798 ,0398 

F2 F0 ,04000 ,02024 ,36

 

-,0198 ,0998 

F1 ,08000* ,02024 ,00

 

,0202 ,1398 

F3 -,03000 ,02024 ,67

 

-,0898 ,0298 

F4 ,01000 ,02024 ,99

 

-,0498 ,0698 

F5 ,06000* ,02024 ,04

 

,0002 ,1198 

F3 F0 ,07000* ,02024 ,01

 

,0102 ,1298 

F1 ,11000* ,02024 ,00

 

,0502 ,1698 

F2 ,03000 ,02024 ,67

 

-,0298 ,0898 

F4 ,04000 ,02024 ,36

 

-,0198 ,0998 

F5 ,09000* ,02024 ,00

 

,0302 ,1498 

F4 F0 ,03000 ,02024 ,67

 

-,0298 ,0898 

F1 ,07000* ,02024 ,01

 

,0102 ,1298 

F2 -,01000 ,02024 ,99

 

-,0698 ,0498 

F3 -,04000 ,02024 ,36

 

-,0998 ,0198 

F5 ,05000 ,02024 ,15

 

-,0098 ,1098 

F5 F0 -,02000 ,02024 ,92

 

-,0798 ,0398 

F1 ,02000 ,02024 ,92

 

-,0398 ,0798 

F2 -,06000* ,02024 ,04

 

-,1198 -,0002 

F3 -,09000* ,02024 ,00

 

-,1498 -,0302 

F4 -,05000 ,02024 ,15

 

-,1098 ,0098 

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05. 
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Anexo 3 Evaluación del contenido de proteína por formulación 

 

Componentes 
FORMULACIONES 

F0 F1 F2 F3 F4 F5 

Proteína 

6.24 6.02 5.91 5.93 5.84 5.78 
6.18 6.1 5.96 5.92 5.83 5.72 
6.02 6.12 6.02 5.95 5.8 5.71 
6.1 6.18 5.96 5.98 5.82 5.76 
5.96 6.04 5.98 5.9 5.79 5.73 
6.22 6.01 6.03 5.89 5.78 5.78 
6.04 6.04 5.99 5.85 5.82 5.8 
6.06 6.06 6.06 5.93 5.83 5.7 
6.08 6.09 5.97 5.87 5.85 5.72 
6.1 6.04 6.02 5.88 5.84 5.7 
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Anexo 4 Evaluación del contenido de energía por formulación 

 

 

Componentes 
FORMULACIONES 

F0 F1 F2 F3 F4 F5 

Energía, Kcal 

509.05 509.72 511.58 513.67 516.32 519.14 
508.98 509.76 511.74 513.82 516.42 519.28 
509.1 509.88 511.83 513.7 516.44 519.22 
509.12 509.78 511.76 513.62 516.38 519.16 
508.97 509.84 511.8 513.78 516.34 519.12 
509.08 509.94 511.62 513.86 516.4 519.24 
509.08 509.88 511.64 513.8 516.46 519.2 
509.06 509.82 511.65 513.78 516.42 519.14 
509.12 509.86 511.67 513.72 516.39 519.16 
509.1 509.88 511.61 513.84 516.41 519.12 
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Anexo 6 Resultados de Prueba de Friedman 

 

 

SABOR 
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Anexo 7 Costos de producción 

 

COSTOS DE MANO DE OBRA 

Componente Unidad Cantidad Precio 
unitario 

Cantidad 
de horas 
por mes 

Cantidad 
de horas 

empleadas 
Costo real 

 
Mano de obra Operario 1 1025 208 2 9.85576923  

 

 

 
 

 

 

Harina g 1000 4 95 950 3.8

Pulpa de guayaba g 1000 4 5 50 0.2

Azúcar g 1000 4 30 300 1.2

Margarina g 1000 12 60 600 7.2

Huevo g 1000 8.5 6 60 0.51

Leche en polvo g 1000 10 2.5 25 0.25

Polvo de hornear g 1000 40 1.5 15 0.6

COSTOS DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Componente Unidad Cantidad Precio 
Unitario

Formulación 
%

Cantidad en 
proceso Costo real

Horno equipo 1 27867 5 1393.35 2496 0.5 0.27911659

Amasadora equipo 1 16870 5 843.5 2496 0.33 0.11152043

Selladora equipo 1 4600 10 460 2496 0.5 0.09214744

Balanza electronica equipo 1 600 10 60 2496 0.75 0.01802885

COSTOS DE EQUIPOS

Cantidad Depreciación 
anual %

Horas de 
trabajo Costo real

Valor de 
depreciación 

anual

Hoas 
trabajadas en 

un año

Precio 
unitarioComponente Unidad

Bolsas paquete 1 15 100 0.2 50 10

Etiquetas ciento 1 6 100 0.06 50 3

COSTOS DE DE MATERIALES INDIRECTOS

Unidad Cantidad Precio 
unitarioComponente Cantidad 

empleada
Precio por 

unidad
Unidades 

por paquete Costo real
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Consideraciones para los costos: 

 

 

Materia prima e insumos 13.76

Mano de obra 9.8557692

Equipos 0.5008133

Materiales 13

COSTO TOTAL 37.116583

COSTOS TOTALES

Costo por paquete 0.7423317

Costo por galleta 0.1855829

COSTOS UNITARIOS

Cantidad Unidad

Cantidad de masa 2000 g

merma de agua 600 g

Masa para galletas 
(mezcla) 1400 g

Número de Galletas 200 g
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