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RESUMEN

El Ecuador tiene una variedad de especies autoctonas, que ha determinado sus
cualidades gastrontmicas, un referente importante es el zambo, que en su interior
zc desarrollan semillas que encapsulan varias propiedades alimenticias. La
prepuesta: obtener harina de pepa de zambo y aplicar en productos de galleteria,
tomando en cuenta tres masas madres para galleteria; sablée, brisée y sucrée. Se
reziizd en la Escuela de Gastronomia de la "ESPOCH" donde se realizé la harina
de pepa de zambo, por medio de semillas de zambo sometidas al proceso de
secado (150 " C x 3 h) y posterior molida, las formulaciones contenian porcentajes
de harina de pepa de zambo de 30%, 40% y 50%, durante la elaboracion se utilizd
tecnicas de amasado, arenado y sableado; observando excelentes caracteristicas
bromatoldgicas de la harina, donde la proteina destaca con un 28,95%, en cuanto
a los analisis microbiclogicos esta dentro de los parametros establecidos por la
norma INEN 1528. Posterior a la elaboracidn de la harina de pepa de zambo se
realizaron diferentes formulaciones donde se destacd la formulacion SA002 que
en la evaluacion sensorial alcanzd resultados come verdoso 26,7%, sin olor
caracteristico 30%, quebradiza 26% y dulce 23,3%, ademas obtuvo mayor
aceptabilidad alcanzando el 73%. Se observa que &l secado excesivo perjudica la
semilla, durante los procesos se aplica normas de higiene; se obtiene informacién
confiable, se selecciona el grupo de estudio de acuerdo al perfil que requiere el
proyecto y se ulilizan escalas especificas para obtener informacién precisa.

Palabras claves: harina de pepa de zambo, galleteria, evaluacién sensorial,
analisis bromatoldgico, andlisis microbiolagico.

Por: Tania Caiza
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ABSTRACT

Ecuador has diverse native species which have determined its gastronomic
characteristics, an important reference is pumpkin, in its intermal part it contains
sepds which retain alimentary characteristics, The proposal is to obtain
pumpkin-seed four to be used for making cookies taking into account three
types of mass for cookies, they are: sablée, brisée and sucréé. The research
was carried out at the Gastronomy School of ESPOCH where the pumpkin-
seed flour was prepared with pumpkin seeds which were under a drying
process at 150 centigrade degrees for three hours beflore the grinding process,
the formulas had pumpkin-seed flour at 30, 40 and 50%. For the elaboration, il
was necessary to use doughy techniques which resulted in good bromatological
characteristics of the flour protein outstands in a 2895%. In addition the
microbiological analysis are under the paramelers established by INEM 1529
norm. After the elaboration of pumpkin-seed flour some formulas were
prepared, here the SAD0Z formula was the best since it obtained the following
results in the sensorial evaluation, they are: 26,7% greenish calor, 30% without
any specific odor, 26% brittle, and 23,3 % sweet. In addiion it obtained the
highest acceptance level with 73%. It is shown that the excessive drying
process affecls the seed, during the process some sanitation norms were
applied and reliable information was also obtained, then the control group is
selected according to the profile required by the project and specific scales are

uvsad to abtain precise information,

analysis, microbiolegical analysis
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.  INTRODUCCION

Las harinas constituyen la materia prima en la elaboracion de productos
industrializados de panificacion, pasteleria y galleteria, etc., su principal fuente es
el trigo, también se puede obtener harinas a partir de leguminas, tubérculos, etc.,
“estas harinas, solas o mezcladas con otros ingredientes, pueden utilizarse como
insumos para la elaboracion de productos de panaderia, pastas, etc.” (INTI, 2013).
Para controlar la obtencion de harinas, en el Ecuador se rige a la disposicion del

NTE INEN y BPM, promoviendo la elaboracién de productos de calidad.

En los dltimos afios la industria alimenticia enfrenta la creciente demanda de
alimentos junto con la necesidad de adquirir productos de calidad nutricional, por
parte del consumidor, entonces se enfoca en la creacion de productos que posean
estas caracteristicas. Para realizar un aporte a la sociedad desde el ambito
gastronémico se hizo un proyecto donde se incorporé la harina de pepa de zambo
en la elaboracién de galletas, donde la harina de pepa de zambo contribuya a la
composicién nutricional de galletas, de acuerdo a analisis de laboratorio previos,
de modo que destaquemos la necesidad de utilizacion de la pepa de zambo en una

alimentacién saludable.

En el Ecuador se busca desarrollar productos saludables que contengan menos
cantidad de quimicos y procesos industrializados, conservando la mayoria de sus
propiedades alimenticias, es asi que se desea utilizar “las semillas de zambo
nutritivas, con alto valor en grasas y proteinas” (Rolando, 2012); y transformarla en
harina para incorporarla en masa de galletas, que en su composicion nutricional
generalmente “poseen altos niveles de hidratos de carbono, azucares y grasas
saturadas”. (Hernandez, 2010, pag. 120), de forma que disminuya el uso de grasas
saturadas y azucares. La investigacion estuvo enfocada en el desarrollo de harina
de calidad, ideal para aplicarla en la galleteria. Por estuvo dividida en tres capitulos:
en el primer capitulo se detallan los objetivos, marco teérico-conceptual, hipotesis
y metodologia; el segundo capitulo hace referencia al desarrollo de la propuesta de
la investigacién y finalmente en el tercer capitulo se presentan los resultados

obtenidos.



II. OBJETIVOS

A. OBJETIVO GENERAL

Obtener harina de pepa de zambo y su aplicacién en productos de galleteria.

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar las caracteristicas bromatologicas y microbiologicas de la harina
de pepa de zambo.

Elaboracion de galletas sustituyendo parcialmente la harina de trigo por harina
de pepa de zambo al 30%, 40% y 50%, en masas quebradas sablée, sucrée y
brisée.

Realizar una evaluacion sensorial descriptiva de las formulaciones
establecidas.

Determinar la aceptabilidad del producto elaborado.



. MARCO TEORICO - CONCEPTUAL

1. Obtencion de harinas para productos de galleteria

1.1. Qué es la harina.

Segun el diccionario de la Real Academia Espafiola de la lengua esta definida como

el polvo que resulta de la molienda del trigo o de otras semillas y proviene del latin

“farina”. También esta definida como “ingrediente que ha sido desmenuzado o

reducido de alguna otra manera al tamafio de particulas”. (FAO, 2000)

La harina es el resultado de la molienda, es “un producto extraido del trigo

industrialmente, las harinas de otros cereales y leguminosas deberan llevar junto

con el nombre genérico, indicacion del grano del cual proceden”. (Larrafiaga,
Carballo, & Rodriguez, 1998).

1.2. Tipos de harina.

Tabla 1. Tipos de harina segun su fuerza

Harina

Caracteristicas

Harina de
fuerza

Rica en gluten producto de la fermentacién, proteina que
permite captar las moléculas de CO2, ademéas este proceso
permite que las masas sean mAas resistentes y elasticas.
Poseen de 11,5 gr. a 13,5 gr. de proteinas por cada 100 gr. de
harina (del 11,5 al 13,5% de proteinas)
Harinas “00”: ideal para toda la bolleria que requiera levadura
de panaderia (fresca, prensada, liofilizada, en polvo o como
sea) y masas de pizza.

Harina floja

Tiene menor cantidad de gluten y resiste mejor ingredientes
grasosos Yy levaduras quimicas (las levaduras frescas y las
grasas actuan contrastadamente), absorben menor cantidad de
agua, posee entre 5y 10 gr proteina por cada 100 gr de harina.
Ideal para reposteria. Las harinas flojas también la 0000 es mas
refinada y méas blanca. Ideales para: galletas, crépes y gofres
masas guebradas: bases de quiches, pastas de té

Poseen de 10 gr. hasta 11.5 gr. de proteinas por cada 100 gr.
de harina. Harinas”’000" Se usa en masas de pan, pizzas,
hojaldres, medias lunas, brioches, empanadas, croissants,
Donuts, etc. En ocasiones se obtiene mezclando la harina floja
con harina de fuerza.

Fuente: (Gozailde, 2011), (Alcoiama, 2010)
Elaborado: Caiza.T.(2015)




La fuerza de la harina se determina en el proceso de molienda o trituracién del
germen de trigo, que puede ser reprocesado unay otra vez hasta conseguir el grado
de refinamiento ideal, al contrario para obtener una harina de mayor fuerza el
germen de trigo puede ser procesado una sola vez. Para obtener harina de media
fuerza se combina una harina floja con una harina de fuerza. Existen harinas las
cuales después de la trituracién se incorpora sémola de trigo aumentando la

cantidad en fibra, estas harinas son conocidas como integrales. (Alcoiama, 2010)
A continuacion se describen tipos de harinas segun su procedencia.

Tabla 2. Tipos de harinas segun su procedencia

Harina Caracteristicas

Harina de trigo | Se puede dividir en H. de trigo duro y blando: las duras
contienen mayor contenido de proteinas, incluyendo el gluten
lo cual hace a la masa pegajosa y elastica. Las blandas
contienen menos proteinas, ideales para hacer postres.
Existen también H. de trigo 100% integral, integral blanca,
harina de gluten que aumenta la fuerza y el poder de la masa,
H. de sémola utilizada para para elaborar pastas, pudines, etc.
Harina sin trigo | Harina de almendra: a partir de almendras blanqueadas, baja
en carbohidratos y alta en proteinas.

Harina de amaranto: con un nivel de proteina compleja, incluye
lisina, espesante para sopas y salsas, moderadamente dulce,
sabor a nuez.

Harina de cebada: contiene gluten, agrega fibra si se mezcla,
es espesante en sopas, guisos y salsas.

Harina de maiz: del grano entero del maiz, para empanado
Harina de linaza: sustituto de grasa o de huevo

Harina de avena: aflade un sabor a nuez y textura mas densa
al mezclarla

H. Centeno: produce pan pesado y denso

H. Soja: alta en proteinas, baja en carbohidratos, se usa como
espesante y para aumentar el valor proteico de las
preparaciones

Harina de arroz integral y blanco: el integral le da una textura
arenosa a los alimentos y el blanco contiene gran cantidad de
almidon ideal para pasteles y galletas.

Harinas étnicas | Provenientes de alimentos locales, aportan importantes
cantidades de calorias y proteinas, ofrecen sabores Unicos y
cualidades culinarias.

H. yuca: o mandioca en Brasil se usa como espesante

H Garbanzo: alta en proteinas, parte de la cocina India
Fuente: (Steyer-Garmendia, 2013)
Elaborado: Caiza.T.(2015)




A partir de la tabla se establece que tienen caracteristicas similares a la harina de
trigo, en muchos de los casos estas harinas se encargan de fortificar la harina de
trigo. Se observa que los granos secos son ideales para obtener harina, debido a

su baja concentracion de agua. (Steyer-Garmendia, 2013)

1.3. Beneficios

Los beneficios que se pueden obtener de una harina segun el alimento de
procedencia son los siguientes:

Tabla 3. Aporte nutricional de diferentes tipos de harinas

Tipo de | Beneficios
harina
H. Integral | Gran cantidad de fibra, vitaminas del complejo B, vitamina E, acidos
grasos esenciales, hierro, magnesio, manganeso, zinc y potasio.
Contiene un indice glucémico bajo.

H. Arroz Aporte de vitaminas A,B1,B2,B6 y E, y minerales(dependiendo de
la refinacion)

Usos: panificacion, espesante, cereales para desayuno

H. Maiz Aporte en carbohidratos, magnesio, calcio, fosforo, hierro, selenio,
potasio, etc. Vitaminas A, B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9, B12,C, D, E
Usos: industria farmacéutica, lubricante, aglutinante, des integrante,
sustancia inerte.

H. Avena | Aporte de fibras solubles e insolubles, magnesio, zinc, calcio,
fésforo, hierro, selenio, potasio, carbohidratos. Vitaminas B1, B2,
B5, B6, E

Usos: panificacién, elaboracibn de cosméticos: cremas
humectantes y jabones

H. Aporte grasa poliinsaturadas y lecitina, selenio, zinc, magnesio,
Centeno potasio, etc. Vitaminas del grupo B y alto contenido en fibra.

Usos: panificacion, fermentos y whiski

Fuente: (Cosmos, 2015), (Ana, 2011)

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Se establecen entonces que la harina aporta principalmente con hierro, minerales,
vitaminas del grupo A y del grupo B, proteinas y fibra, entonces los alimentos
obtenidos poseen gran cantidad de nutrientes. Por ser una fuente alta en
carbohidratos también se elaboran productos fermentados como licores. Ademas
tiene un papel importante en otras aplicaciones culinarias que varian de acuerdo a

la cantidad utilizada y segun el producto que se desea obtener.



1.4. Propiedades nutricionales

Cuadro 1. Comparacion nutricional de diferentes de harinas

Harina Kcal Hidratos | Proteinas Grasas | Fibra
De trigo 341,8 70,6 g 9,86 g 12g 4,58¢g
De trigo integral 33,24 60,59 12,79 2449 99
De maiz 342,4 66,3 g 8,39 2,89 9,49
De centeno 365,2 74,2 g 7,99 2,29 8,59
De arroz 361,8 80,19 69 149 2,49
De soja 4212 13 g 37,39 20,6 ¢ 17,39
De patata 374,5 83,19 6,99 0,39 590

Fuente: (Gottau, 2013)

En el cuadro anterior se observa que la harina de soja en relacion con las demas
tiene mayor aporte de proteina, grasas y fibra, mientras que su aporte en hidratos
es minimo. Se observa que la harina de trigo integral tiene una minima cantidad de
Kcal, su aporte en HC es significativa asi como también su aporte en proteinas,
grasas Y fibra, por el contrario el aporte de energético y nutricional de las harinas
de maiz y trigo se relacionan al proporcionar elevadas cantidades de energia
ideales para el normal funcionamiento del cuerpo humano. Las harinas de centeno,
arroz y patata poseen altas cantidades de hidratos, tienen un nivel bajo en grasas

y un nivel promedio de aporte en fibra y proteinas. (Gottau, 2013)
Propiedades fisicas de la harina

Tabla 4. Caracterizacion fisica para harinas

Pardmetro Caracteristica

Color Puede ser blanca o de color crema suave

Olor Generalmente tiene un olor propio, ligero y agradable
Sabor Al paladar se presenta fresco

Granulometria | Consiste en el grado de refinamiento o finura de la harina

Fuente: (Layango Gallardo, Valverde Gonzalo, & Mayaute Dominguez, 2015, pag. 25)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

De acuerdo a la tabla anterior las caracteristicas fisicas de una harina debe
corresponder al producto del cual provenga, debe poseer un olor propio y
agradable, el sabor sera fresco sin ranciedad, finalmente dependera del uso al que
se destine, lo cual determinara el grado de refinamiento del mismo. (Layango

Gallardo, Valverde Gonzalo, & Mayaute Dominguez, 2015, pag. 25)



1.5. Métodos y técnicas para la elaboracién de harina
1.5.1. Secuencia de procesos para elaborar harina

Para la elaboracion de harina se debe someter principalmente a un proceso de
deshidratacion o secado evitando “la pérdida de las caracteristicas originales de la
materia prima, se manifiesta a través de la pérdida de aromas, cambios en el color

y textura, y una disminucion del valor nutricional.” (Agropecuaria, 2011, pag. 3)

1.5.2. Métodos de secado

Los métodos que se emplean para realizar el secado de granos son diversos y se

pueden clasificar de la siguiente manera:

a) Secado natural
b) Secado artificial
e A bajas temperaturas: con aire natural con aire ligeramente calentado

e A altas temperaturas (Agricultura, 1991)

El secado natural esta determinado por las condiciones climéticas, emplea tiempos
de dias a semanas, bajo una constante supervisiébn y remocion del grano en
proceso, utilizado para que el grano madure y desarrolle caracteristicas especificas.
(Agricultura, 1991)

El secado a temperaturas bajas se ejecutan en condiciones regulables entonces el
tiempo de exposicion aumenta a varios dias o semanas hasta alcanzar las
caracteristicas deseadas, “el producto final es de buena calidad, se les puede
emplear para producciones tanto pequefias como grandes, y sus puntos limitantes
son las condiciones ambientales y el posible desarrollo de hongos.” El secado a
altas temperaturas se caracteriza por sus temperaturas superiores, una menor
exposicidon que “exige un manejo mas cuidadoso y con mayor vigilancia, para
disminuir la posibilidad de que se dafie el producto se conocen productos que secan

hasta 400°C, sin alterar su calidad final. (Agricultura, 1991)

1.5.3. Método de molienda

Donde se reduce el tamafio del grano es decir el aspecto fisico del mismo cambia

a causa de procesos mecanicos de friccion lo cual convierte el elemento sélido en
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polvo o partes méas pequefias. Pueden utilizarse tanto molinos manuales o molinos
industrializados, dependiendo de la cantidad disponible del producto, etc. “Consiste
en la disminucién del tamafio de grano y en la trituracion de sustancias para que

sean utilizados en otros procesos”. (Machuga Sanchez & Hervas Torres, 2014).

1.5.4. Método de tamizado

Proceso por el cual se separan residuos grandes de producto generados de la
misma molienda que no pudieron triturarse, se busca que el producto final sea
homogéneo en cuanto al tamafio de particula, la parte retirada puede ser sometida
nuevamente al proceso de molienda aprovechando todos los residuos del grano
durante el proceso de extraccion de harina. También puede utilizarse este método
para retirar residuos como envolturas del grano que no fueron totalmente extraidas,
asi también se verifica que no exista la presencia de residuos ajenos al grano como
piedras o metales. “Es la separacion de sustancias por la diferencia de tamafio del

grano”. (Machuga Sanchez & Hervas Torres, 2014);

1.5.5. Método de mezclado

Segun (Machuga Sanchez & Hervas Torres, 2014) “Favorece los procesos de
equilibrio que conducen a la consecucion de algunas caracteristicas”, como
menciona el autor, la funcion de este método es equilibrar el producto, es decir se
puede afadir los residuos antes retirados y convertidos en harina, o productos para
enriquecer la harina obtenida, cuya finalidad es elevar la cantidad en fibra,

vitaminas, minerales, conservantes, etc.

1.6. Proceso de elaboracion de harinas

La obtencidén y caracterizacion de una harina se define por medio de los métodos
gue se desarrollen consecutivamente, es decir la sucesion de pasos que se

utilizaran antes, durante y después de haber logrado el objetivo.



Diagrama 1. Diagrama de bloque de procesos para la obtencién de harinas
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Fuente: (Agropecuaria, 2011, pag. 3), (Agricultura, 1991), (Machuga Sanchez & Hervas Torres,
2014).
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Para la obtencion de harina se debe tener en cuenta la trituracion del alimento seco
que “consiste en fragmentar el grano para después limpiarlo y con esto retirar la
mayor cantidad de harina blanca”, realizar un cernido donde “el producto grueso
pasa para el siguiente paso de trituracion”, el mezclado de las harinas provenientes
de las partes fragmentadas del grano contribuye a que la harina “sea uniforme y
consistente.” Si se desea anadir algun tipo de tratamiento se lo debe hacer en el
mezclado para “asegurarse de que se mezclen correctamente con la harina.”
(Martinez J. M., 2012)



Gréfico 1. Ejemplo secuencial de procesos de obtencién de harinas
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Fuente: (Mataix Verdd, 2013, pag. 205)

En el gréfico se observa el proceso secuencial para la elaboracion de harina de
trigo, este esquema grafico confirma la utilizacion de los métodos y técnicas antes
descritos en la F1, demostrando ademas la importancia que cada uno posee. Se
verifica la ejecucion de cada proceso, debido a que al ser un proceso mecanizado
pueden existir factores de riesgo que se reflejen en el producto final, por ello sera
importante realizar el mantenimiento adecuado de los equipos a utilizar. Una harina
correctamente procesada refleja mejor sus caracteristicas fisicas, lo cual es

importante en la obtencion de alimentos derivados. (Mataix Verdud, 2013, pag. 205)

2. Utilizacion del zambo en el Ecuador
2.1. Que es el zambo

“‘Es en realidad una variedad de sandia o patilla, de corteza lisa y manchas
blanquecinas y amarillentas, de aspecto sedoso y simiente (semilla) cominmente
negra. Su carne es jugosa, blanca y tan fibrosa que, después de cocida, se asemeja
a una cabellera enredada, de la cual se hace el dulce de almibar generalmente

conocido con el nombre de “cabellos de angel”’. (Cazabone, 2009, pag. 1)

Es una planta muy resistente que puede crecer en suelos pobres en minerales, “se
encuentran diseminadas globalmente y crecen en regiones que sobrepasan los 15°
C. Son resistentes a enfermedades virales y son conocidas mundialmente por sus
propiedades alimenticias ya que aportan con vitaminas A, B, C y acido fdlico.”
(Rolando, 2012)
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Su nombre botanico es “cucurbita ficifolia, perteneciente a la familia cucurbitaceae
y es conocida de forma comun como: calabaza blanca, cabello de angel, cidra
cayote y pantana. Sus sinonimias son las siguientes: Cucurbita ficifolia f.
leucosperma, Cucurbita ficifolia f. melanosperma, Cucurbita ficifolia var. Mexicana,

Pepo ficifolia, Pepo ficifolius y Pepo malabaricus, etc.” (Pérez, 2013)

2.2. Usos gastrondémicos del zambo en el Ecuador

“El zambo o calabaza andina es uno de los ingredientes caracteristicos de la
fanesca, importante debido a que contribuye con el sabor y textura de la base de la
fanesca. También se utiliza para preparar sopas y locros cuando es tierno, dulces,
coladas y mermeladas cuando es maduro, ademas sus semillas tostadas se utilizan
para elaborar aji de la misma denominacién, que por su sabor y aroma son muy
apetecidos. En nuestro pais se cultivan en las provincias de Azuay, Bolivar,
Chimborazo, Cotopaxi, Imbabura, Loja, Morona Santiago, Pichincha vy
Tungurahua”. (UDLA, 2014)

2.3. Propiedades nutricionales

Tabla 5. Tabla de beneficios nutricionales del zambo

Aporte nutricional por Und
Agua 91-94 %
Carbohidratos 4-7%
Proteinas, fibra y | -----
lipidos

Calcio, fésforo,
hierro

Vitaminas del
grupo B

Fuente: (UDLA, 2014)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Como se observa en la tabla anterior, el zambo carece en su totalidad de proteinas,
fibra y lipidos, contiene una cantidad porcentual elevada de agua. La ausencia de
nutrientes en la pulpa hace que para reparar esta falencia se complemente con las

semillas del mismo fruto.
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2.4. Pepas de zambo

Se caracterizan por tener dos contexturas una blanca cuando son tiernos y otra
negra al estar maduros, segun estudios realizados sobre cucurbitas se dice que “se
observé una gran diversidad morfologica, sobre todo en la forma, tamafio y color
de frutos y semillas, la semilla fue de color negro ademas fue mayormente liso o

uniforme”. (Delgado-Paredes, 2014)

2.5. Aplicaciones gastronémicas de las semillas de zambo

Las semillas maduras son consumidas en salsas y ajies después de tostadas,
mientras que “los frutos tiernos son consumidos hervidos, ademas se consumen
las flores y los tallos tiernos. Las semillas constituyen una fuente apreciable de
aceite y proteinas.” (Gonzalez Chavarrea & Yanez Andrade, 2012)

2.6. Caracteristicas nutricionales de las pepas de zambo

Cuadro 2. Valor nutricional de las pepas de zambo

Pepas de zambo | Crudas Tostadas
(1009)

Nutrientes Cantidad Cantidad
Energia 573 600
Proteina 29.20 28.60
Grasa total (g) 53.10 56.40
Colesterol (mg)

Glucidos 6.70 7.10
Fibra (g) 1.70 2.10
Calcio (mg) 91 92
Hierro (mg) 15.59 11.60
Yodo (ug) - -
Vitamina A (mg) 5 5
Vitamina C (mg) -- --
Vitamina D (ug) -- --
Vitamina E (mQ) -- --
Vitamina B12(pg) | -- --

Fuente: (FUNIBER, 2005-2012)

Elaborado: Caiza.T.(2015)
Las pepas de zambo activan sus nutrientes luego de ser sometidas a un proceso
de tostado, también se presentan perdidas menores en cuanto a proteina y hierro.
Mientras la cantidad de grasas y energia supera a los demas nutrientes, se

considera como fuente de grasas insaturadas y saludables al ser de origen vegetal.
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2.7. Beneficios nutricionales del uso de las semillas del zambo

Tabla 6. Tabla descriptiva de beneficios de semillas de zambo

Beneficio

Descripcion

Salud cardiaca

Y. de taza de semillas, contienen la mitad diaria recomendada
de magnesio, el cual participa en la creaciéon de ATP, ARN y
el ADN, beneficiando la presién arterial ademas de:
formacion adecuada de dientes, huesos, relajacion de vasos
sanguineos y la funcion apropiada del intestino. También
contribuye a la salud prostatica

Apoyo
inmunoldgico

Son una fuente significativa de zinc, el cual interviene en el
crecimiento y division celular, suefio, estado de animo,
sentidos del gusto, olfato, vista y salud de la piel, regulacion
de la insulina.

Grasas omega 3
de origen vegetal

Al igual que las semillas de las nueces y las semillas de
zambo son una de las mejores fuentes de omega 3.

Efectos contra la

Pueden ayudar a mejorar la regulacién de la insulinay a

diabetes prevenir complicaciones de la diabetes.

Beneficios para Especialmente posmenopausicas, debido a que el aceite de

las mujeres esta semilla es un fitoestrégeno natural y estudios
comparativos sefialan que aumentaria el colesterol bueno
“HDL”, disminuiria la presion arterial, dolor de cabeza y
articular que presentan la mujeres postmenopausicas.

Salud del Debido a que son ricas en grasas saludables, antioxidantes

corazény del y fibras.

higado

Reparar el suefio

Son una fuente rica de triptéfano, un aminoacido que en el
organismo se convierte en serotonina y que a su vez se
convierte en melatonina que promueve el suefio.

Beneficios
antiinflamatorios

Debido a que estudios realizados a base de aceite semillas
de calabaza exhiben efectos antiinflamatorios sin efectos
secundarios.

Fuente: (Mercola, 2013)

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Nuestro organismo requiere de una dieta balanceada y equilibrada para realizar
todas las acciones bioldgicas normales, entonces se observa como las semillas de
zambo tienen efectos positivos principalmente en nuestra salud cardiacas y el
sistema inmunoldgico corporal. También se debe tomar en cuenta que el consumo
en exceso de las mismas puede agravar la condicién de una persona y debido que
es una fuente alta en grasa, el organismo no podria sintetizarla, de modo que
progresivamente exista acumulacion de residuo que a largo plazo sean

perjudiciales para la salud.
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3. Utilizacién de la harina en la galleteria

3.1. Galleteria

Los productos de galleteria son la composicion de harina, materia grasa junto con
azucar o sal y estan definidos como “productos obtenidos mediante el horneo
apropiado de las figuras formadas por el amasado de derivados del trigo u otras
farinaceas con otros ingredientes aptos para el consumo humano” (NTE INEN
2085, 2005)

3.2. Productos de galleteria

Los productos de galleteria generalmente se caracterizan por la necesidad que
tienen de reposar en refrigeracion desde unos pocos minutos hasta unas cuantas
horas “con el fin que los ingredientes no pierdan consistencia debido al trabajo
mecanico y conformen asi una estructura homogénea y logren estabilizar su
cuerpo, se logra ademas una mayor facilidad en el manejo de estas durante el
montaje.”(Janito, 2011)

3.3. Masas para galleteria

Estas masas pueden ser dulces o saladas, tradicionalmente estan conformadas por
harina, grasa y azucar, estas masas no deben sufrir demasiada manipulacion para
evitar que el gluten que posee la harina se active y empiece el proceso de
fermentacion, ya que “su caracteristica distintiva viene dada por su textura terrosa,
secay compacta, muy apropiada para la realizacion de bases de tartas con rellenos
liguidos o semi-liquidos o pequefas pastas de bocado. Las masas pueden ser
adicionadas por otros muchos ingredientes como son frutos secos, frutas
escarchadas, etcétera, que dardn un mayor realce a la masa. (Martinez, Lafuente
Sanchez, & Carro, 2011, pag. 96),

3.4. Tipos de masas utilizados en la galleteria

Las masas representativas de la galleteria son:
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Tabla 7. Tabla descriptiva de masas de galleteria

Sabor neutro, caracterizada por que la cantidad de harina puede
igualar a la cantidad de la materia grasa. Empleada en tartas y

Es rica en manteca, caracterizada porque son mas blandas y
desmenuzables, se destaca la fineza, por ser liviana y tierna por

Posee mas firmeza, debido al alto contenido de azlcar que lleva.
De ahi que sucrée quiere decir azucarada, lleva azucar comuan. Al
trabajarla con este azlUcar hace que la masa tenga poros que son

Masas Descripcion
Brisée
tartaletas
Sablée
agregado de yemas y azucar impalpable
Sucrée
producidos durante la coccion.
Frola

No almacena mucho liquido, suele llevar harina, huevos, azlcar,
aroma de vainilla y manteca de cerdo. Ideal para tartas de fruta;

alimento que suelta demasiado liquido durante la coccion.

Fuente: (Hassan Gatta, 2010)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Las masas mencionadas anteriormente se consideran como basicas dentro de la

galleteria, debido a sus diversos usos generalmente se las denomina como

guebradas sean de sal o de dulce.

Ejemplos de masas para galleteria

Cuadro 3. Masa o pasta sablée

Ingredientes

Harina floja 1kg
Mantequilla 600g
Azucar glas 300g
Huevos 2 u

Vainilla c/s (1 pizca)
Sal c/s (1 pizca)

Ingredientes

Harina floja 500g.
Mantequilla en pomada 300g.
Azulcar glas 150

Huevo entero 1 u

Leche 50 cl

Pizca de sal

Fuente: (Caro Sanchez-Lafuente & Rey Acosta, 2013), (Becerril Villegas, 2014, pag. 104)

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Cuadro 4. Masa brisée, brisa o quebrada

Ingredientes:
Azucar 200g
Mantequilla 250g
Huevos 4u
Harina 500g

Ingredientes

Harina floja 8509
Mantequilla fria 500g
Huevos grandes enteros 2
Leche 50 cl

1 cdta. de vainilla

Pizca de sal

Fuente: (Caro Sanchez-Lafuente & Rey Acosta, 2013), (Becerril Villegas, 2014, pag. 103)

Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Cuadro 5. Masa sucre, azucarada o quebrada

Pasta quebrada dulce
Ingredientes:

Huevos 4 u

Harina 50099

Azlcar glas 125g.
Mantequilla 250g.

Pasta quebrada salada
Harina 500g.
Mantequilla 250g.

Sal 20 g.
Huevos 4 u

Pasta azucarada
Harina floja 5009
Azucar glas 300g.
Mantequilla 300g.
Leche 50 cl
Huevo entero 1 u
Pizca de sal

Fuente: (Caro Sanchez-Lafuente & Rey Acosta, 2013), (Becerril Villegas, 2014, pag. 105)

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Cuadro 6. Pasta o0 masa frola

Ingredientes
Harina 625g.
Mantequilla 2509
Azlcar 200g.
Huevo 1 u

Un poco de leche

Ralladura de 1 limdén o esencia

Fuente: (Caro Sanchez-Lafuente & Rey Acosta, 2013)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

3.4.1. Descripcidon de formulacion de masas para galleteria

Cuadro 7. Formula estandar segun el tipo de masa

W Sablée Brise/pate brisée Sucree
Ingrediente
Harina 100% 100% 100%
Materia grasa =0 >50% = 50% < 50%
Azlcar =0 <50% < 25% >50%
Huevos(opcional) 25% 25% 25%
Otros(esencias) 5-10% 5-10% 5-10%

Fuente: (Hassan Gatta, 2010), Cuadros 3, 4, 5, 6

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Los porcentajes expresados en la tabla 8, estan relacionados con los ejemplos

presentados, el aporte porcentual de puede variar de acuerdo a los resultados que

se persigan.
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3.4.2. Tipos de galletas

Tabla 8. Tabla de clasificacion de galletas

Clasificacion Caracteristica

G. Tipo Maria, | Por la forma de una masa eléastica como consecuencia del
tostadas y desarrollo del gluten, cortado mediante prensa o rodillo
trogueladas troquelado y posterior horneado.

G. Crackery Elaborada con harina y grasas, generalmente sin azlcar y las
de aperitivo masas se someten a una ligera fermentacion para conseguir su

ligereza.

Barquillos con
relleno o sin él

Se denominan barquillos, obleas o ambrosias los productos
obtenidos de la coccion en planchas metalicas de pastas en
estado liquido viscoso, formadas por harina, féculas, glucosa y
sal, adquiriendo diferentes formas. Pueden o no rellenarse con
azlcar, glucosa, grasa y aromas.

Bizcochuelos
secos y
blandos

Elaborados con harina, azucar y huevos, batido todo a gran
velocidad para conseguir que monte adecuadamente,
depositdndose en moldes para su horneado. La clasificacion de
secos Yy blando obedece al porcentaje de humedad del producto

Pastas blandas

Son galletas obtenidas a base de masas que se cremen
adecuadamente los componentes (azucar, grasa Yy otros
productos alimenticios), afiadir harina, moldear rapidamente
para impedir el desarrollo del gluten y hornear.

Fuente: (Hernandez, 2010, pag. 120)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Los tipos de galletas que se presenta en la tabla anterior de definen por los

ingredientes que contienen, los métodos y técnicas de elaboracion y coccion,

ademas se de combinarse apropiadamente a otros alimentos como bebidas.

3.4.3. Propiedades nutricionales de las galletas

Cuadro 8. (a) Composicion quimica de diferentes tipos de galletas

Galletas Energia | Agua | Proteina | Lipidos | Colesterol | Glacidos | Fibra
(mg)

G. Tipo | 454 2,4 6,9 19,0 2 63,9 3,1

Maria

Mantequilla 480 2,0 7,0 20 107 68,0 1,6

tipo danesa

Pastasdeté | 402 20,7 59 16,5 139 57,5 0

G. con 485 2,7 6,9 24,0 15 60,4 3,1

chocolate

Los valores estan dados en una cantidad de 100 g.
Fuente: (Hernandez, 2010, pag. 121)
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Cuadro 8. (b) Composicion quimica de diferentes tipos de galletas

Galletas Energia | Agua | Proteina | Lipidos | Colesterol | Glacidos | Fibra
(mg)

G. con 488 5,7 6,2 22,9 88 64,3 1,8

chocolate

tipo cookies

G. saladas 419 5,7 9,0 11,8 0 69,2 3,2

tipo cracker

Los valores estan dados en una cantidad de 100 g.
Fuente: (Hernandez, 2010, pag. 121)

Las galletas poseen una gran cantidad de lipidos, colesterol, glucidos y energia, se
observa un aporte bajo de agua y proteinas. Lo cual hace que las galletas sean
una fuente potencial de energia, mas no esencial debido a los ingredientes que
contienen, las mismas pueden complementar la alimentacion y es que sus altos

niveles de lipidos las vuelve un producto de bajo consumo.

3.4.4. Insumos que intervienen en la elaboracion de masas

3.4.4.1. AzUcar

Pueden clasificarse por el grado de fineza y el grosor del cristal. El azlUcar es el

producto obtenido de la cafia de azucar y la remolacha.

Mapa conceptual 1. AzUcar y su calificacion

2?3;35‘3 || A. Granulada, glass, morena, regular, de
s , anaderia, ultrafina
G fineza P
S
<
Otros | [Jarabe de maiz, fructosa, miel de abeja, stevia,
aspartame, maltosa

Fuente: (Pefia Madriz, 2009)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

3.4.4.2. Grasas

Las grasas son el elemento principal dentro de la galleteria, pasteleria y panaderia,
cualquiera que sea su fuente, son las que determinan el resultado final de la

elaboracion.
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Mapa conceptual 2. Descripcién de grasas en galleteria

[Son semisolidas y Textura v sabor |
proporcionan 3 rad%able
textura tierna 9

Favorece la
aireacion de Impiden el
Aportes prpoductos endureC|m|ento
. fermentados
(En panes. pasteles o Modifica el gluten
bufiuelos y afnade riqueza
Fermentar,
EQ o%oe%lgggs lubricar, afiadir ]
cremosidad

Capacidad de
i6 mezcla
Caracteristicas Fusion 24-42°
C aprox. Facil ]

manipulacion

Fuente: (FAO, 1997, pag. 55)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Las grasas pueden clasificarse de la siguiente manera:

Mapa conceptual 3. Clasificacion de las grasas

N calidag son sabor Empleada en masas
Mantequilla caracteristico, mejor Iaml'nadas, cremas,

digestibilidad bizcochos, ect
- \ f Empleada en polvorones, )
| | Manteca de Proviene del tejido mantecados, hojaldres, etc.
cerdo adiposo del animal no es apropiada para
a ~ g \ laminados )
2 [
= ( . ) ( . Para frituras, masas
| | Aceite de Apenas tiene olor o Idadas i
irasol sabor escaldadas(pasta
9 J . ) choux), bollos
No apote un sabor A Se fabrican en funcién
. especial, pesadas para de la tarea que se
N—— ‘[ Margarinas el paladar y son de requiera: cremas,
dififil digestibilidad ) croissants y hojaldres

Fuente: (Carrero Casarrubios & Amendariz Sanz, 2013, pags. 22-23)
Elaborado: Caiza.T.(2015)
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3.4.4.3. Huevos

Mapa conceptual 4. Descripcion de huevos en galleteria

Preferentemente de gallina

Clara: proteina mas pura, ademas contiene agua, grasa y
CHO; emplada en merengues, cremas

Yema: tiene 50% de agua y grasa, poca prroteina,
empleada en natillas cremas pasteleras, para abrillantar,
etc

Huevos

Clasificacion: pequeiios ( 43-53g), medianos (53-
630), grandes (63-73g), extra grandes (+739)

Fuente: (Carrero Casarrubios & Amendariz Sanz, 2013, pag. 30)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Mapa conceptual 5. Utilizacion de huevos en la reposteria

( -
La yema tiene punto de
| coagulacion que la clara

Elemento

coagulante ( Permitiendo la
pasterizacion de cremas,

cuajadas, etc

.

( .
Elemento de En cremas inglesas y
ligazon L natillas

( 1 [ Forma costras al
- R Z
ebozados | producto que envuelve

—  Emulsiones

Batidos para bizcochos y
subyacentes

Aplicaiones en reposteria ]

( En combinacion con grasas o
( ) azucares, consiguen que los

— Esponjantes productos al aplicar calor se

\ J hinchen, aplicados para

\_ __Mmousses, semifrios, etc.

r
(&

Fuente: (Carrero Casarrubios & Amendariz Sanz, 2013, pag. 31)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

3.4.4.4. Harina



Mapa conceptual 6. Descripcién de harina en reposteria

Dependen del tipo de trigo y
forma de procesamiento

Caracteristicas

Para la reposteria se utilizan harina flojas
gue requiern menor cantidad de aguay
forman masas ligerras

Enriquecen los productos, confieren nutrientes,

Elasticedad y resistecia a la masa por medio de
un amasado apropiado

Fuente: (Carrero Casarrubios & Amendariz Sanz, 2013, pag. 16)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

3.5. Técnicas utilizadas en galleteria

Mapa conceptual 7. Descripcion de técnicas para elaborar masas

Técnicas

Proceso me mezclar azucar 5 _—
_[ Cremar ]_ con grasas solidas para -—volues]%rrzo tgxtUGra
incorporara aire y crear '
burbujas en el batido y suavidad.

Cubrir con mantequilla la Masas( quebardizas,
_[ Sableado ]__ harina, atrapando el gluten y| |crujientesy arenosas)

~ aislandolo del galletas , tartas,
liguido(huevos, leche, agua) tartaletas, etc.

Es amalgamar los
Arenado o ]_Ligredientes de una masa sin Anadir el liquido(

sablage trabajarla, se efectia con la| _|agua, huevos), dar
yema de los dedos, frotar forma alamasay
entre palmas pquefnas dejar reposar.
cantidades,

Incorporar aire por media de
agitacion de las proteinas 'y

. agua uque generan burbujas, Mousse, suffé
— Batir PR . J [
el liquido cambi a de densidad merengues, etc.
y aumenta su volumen com
una espuma.
Dar forma a la masa Pasta choux
—[ Escudillar ]— conmanga pastelera sobre — rofiteroles. galletas
una bandeja P 9

Trabajar una masa con las manos o con una
—[ Amasar ]— amasadora hasta que tosos los ingredientes queden
bien mezclados

Fuente: (Quintero, 2012), (VelSid, 2012), (VelSid, Gastronomia & Cia, 2011), (Gil Martines, 2010)
Elaborado: Caiza.T.(2015)
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El uso adecuado de las técnicas favorece la obtencion de productos con las

caracteristicas esperadas. Ademéas definen el tipo de masa que se realiza,

determina los instrumentos a utilizar de forma que prevé la sucesion de

procedimientos posteriores.

Utilizacion de métodos para desarrollar masas

Mapa conceptual 8. Importancia de los métodos de refrigeracion y horneado de

masas

Refrigeracion—

METODOS

Horneado en| |

blanco

T= 0-59 C de refrigeracion, en funcién de la naturaleza 'y
necesidad del producto, para que la funcion de
enfriamiento se cumpla apropiadadmente, al descender
mas la temperatura se congelarian las pastas o masas.

Para masas quebrads, brisa, frola, hojaldre, etc. se
hornean sin relleno o cobertura, definido como: horneado
sin relleno, prehorneado o precoccion.

Se puede hornear en blanco cuando: el relleno no se
cocina, los ingredientes requieren menor tiempo de
coccién que la masa

Proporciona impermeabilidad a la masa conservamdo la
textura, la masa requiere de pinchazos para que en el
horneado no se recoja, deforme o hiche. se puede
aplicar el peso de algunos granos para conservar la
forma.

Fuente: (Orac, 2014), (VelSid, Gastronomia & Cia, 2011)

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Descripcion sucesiva de elaboracién de masas.

La ejecucion de técnicas y métodos en la elaboracion de productos de galleteria se

detallan en el siguiente diagrama:
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Diagrama 2. Diagrama de bloque de procesos para elaboraciéon de masas

e N

Formulaciéon

\. J

'

e N

Pesado

v

Sablgado, arenado, Mezclado
batido, amasado . i

Reposo 4{ Refrigeracion ]

[ Rodillo ]4— Laminado/estirado]

'

{ Cortado ]_, Cortapastas/
¢ escudillar

[ Horneado ]

v

{ Enfriado ]

v

{ Almacenado ]

Fuente: (Quintero, 2012), (VelSid, 2012), (VelSid, Gastronomia & Cia, 2011), (Gil Martines, 2010),
(Orac, 2014)
Elaborado: Caiza.T.(2015)

En el &mbito alimenticio el desarrollo de productos alternativos juega un papel muy
importante, al ser fuente de alimentacion para el ser humano. Ademas de generar

nuevo conocimiento cientifico al aplicar y evaluar los resultados obtenidos.
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4. Marco legal

Segun la constitucion de la Republica del Ecuador aprobada por consulta popular
en el afio 2008, en su Capitulo Segundo, Derechos del Buen vivir, Seccién primera,
Agua y alimentacion, Art. 13: menciona que “las personas y colectividades tienen
el derecho al acceso seguro y permanente a alimento sanos, suficiente y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas
identidades y tradiciones culinarias”, donde el estado Ecuatoriano promovera la
soberania Ecuatoriana. Por lo mencionado anteriormente quienes estamos en el
area de alimentacion somos responsables de promover estratégicamente
productos propios de nuestra region, evitando la pérdida del consumo de los
mismos e induciendo a la poblacibn al consumo permanente de productos

saludables.

Segun los parametros del Plan Nacional del Buen Vivir, Objetivo 3, Mejorar la
calidad de vida de la poblacion, politica 3.6, Promover entre la poblacion y en la
sociedad habitos de alimentacion nutritiva y saludable que permita gozar de un nivel
de desarrollo fisico, emocional e intelectual acorde a su edad y condiciones fisicas.
En el lineamiento 6.f se manifiesta que se debera “desarrollar e implementar
mecanismos que permitan fomentar en la poblacion una alimentacion saludable,
nutritiva y equilibrada, para una vida sana”, en el 6.n acerca de “garantizar la
disponibilidad y el acceso permanente a alimentos nutritivos, sanos, saludables y
seguros, con pertinencia social, cultural y geografica, contribuyendo con la garantia
de la sostenibilidad y soberania alimentarias” y por ultimo en el 6.0 para “Fomentar
la produccién de cultivos tradicionales y su consumo como alternativa de una dieta
saludable.” Es asi que la investigacion estuvo enfocada en la produccion de
alimentos saludables, qgue mejoren la calidad de vida de la sociedad, contribuyendo
con el desarrollo sostenible de proyectos que garanticen una alimentacion
equilibrada, segura y disponible, fomentando ademas el cultivo de alimentos
tradicionales, desarrollando productos alternativos a base de los mismos para

complementar nuestra dieta diaria.

La investigacion también estuvo basada en el cumplimiento de los objetivos del
Ministerio de Industrial y Productividad del Ecuador en donde el objetivo 2 sefiala

que “se debe incrementar la oferta de productos con énfasis en los sectores
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priorizados” y conjuntamente con el objetivo 6 el cual establece “incrementar el
desarrollo del talento humano”, por la mencion anterior el desarrollo de la
investigacion se enfoca en el proceso de desarrollo de productos nuevos dirigidos
a grupos estratégicos para su aprovechamiento, ademas se apoyo con el desarrollo

de conocimientos técnicos de la profesion.

“En el documento de CODEX ALIMENTARIO (1985) se enuncia en la seccion de
harinas, que al analizar el producto: este debera estar exento de microorganismos,
de parasitos, en cantidades que puedan representar un peligro para la salud y no
debera contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en cantidades
que puedan representar un peligro”. Con base en este enunciado la investigacion
estuvo obligada a realizar pruebas para comprobar que el producto no represente
un peligro para el consumo humano controlando todo el progreso de la
investigacion. También se establecié una cadena alimenticia cuya efectividad se

observo a través de los resultados obtenidos.

La investigacion estuvo dentro los lineamientos de investigacion cientifica de la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, “La investigacién aparece como
ndcleo en la formulacién de la Misién y Vision de la ESPOCH, lo que implica que
para cumplir la primera y lograr la segunda, se debe contar con un sistema de
investigacién que oriente la organizacion, ejecucion y evaluaciéon de la funcién
cientifico-investigativa al corto plazo”, de cuyos objetivos se extrae “Mejorar la
calidad y pertinencia de la investigacion y la produccion cientifica para tener una
efectiva contribucion al desarrollo local, regional, nacional e internacional y Vincular
la investigacion a la formacién de grado y posgrado enmarcado en las necesidades
de la sociedad”, ademas de acuerdo con las lineas de investigacion institucional el
presente trabajo se encuentra clasificado en Seguridad y Soberania Alimentaria.
“El Sistema de Investigacion de la ESPOCH prevé el acompanamiento en el
proceso de indexacion y de mejoramiento del nivel cientifico de los articulos y de
las revistas de la Institucion, buscando la interdisciplinaridad a través de la
participacion de las diferentes unidades académicas en el logro de los objetivos.
“Lo cual fortalece la vinculacion tanto de la ESPOCH hacia quienes realizan
investigacién cientifica, siempre buscando la innovacion de informacién confiable,
que sirva como guia a futuras investigaciones a ejecutarse dentro del

establecimiento.
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5. Marco conceptual

. Andlisis bromatolégico: La bromatologia es la disciplina cientifica que estudia
integramente los alimentos, le aportan otras areas como la quimica, fisica 'y
la biologia. Se pretende hacer el andlisis quimico, fisico, higiénico ayudar a
la conservacion y el tratamiento de los alimentos. (Cid, 2011)

. Andlisis microbiolégico: El criterio microbiologico define la aceptabilidad del
producto, basada en ausencia o0 presencia, 0 la cantidad de
microorganismos, incluidos parasitos, y/o en la cantidad de sus
toxinas/metabolitos, por unidad o unidad de masa, volumen. (Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimenticias, 1998, pags. 35-36)

Escala heddnica: La escala mas utilizada es la de 9 puntos, sin embargo
también existen la de 7, 5y 3. Son un componente valioso y necesario de
todos los programas sensoriales. Se emplean para determinar el grado de
aceptacion de un producto por parte de los consumidores. (Ramiréz Navas,
2012)

Evaluacion sensorial: Es de control de calidad, se realiza utilizando los
sentidos en con condicionantes que aumenten su objetividad y fiabilidad.
Ademas de los sentidos es necesario la utilizacién de medios matematicos
para transferir los resultados obtenidos a datos cuantificables. (Sancho Valls,
Bota Prieto, & De Castro Martin, 1999, pags. 26,28,30)

. Valor nutricional: Es el potencial nutritivo o la cantidad de nutrientes que el
alimento aporta al organismo. como la aportacién energética, la porciéon de
los macro y micro nutrientes que contienen carbohidratos, proteinas,
vitaminas, minerales, agua, etc. (Sanchez, 2012)

Proteinas: Son moléculas formadas por cadenas de aminoacidos, al ingerir
una proteina el cuerpo la descompone y reestructura en nuevas proteinas
segun lo que requiera nuestro organismo. (Santoyo, 2013)

Reaccion de Maillard: reaccion quimica que se produce en presencia de un
grupo amino (proteinas) y un grupo reductor (azlcares), en un medio neutro
o alcalino como por ejem., la leche o huevos respectivamente. La reaccion
comienza a baja temperatura (30-40° C), y sus efectos se observan cuando
alcanza los 130°C. tiene efectos de aparicion de colores oscuros o tostados.
(Inalma, 2012)
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IV. HIPOTESIS

Al obtener harina de pepa de zambo con buenas caracteristicas bromatologicas y
microbiolégicas, se obtiene galletas con caracteristicas agradables que refleja una

aceptabilidad positiva.

27



V. METODOLOGIA
A. Localizacion y temporalizacion

Grafico 2. Localizacion donde se desarroll6 la investigacion.

Cantén: Establecimiento: Lugar:

Riobamba ESPOCH )
Laboratorio de la Escuela

de Gastronomia

- .___Cﬁ.HTfIH RIOBAMBA - Purroguias:
\ 1} Cacha 2} Culpi 3) Cobijies 4]
n Flores 5] Licéin &) Licto 7} Pungala
| 8) Punin 9) Quimiayg

10] Sun Juan
11) Sun Luis
12] Lizurzabury
13) Maldonudo
14] Velusto

15] Veboz

18] Yuruguies

FUENTE:http://www.eruditos.net/mediawiki/index.php?title=Divisi%C3%B3n_pol%C3%ADtica -
administrativa - territorial del Cant%C3%B3n_ Riobamba, http://www.expo-

planner.com/expopapa2013 informacion visitante.html, fotografia

Elaborado: Caiza.T.(2015)

El proyecto de investigacion se desarrolld en los talleres experimentales dela
escuela de gastronomia de la ESPOCH, ubicada en la ciudad de Riobamba.

La investigacion tuvo una duracion de seis meses, iniciando en el mes de Abril
hasta Octubre del 2015; durante el cual se realizé una investigacion acerca de las
técnicas y procesos que intervinieron en la misma, posteriormente se realizaron
ensayos para obtener harina de las pepas de zambo, dicha harina la cual fue
sometida a analisis de laboratorio (bromatol6gico y microbioldgico), para verificar
su fiabilidad, consecuentemente se realiz0 las formulaciones de masas de galleteria
y una vez terminada la elaboracion del producto, los mismos fueron sometidos a un
analisis sensorial y pruebas de aceptabilidad por parte de del grupo de estudio
seleccionado, finalmente se analizaron los resultados obtenidos al aplicar cada una

de los instrumentos durante la investigacion.
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B. Variables
1. Identificacién

Variable independiente: Obtencion de harina de pepa de zambo
Variable dependiente: Elaboracion de galletas.
Variable interviniente: Andlisis sensorial
Test de aceptabilidad
Definicién

» Obtencion de harina de pepa de zambo: la harina es el polvo resultante de
la molienda de trigo o diferentes cereales, tubérculos, etc., mientras que las
pepas de zambo al madurar adecuadamente poseen caracteristicas ideales
gue permiten someterlas a procesos controlados para la obtencion de harina

procurando conservar la mayoria de sus caracteristicas organolépticas.

» Elaboracion de galletas: las galletas son alimentos horneados que
complementan la alimentacion, al ser fuentes de energia de rapida utilizacion
carecen en ocasiones de propiedades nutricionales elevadas. Estan ligadas
a un reposo en refrigeracion esta proceso confiere caracteristicas que se

acenttan después del horneado.

» Evaluacién sensorial y prueba de aceptabilidad: el objetivo de la evaluacion
sensorial es conocer las caracteristicas fisicas de productos en
investigacion, mientras que las pruebas de aceptabilidad perfilan rangos de
aceptacion del producto en estudio. Ambas pruebas utilizan los sentidos, de

forma que se conozca cual es el grado de impacto del producto en estudio.
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2. Operacionalizacién

Tabla 9. Operacionalizacion de variables

Variable Categoria/Escala Indicador
Métodos para obtencién de harina | Secado
Triturado
Obtencion de harina de Empacado
pepa de zambo Analisis bromatologico
Proteina
Humedad %
Grasas %
Cenizas %
Fibra %
%
Andlisis microbiolégico
E. coli % Ufc
Mohos y levaduras N MP/g
UFCl/g
Elaboracion de galletas | Formulaciéon 1-30%
Masa sablée 2-50%
3-40%
1-40%
_ 2-30%
Masa brisée 3.-50%
1-30%
2-40%
Masa sucrée 3-50%
Evaluacion sensorial Olor Dulce
No tiene
Intenso
Amargo
Color Verdoso
Blanco
Amarillo
Café
Textura ]
Esponjosa
Rigida
Quebradiza
Blanda
Sabor Amargo
Dulce
Salado
Acido
Test de aceptabilidad Escala hedonica simplificada 1 Me gusta

2 Me gusta moderadamente
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta poco

5 No me gusta

Elaborado: Caiza.T.(2015)
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C. Tipo y disefio de la investigacion
El tipo y disefio de la investigacion fueron los siguientes:

Tipo Exploratorio: “son las investigaciones que pretenden darnos una vision
general, de tipo aproximativo, respecto a una determinada realidad. Este tipo de
investigacion se realiza especialmente cuando el tema elegido ha sido poco
explorado y reconocido, y cuando mas aun, sobre él, es dificil formular hipétesis

precisas o de cierta generalidad” (Ibarra, 2011).

En relacién con lo anterior el objetivo de la investigacion fue elaborar harina a

partir de la pepa de zambo, logrando obtener una harina minimamente conocida.

Descriptiva: “consiste en la descripcion exacta de las actividades, objetos,
procesos y personas. Su meta no se limita a la recoleccion de datos, sino a la
prediccion e identificacion de las relaciones que existen entre dos o0 mas variables.
Se recogen los datos sobre la base de una hipotesis o teoria, exponen y resumen
la informacion de manera cuidadosa y luego analizan minuciosamente los
resultados, a fin de extraer generalizaciones significativas que contribuyan al

conocimiento.” (Morales, 2015).

En la investigacion realizada también se detallaron los procedimientos que se
ejecutaron hasta lograr los resultados que se perseguian.

Experimental: se manifiesta que “la unica forma de establecer una verdadera
relacion de causa y efecto en cualquier estudio es aislar y eliminar todos los factores
que serian la causa de un resultado en particular y probar solo los que se quiere
medir directamente” (Salkind, 1999, pag. 13).

La investigacion se buscé conocer la composicion nutricional y analisis
bromatolégico del producto después de haberlo procesado para luego de haber
elaborado productos a partir del mismo, determinar las caracteristicas sensoriales

y el grado de aceptabilidad.

Transversal: “es la recoleccién de informacién de una muestra dada de elementos
de poblacién una sola vez. Pueden ser transversales simples o transversales

multiples. En os disefios transversales simples se saca solo una muestra de
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encuestados de la poblacion objetivo y se obtiene informacién de esta muestra una
sola vez.” (Malhotra, Davila Martinez, & Trevifio Rosales, 2004, pag. 80).

Tomando en cuenta el concepto anterior se definid6 a la investigacion de tipo
transversal que abarcaron seis meses, recopilando la informacién una sola vez y

analizandola durante este periodo de tiempo.
Métodos y técnicas de la investigacion
Los métodos utilizados en esta investigacion fueron:

Tedricos: “Se caracteriza por reconocer los hechos que estan ligados entre si por
ciertas relaciones, utiliza un método para acercarse a la construccion del
conocimiento que diseiia de acuerdo con el problema que investiga. El
conocimiento cientifico sistematiza la experiencia, permite conocer mas acerca de
lo que investigan”. (Guerrero Davila & Concepcion, 2014, pag. 23); por lo
mencionado anteriormente durante la investigacion del presente trabajo se utilizo
un andlisis légico-abstracto, l6gico-inductivo, l6gico-deductivo, andlisis y sintesis
de la informacion, perfilando la investigacion como cientifica al basarse en hechos

reales y crear fendmenos dentro de areas definidas y estudiarlas.

Empiricos: “se conoce como conocimiento popular obtenido por azar, luego de
innumerables tentativas, por lo que muy pocas veces se observan los fenémenos o

realidades de manera aislada” (Guerrero Davila & Concepcion, 2014, pag. 22).

Al aplicar el método empirico, se pudo conocer el orden aparente que la
investigacion debia seguir, la experiencia que se obtuvo debié ser comparada con
la experiencia de otras investigaciones y ademas ser sometida a una verificacion
cientifica para validar los postulados propuestos. Entonces se utilizaron los
siguientes instrumentos: test de aceptabilidad, analisis sensorial, analisis de

laboratorio (bromatolégico y microbiolégico) al producto en estudio.

Estadisticos: “es un recorrido planeado para llegar al reconocimiento contable de
muestras, inferencias y relacion de fendmenos”. (Elizondo Lopez, 2002, pag. 66),
en la investigacién se aplicé el célculo porcentual para el procesamiento de la

informacion relacionado con la aplicacion de los instrumentos.
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Elementos: Investigacion cualitativa: “tiene como objeto la descripcion de las
cualidades de un fenomeno.” (Nihil85, 2010). Investigacién cuantitativa: “pone
énfasis en el aspecto numérico de la informacién recogida, tanto la investigacion
cualitativa como cuantitativa son utilizadas complementariamente, aprovechando
las ventajas que ofrecen cada una de ellas al investigador.” (Talaya, 2008, pag.
320)

La investigacion presento elementos con cualidades tanto cuantitativas y
cualitativas debido a la necesidad de describir cualidades especificas y delimitar

numéricamente el proyecto de investigacion, para levantar informacion real.

D. Grupo de estudio

Para levantar la informacion acerca de las caracteristicas sensoriales y el nivel de
aceptabilidad de las galletas elaboradas con sustitucion parcial de harina de trigo
por harina de pepa de zambo, se seleccioné a 5 docentes y 25 estudiantes del 4to
semestre de debido a que los degustadores seleccionados poseen amplios
semestre de la Escuela de Gastronomia quienes poseen conocimientos sobre
andlisis sensorial en alimentos, asi también pueden ejecutar la escala heddnica
propuesta definiendo el nivel de aceptabilidad. Para seleccionar el grupo de estudio
mencionado se enfocd en el conocimiento tedrico adquirido en panaderia y
pasteleria que los estudiantes poseen; ademas los docentes presentan estudios de
especializacién de acuerdo a su profesion, ademas de la experiencia que cada uno
posee, en adicibn a lo mencionado previamente, a través de las diferentes
observaciones otorgadas por los degustadores se logré determinar las

caracteristicas del producto objeto de investigacion.

33



E. Descripcion de procedimientos

Diagrama 3. Descripcion de procedimientos de la investigacion

" 4
L, L, Andlisis de
Seleccion de Obtencion de laboratorio de la
materia prima harina harina
\. .
4 N\ N e
Aplicacion de test _
de aceptabilidad y Elaboracion de Formulacién
evaluacion masas de galleteria
sensorial
\ J g ™
N
Procesamiento de . . e -
la Discusion y analisis Conclusiones'y
. _ de reslutados recomendaciones
informacion

Presentacion de
resultados

Elaborado: Caiza.T.(2015)

DESCRIPCION

1. Seleccion de materia prima: Se seleccion0 la materia prima de acuerdo a las

caracteristicas que presentan para la obtencion de harina de pepa de zambo.
. Obtencion de harina: se aplicé las técnicas definas para la obtencion de
harinas, con el objetivo de elaborar una harina de pepa de zambo que cumpla
con las caracteristicas de una harina normal.
3. Analisis de laboratorio de la harina: Del producto obtenido, se envié una
muestra a un laboratorio especializado, donde se hicieron pruebas
microbiolégicas y bromatolégicas determinando las caracteristicas

nutricionales y también la presencia de microorganismos.
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. Formulacion: Posteriormente al conocer los resultados de laboratorio de
procedi6 a establecer la formulacion para las galletas, sustituyendo
parciamente harina de trigo por harina de pepa de zambo, también intervino
el resto de ingredientes propios de las galletas.

. Elaboracion de masas de galleteria: para la elaboracion de las masas
mencionadas se utilizaron instrumentos de medida exactos, equipos Yy
utensilios caracteristicos de la galleteria, asi también se procuré conservar la
seguridad higiénica del producto.

. Aplicacion del test de aceptabilidad y evaluacion sensorial: Para el
levantamiento de la informacién acerca de la aceptabilidad y evaluacién
sensorial del producto elaborado se elaboro fichas de evaluacion que detallen
pardmetros como: color, olor, sabor, etc., también esta incluida la escala
heddnica simplificada de 5 puntos. Este instrumento fue aplicado al grupo de
estudio previamente definido.

. Procesamiento de la informacién: el procesamiento dela informacion se
realizé de forma manual y electrénica al ingresarla en una base de datos en
Excel y del cual se obtuvieron gréficos ilustrativos para realizar los andlisis
respectivos.

. Discusién y andlisis de resultados: de cada uno de los parametros evaluativos
se realiz6 un andlisis junto a la informacién cientifica, definiendo criterios
adaptados al campo de estudio.

. Conclusiones y recomendaciones: para elaborar las conclusiones se evalu6
el cumplimiento de los objetivos propuestos, la hipotesis y la experiencia que
se obtuvo a través de los mismos, las recomendaciones se establecieron en

funcién de las conclusiones y la hipétesis propuesta.

10. Presentacion de resultados: los resultados fueron presentados en cuadros

comparativos que estuvieron adheridos a una presentacion digital.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION
A continuacion el detalle de los resultados obtenidos en la investigacion.
A. Obtencion de harina de pepa de zambo

Para iniciar la descripcion de proyecto de estudio previamente se describen factores

y medios experimentales del mismo:

Cuadro 9. Ensayos experimentales del objeto de estudio

Ensayos Y1l Y2 Y3 Y4
Factores
Peso 454 g. 454 g. 454 g 454 g.
Tiempo 6-8 min 1h-2:30 h 1h- 3:30 h 1-3h
Método de secado Sartén Horno horno horno
TO 100- 120 °C 500 C 500 C 50° C
T de enfriamiento 30 min 1h 1h 1h
Peso después de 432 g. 435 g. 433 g. 433 g.
secado
Peso del proceso de 425 g. 427 g. 420 g. 424 g.
Molida
2 Secado Al sol En horno
TO Ambiente 450C
Peso 205 g. 203 g.
Tiempo 3 dias 1:30h

Elaborado: Caiza.T.(2015)

A través de la ejecucion de los cada uno de los ensayos se obtuvieron los siguientes
resultados; todos los métodos de secado disminuyeron el peso de las pepas de
zambo, sin embargo el método tradicional del uso del sartén fue el menos efectivo,
debida que se aceler6 la activacion de las grasas presentes, lo cual se evidencio
en el proceso de molida, cuyo resultado fue la formacion de pequefias masas, lo

cual no corresponde al concepto de una harina.

En Y2 se observé que el tiempo y la temperatura empleada incidieron positivamente
en el producto, sin embargo la temperatura, el tiempo del segundo proceso de
secado y un segundo proceso de molienda no tuvieron el efecto deseado sobre el
producto debido que se presento el ranciamiento o degradacion del producto, en

consecuencia estaba mas seco pero su aroma habia cambiado.

Para Y3 se elevo la temperatura de secado, conservando la temperatura, sin
embargo el error que cometié fue secar una segunda vez en el horno después del
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proceso de molienda, debido que se formaron mayor nimero de masas en el
producto, se acentuo el color y el aroma, pero la manipulacion resultaba dificil aun

después de dejarlo enfriar.

Finalmente, después de haber analizado cada uno de los errores se ejecuto el
altimo ensayo, Y4, este se caracterizo por poseer una temperatura 50 °C por 3h, la
temperatura y el método fue similar a Y3, en Y4 se logré las caracteristicas
esperados, se evitaron dobles procesos de molida y secado, conservando un
aroma caracteristico, ademas la textura del producto era de facil manipulacién, se
ha de mencionar que la textura de la harina de pepa de zambo reflejaba altas
cantidades de materia grasa, lo cual se evidenciara después por medio de analisis
de laboratorio.

En todos los ensayos se observé que el peso disminuye significativamente por cada
proceso que se aplique al producto al impregnarse residuos del producto en los

instrumentos utilizados.

a. Estudio de la materia prima

La materia prima constituye la parte elemental para el inicio de proceso operativo
de cualquier proyecto, ademas de cumplir con los pardmetros que se ajusten al
proceso. Parte desde la adquisicion de la materia prima a un proveedor confiable y
bajo la verificacién y control del producto que se adquiere, luego se realiza la
recepcion, que verifica las cualidades requeridas, la limpieza, que verifica que le
producto esté libre de elementos innecesarios, el almacenamiento que se encarga
de la conservacién del producto hasta el momento en que se lo requiera, este debe
corresponder a las necesidades que el producto presente sea este en temperatura,
ventilacion, iluminacion, etc. Entonces la ejecucion de los procesos operativos
iniciara siempre y cuando la materia prima esté en condiciones de ser utilizada de

modo que el mismo aporte de calidad al producto final.
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Tabla 10. Descripcion de materia prima

Materia | Caracteristicas Aportes

Prima

Pepas Se obtiene de una planta de la misma | Al ser wuna fuente
de denominacion, el zambo, planta rastrera | significativa de grasas,
zambo | que se puede encontrar en las provincias de | proteina, aporta cierta

la Sierra del Ecuador. A nivel mundial se la
conoce bajo distintas denominaciones pero
la méas comun es cabello de angel, producto

cantidad de fibra, por
tanto aquellos productos
que se deriven de las

semillas se zambo
tienen un alto valor
nutricional.

gue se obtiene al preparar el dulce de
zambo; proviene de la familia de las
cucurbitas. Sus semillas alcanzan la
madurez junto con el fruto y en ellas se
encuentra una mayor concentracion de
nutrientes que el fruto entero carece. Estan
compuestas por una capa exterior negra y
resistente el cual por un secado leve se
retira para obtener la semilla. Las semillas
deben ser de color verde oscuro y con un
aroma fresco, también pueden llegar a
durar un afio por poseer baja actividad de
agua.

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Las semillas de pepa de zambo fueron seleccionadas de acuerdo a su etapa de
madurez alcanzada, para aplicar a las mismas los diferentes métodos requeridos
para obtener harina, en caso de utilizar semillas con menor grado de madurez

puede que no se obtenga los resultados deseados en el producto final.

b. Estudio de equipos y utensilios

Existen diversos tipos de herramientas, utensilio o equipos indispensables para la
ejecucion de procedimientos, cada uno cumple una funcién especifica, pueden ser
de varios tamafos y materiales; el material que se requiere debe ser resistente para
evitar inconvenientes y el tamafio sera proporcional al proceso en ejecucién. Se
debe seleccionar o definir los equipos y utensilios suficientes para cada proceso a
fin de facilitar la ejecucién del mismo, por lo tanto es importante conocer que los

equipos a utilizar permitan el desarrollo de caracteristicas al producto en cuestién.
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Tabla 11. Descripcién de equipos y utensilios para la elaboracion de harina de

pepa de zambo

Insumo/ equipo

Caracteristicas

Aportes

Bandejas pléasticas

Es de fécil limpieza, ligeras,
sensibles al calor

Mantener el orden del
lugar de trabajo.

Horno

Caracterizado por la regulacion
de temperatura y vapor
emitido, equipo de alta
tecnologia que reduce la
complejidad de  procesos
operativos, transmite calor a
temperatura constante en
todos los puntos necesarios.

Aplicar calor a un
producto por tiempo,
temperatura
determinada y
controlada; de modo que
el insumo que al que se
apligue experimenta una
evaporacion del agua y
concentracion y
desarrollo de ciertas
caracteristicas.

Bandeas para horno

Generalmente son de material
de acero inoxidable, de facil
limpieza

Son las encargadas de
contener el producto en
estudio

Molino manual

Tiene un material compuesto y
resistente, posee un mango
gque genera un impulso
mecénico a la accion de
molienda, es regulable

Este transforma en polvo
y sedimentos los granos
o semillas.

Bowls de aluminio inoxidable, existen | Contienen el producto de
diversos tamarfos la molida
Balanza Tiene un marcador digital, base | Este permite conocer el

de vidrio sensible al peso.

peso antes y después de
horneado y de la molida

Empaques ziploc y
frascos para

semi
plastico,

Tiene un diseno

impermeable

Mantienen las muestras
en buen estado evitando

muestras dependiendo del tamafio; tiene | que  se  desarrollen
un capacidad hasta de 500g o | agentes patdgenos.
1 kg.
Los frascos de muestras se son
impermeables y de plastico
resistente; contienen hasta
130ml de la muestra en
estudio.
Guantes De material plastico Al proteger las manos,

evita que por contacto
directo exista
contaminacion

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Los equipos y utensilios que se presentan en la tabla anterior fueron seleccionados

para elaborar el producto fuente de estudio, los mismos cumplen con funciones
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especificas dentro del proceso de elaboracion, y la falta de los mismos puede
alterar el resultado final, se debe dar el uso adecuado a los mismos por medio del
mantenimiento de equipos y utensilios, aplicando una limpieza y desinfeccion

después de cada etapa del proceso si es necesario.

c. Obtencién de harina

Recepcion MP: se recepto materia prima de acuerdo a los requerimientos para
obtener harina de pepa de zambo, se verifico que la procedencia del producto tenga

un registro sanitario.

Almacenamiento: el almacenamiento de la materia prima se lo hizo en una
estanteria a temperatura ambiente y poca iluminacién, ademas se verifico la

presencia de residuos contaminantes como cascaras o metales.

Limpieza (utensilios): se procuré desinfectar adecuadamente los utensilios a través
de una limpieza profunda de acuerdo a lo establecido en las normas BPM asi como
también en las normas HACCP, cuyo objetivo es evitar la contaminacion por falta
de limpieza y para obtener un producto inocuo y apto para el consumo humano; se
debe esterilizar los utensilios mediante una sumersién en agua en punto de

ebullicién de 30s a 1 min.

Secado: en la etapa de secado; se sometieron las pepas de zambo a un secado a
bajas temperaturas en un horno por 3 horas a 50° C en una bandeja para horno. Se
utilizé este método debido a que desarrolla mejor las caracteristicas del producto.
Ademas la temperatura puede ser regulada, al igual que el tiempo de exposicion al
calor, se hizo la remocion periédica del producto en intervalos de media hora, con

el fin lograr uniformidad en el mismo.

Molienda: el proceso de molida o triturado de las pepas de zambo se lo debe
realizar luego de haber enfriado minimo 1 hora. Se utiliza un molino artesanal
debido a que las pepas de zambo al ser sometidas a un cierto nivel de presion las
grasas presentes en la misma pueden formar masas mas pequefias, lo cual forma

una masa con grasa. Si las pepas tienen una presion menor se logra obtener harina.

Tamizado: la mayoria de harinas deben ser tamizadas por poseer mayor cantidad

de materia seca, sin embargo la harina de pepa de zambo no se tamizé por cuanto
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el residuo que género, fue producto de la activacion de las grasas que las mismas

poseen. Durante este método se observo la importancia de los anteriores, y es que

se logro el objetivo propuesto.

Empacado y almacenado: se conservd en recipientes en buen estado y a

temperaturas de refrigeracion, para alargar la vida atil de la harina. Para realizar

examenes de laboratorio se procede a pesar 500g de harina obtenida en fundas

ziploc, para realizar examenes

microbioldgicos las muestras se recogen en frascos de muestra de liquidos.

d. Diagrama de bloque

Diagrama 4. Diagrama de blogue de procesos para obtencion de harinas

bromatoldgicos y para realizar examenes

7

Recepcion MP ]

Utilizaciéon de
normas, BPM

) [

v
Almacenamiento ] OT ambiente
* estanterias
Limpieza ]
v
Secado 50 °C - 3h
* Secado en horno

[ 1 hora ]4—

Enfriado

v

Molino artesanal ]4———

Molida

Recipientes

P
/Para realizar \

examenes de

Empacado y en buen
almacenado estado, 5 °T

laboratorio, las
muestras se
recogen en
empaques ziploc y

frascos de
o /

refrigeracion

Elaborado: Caiza.T.(2015)
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e. Diagrama simplificado de equipos

Gréfico 3. Diagrama de equipos utilizados
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Elaborado: Caiza.T.(2015)
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B. Presentacién de analisis bromatoldgico de la harina de pepa de zambo

Cuadro 10. Comparacion de la harina de pepa de zambo con los requisitos INEN
para harinas

Parametros | Unidad | Harina de trigo | Harina de | Método de | Método
para pasteleria | pepa de | ensayo de
y galleteria zambo ensayo
Proteina % 7 28,95 NTE INEN- | AOAC
ISO 20483 | 984.13A
*Humedad % 14,5 3,06 NTE INEN- | AOAC
ISO 712 925.10
Ceniza % 0,8 6,51 NTE INEN- | AOAC
ISO 2171 | 923.03
*Grasa % 2 53,52 NTE INEN- | AOAC
ISO 11085 | 920.85
AOAC
2003.06**
*Acidez % 0,2 0,13 NTE INEN | NTE
521 INEN 521
*Fibra % 4,86 AOAC
920.86
*Los métodos AOAC fueron utilizados para fines de control de calidad

Fuente; LABCESTA
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Segun el instituto nacional de normalizacién del Ecuador, los indicadores de la
harina de trigo son la base para evaluar productos que presenten similares
caracteristicas, es decir los mismos métodos seran aplicados en harinas que

provengan de cualquier otra fuente de granos, tubérculos, etc.

Entonces la harina obtenida de la pepa de zambo en relacién con la norma de HT

tiene el siguiente analisis:

Segun el método NTE INEN-ISO 20483 la harina de trigo tanto para pasteleria y
galleteria deberd presentar un 7% de proteina, entonces la harina de pepa de
zambo al someterla al método AOAC 984.132 que se utiliza para controles de
calidad presento un 28,95% de proteina; es decir la harina de pepa de zambo

presenta 4 veces mas proteina que la harina de trigo.

Segun el método NTE INEN-ISO 712, la harina de trigo presenta una humedad del
14,5% y la harina de pepa de zambo presenta 3,06% segun el método AOAC
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925.10; lo cual indica una baja actividad de agua y justifica porqué la vida util de la

misma alcanza el afo de durabilidad.

Segun el método NTE INEN-ISO 2171, la harina de trigo presenta un 0,8% de
ceniza en materia seca y la harina de pepa de zambo, segun el método AOAC
923.03 alcanza el 6,515, entonces la harina de pepa de zambo en cuanto a ceniza
el superior, habiendo mayor presencia de materia seca. (Gonzélez Chavarrea &
Yanez Andrade, 2012)

Segun el método NTE INEN-ISO 11085 y AOAC 2003.06 la harina de trigo present6
2% de grasa y la harina de pepa de zambo contrariamente presenta un 53,52%
segun el método AOAC 920.85; la harina de pepa de zambo considerando lo
anterior es una fuente rica en grasas saludables y su manipulacion debera ser
adecuada, evitando que se “pueda acelerar la oxidacién de los lipidos, por luz, la
temperatura, la presencia de enzimas, metales, pigmentos y los microorganismos”.
(Morales Millan, 2012)

Segun el método NTE INEN 521 aplicado en la harina de trigo y en la harina de
pepa de zambo se observa que; la primera alcanza al 0,2% de acidez y la segunda
es menor con un 0,13%; entonces al tener menor acidez la harina de pepa de

zambo puede sufrir cambios mas rapidos en sus elementos.

Para completar el analisis bromatoldgico se evalla el porcentaje de fibra presente;
la harina de pepa de zambo alcanza el 4,86% y fue obtenido a través del método
AOAC 920.86; entonces el verificar el aporte en fibra de determina que la harina

de pepa de zambo supera las expectativas bromatoldgicas.

44



C. Presentacion de analisis microbioldgicos de la harina de pepa de zambo

Cuadro 11. Comparacién microbiolégica de harina de trigo y harina de pepa de

zambo
Parametros | Unidad | Harina de Harina de | Método de ensayo Método de
trigo para pepa de ensayo
pasteleria 'y zambo
galleteria
Mohos y UFC/g 1X103- 6 X102 NTE INEN 1529-10 | AOAC 997.02
levaduras 1X10* AOAC 997.02*
E. Coli UFCl/g <10 Ausencia | NTE INEN 1529-8 | INEN 1529-8
AOAC 991.14

*Los métodos AOAC fueron utilizados para fines de control de calidad

Fuente; LABCESTA, SAQUIMIC
Elaborado: Caiza.T.(2015)
Las normas INEN para harina de trigo determinan las caracteristicas

microbioldgicas, y los resultados no sobrepasan los rangos establecidos.

Segun el método NTE INEN 1529-10 y AOAC 997.02 aplicado en la harina de trigo:
manifiesta la presencia de mohos y levaduras y deberan estar comprendidas entre
1X102 - 1X10* UFC/g méaximo, después de aplicada la prueba se observa que la
harina de pepa de zambo presento, 6 X10? UFC/g que esta dentro del parametro

permitido y que califica como apta para el consumo humano.

Segun el método NTE INEN 1529-8 AOAC 991.14 la harina debe tener una
cantidad menor a 10 en cuanto a la presencia de eschericha coli, el método aplicado
a la harina de pepa de zambo fue INEN 1529-8 donde se presentd ausencia de
eschericha coli; entonces se determiné que la harina de pepa de zambo es apta
para el consumo humano al presentar resultados microbiolégicos normales para

harinas.
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D. Elaboracién de galletas con harina de pepa de zambo

a. Estudio de la materia prima

En el momento en que se define un proyecto de investigacion casi inmediatamente

se define por si sola la materia prima que abarcara las caracteristicas necesarias

que conseguiran posteriormente los objetivos planteados, es importante limitar la

cantidad y definir las propiedades fisicas y bioldgicas,

en los proyectos de

investigacion experimental se analiza la incidencia de materia prima en el proyecto,

se hace comprensible el uso de materia prima en diferentes porcentajes y

caracteristicas. Existen factores importantes como la procedencia de la materia

prima, la calidad, su almacenamiento y el estado que presenta al momento de

aplicarla en el proyecto de estudio.

Tabla 12. (a) Descripcion de materia prima para galletas con harina de pepa de

zambo
Materia Prima | Caracteristicas Aportes
Harina de Proviene de la pepa de zambo | Contiene en su
pepa de luego de haberla sometido a una | composicion biol6gica
serie de procesos térmicos vy | nutrientes como:
zambo

mecénicos, se caracteriza por
presentar pequefios granulos que
no son mas que particulas activas
de grasa que la pepa posee,
ademas al presentar altos niveles
de proteina se convierte en una
harina ideal para fortificar
nutricionalmente alimentos a base
de harinas.

proteinas, grasas, fibra,
etc. Ademas al ser un
producto procesado la
variedad de usos
aumenta por la facilidad
de manipulacién de la
misma.

Harina de trigo

Es el polvo resultante de la
molienda de los granos de trigo,
existen harina de trigo especial para
elaborar galletas, son llamadas
harinas flojas, poseen menor
cantidad de proteina, debido a que
la fermentacibn no es permitida
durante la elaboracion de las masas

Facilita la incorporacion
de ingredientes debido a
gue a través de la misma
se ejecutan diferentes
procesos de absorcion
de agua, incorporacion y
dilatacion de grasas y
azucares.

Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Tabla 12. (b) Descripcion de materia prima para galletas con harina de pepa de

zambo

Materia

Prima

Caracteristicas

Aportes

Materia

grasa

Proveniente de fuentes animales y
vegetales, es uno de los
ingredientes esenciales dentro de la
elaboracién de galletas, debido a
gque ayuda a desarrollar las
caracteristicas propias de las
galletas tanto en la fase de
refrigeracibn como  para el
horneado. La materia grasa no debe
transmitir olor o sabor intenso, de
forma que al afiadir ingredientes el
sabor sea el esperado.

Dentro de las masas la grasa
confiera suavidad, crocantes,
desarrollo de color y olor
caracteristico, ademas de
darle mayor volumen 'y
maleabilidad.

AzUcar

Es el que determina el grado de
dulzor del producto. Pueden ser o no
refinados. En la investigacion se
utilizé azucar granulada.

Contribuye con el sabor y
textura del producto
terminado, si fuera el caso de
utilizar azlcar impalpable la

textura de la masa sera mas
delicada.

Contribuyen con brillo, color y
textura de una masa, ademas
se considera una fuente de
liquido.

Pueden ser utilizados enteros,
yemas o claras separadas, pueden
ser grandes, medianos o pequefios.

Huevos

Elaborado: Caiza.T.(2015)

La tabla anterior describe la importancia de la materia prima seleccionada, la
definicion de la materia prima estéa guiada por el propésito de la investigacion, como
medio primordial para cumplir los objetivos planteados, no obstante se ha de
cumplir con la adquisicion de la misma de modo que los resultados requeridos

puedan ser observados.

b. Estudio de los equipos y utensilios

La importancia del manejo de equipos y utensilios dentro de un proyecto de
investigacion juega un papel fundamental debido seran los encargados de hacer
posible los procesos de forma eficiente, siempre y cuando los mismos sean

manejados apropiadamente, para utilizar cualquier equipo es necesario conocer las
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cualidades que el mismo presenta y los beneficios que se puede obtener de estos
sean grandes o pequefios, debido que cada uno cumplira una funcion especifica
dentro de la investigacion. El desconocimiento del manejo de los mismos puede

crear problemas durante la ejecucion del proceso.

Tabla 13. (a) Descripcion de equipos y utensilios para la elaboracion de galletas

con harina de pepa de zambo

Equipo / Caracteristicas Aporte

Insumo

Bandejas Son sensibles al calor, mantiene | Facilita el transporte de
plasticas el orden del &rea de trabajo materiales, como medio de

reposo de masas en
refrigeracion.

Bandejas Son de acero inoxidable, En la preparacion de masa es

de para soportan altas temperaturas sin la base sobre la cual se han

horno sufrir deformaciones, por medio de cocer u hornear, sobre las
de esta el calor del horno puede | mismas se enfrian y terminan
ser transferido. Soporte de de adquirir sus caracteristicas
diferentes preparaciones. propias.

Horno Se presenta una regulacion de Tiene la funcién de cocer los
temperatura y vapor de ser alimentos por temperatura
necesario, esta desarrollado controlada, el caso de

tecnolégicamente para transmitir | elaboraciones de galletas se
calor a temperatura constante en | requiere que el horno emita

todos los puntos necesarios calor seco evitando el vapor o
humedad del ambiente.
Cortapastas | De acero inoxidable Dan forma a la masa
trabajada
Balanza Presenta un marcador digital, Permite estandarizar recetas
digital puede ser graduada de onzas a | que se desean elaborar,

gramos y kilos, tiene un limite de | conociendo la cantidad ideal
5 kilos, puede registrar medidas | de cada ingrediente.

desde 1 g dependiendo el tipo de
alimento.

Bowls De material de acero inoxidable, | Contiene los ingredientes que
con diferentes formas y tamafios | intervendran en el proceso
gue pueden o no ser
pesados, de ser necesario
dentro de los mismos puede
realizarse la incorporacion de
los insumos.

Cucharas Pueden ser grandes o pequeiias, | Utilizadas para reducir

de diversos materiales, deben ser | cantidades considerables de
resistentes ingredientes, pueden servir
como instrumentos de
medida.

Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Tabla 13. (b) Descripcion de equipos y utensilios para la elaboracion de galletas
con harina de pepa de zambo

Equipo / Caracteristicas Aporte
Insumo
Papel film De material plastico Cubre adecuadamente las
enrollado, con variedades de | masas para que en el momento
usos dentro de la cocina. de reposo en refrigeracion no se
formen costras y mantenga su
textura.
Rodillo De diversos tamafios, de Estira o lamina la masa

material inoxidable o madera. | proporcionalmente, dejandola
lista para su corte.

Refrigerador | Cuenta con camaras de Imprescindible para elaboracién
congelacion y refrigeracion, | de masas debido a que
aisla el calor de los alimentos | necesitan periodos de
gue en este se colocan refrigeracion para poder

trabajarlas, este proceso
diferencia unas masas de otras,
puesto que ciertas masas
necesitan de calor como las de
panaderia

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Por lo expuesto anteriormente se ha de considerar que los equipos y utensilios que
se utilicen deberan ademas estar en buen estado y completo funcionamiento, la
optimizacién de equipos se hace evidente entendiéndose que el uso responsable
de los equipos para mantenerlos en buen estado.

c. Elaboracion de galletas

Recepcion MP: la obtencibn de materia prima se hizo de acuerdo a las
caracteristicas definidas para la obtencion de masas, de modo que se procedié a

la adquisicion personalizada de cada uno de los ingredientes necesarios.

Almacenamiento: antes de la elaboracion de las masas se requirié almacenar
adecuadamente todos los ingredientes, de modo que por ejemplo la mantequilla

adquiera una temperatura adecuada para poder trabajarla.

Limpieza (utensilios): previo a la utilizacién los utensilios fueron puestos apunto con
una limpieza basica, como medio de evitar cualquier tipo de contaminacion, ademas
se aseguré de contar con la cantidad suficiente de utensilios. Se aseguré de

desinfectar el area de trabajo donde se trabajaran las futuras masas.
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Formulacién de las recetas estandar:

Cuadro 12. Descripcion de formulaciones aplicadas

Masa | Grasa Harina Azucar Huevo
sablée | =0 >50% 100%(3009) =0<50% (yemas)
HT HPZ =< 25%
SA001 | 160g. (53%) | 210g. (70%) | 90g. (30%) | 90g.(30%) 30g. (10)
SA002 | 150g. (50%) | 1509.(50%) | 150g. (50%) | 1209.(40%) | 30g.
SA003 | 170g. (57%) | 180g. (60%) | 120g. (40%) | 1509.(50%) | 30g.
Masa | Grasa Harina Azucar Huevo
brisée | 50% 100% (3009) 10% entero
HT HPZ =< 25%
BROO01 | 150g. (50%) | 180g. (60%) | 120g. (40%) | 30g. (10%) | 1u (20%)
BR002 | 150q. (50%) | 210g. (70%) | 90g. (30%) | 40g. (13%) | 1u (20%)
BRO03 | 150g. (50%) | 150g. (60%) | 150g. (50%) | 50g. (16%) | 1u (20%)
Masa | Grasa Harina AzUcar Huevo
sucrée | <50% 100%(3009) > 50% (yemas)
HT HPZ =< 25%
SCO001 | 145g. (48%) | 210g. (70%) | 90g. (30%) | 155g. (52%) | 30g. (10)
SC002 | 120g. (40%) | 180g. (60%) | 120g. (40%) | 170g. (57%) | 30g.
SCO003 | 130g. (43%) | 150g. (50%) | 150g. (50%) | 160g. (53%) | 30g.

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Las formulaciones presentadas estan basadas en la recopilacién bibliografica de
informacion correspondiente a la elaboracién de masas, en esta tabla se establece
las caracteristicas de cada masa segun la cantidad porcentual de ingredientes,
ademas los cddigos de formulacion que posteriormente seran presentados, se
considera que la masa con un equilibrio proporcional de ingredientes es la masa

sablée, en tanto las dos restantes tienen diferencias porcentuales elevadas.

Mice en place: el primer paso fue el pesado de cada uno de los ingredientes segun
las formulaciones estandar obtenidas para cada una de las masas. Primeramente
se pesaron todos los ingredientes de la masa sablée, posterior a esta los

ingredientes de la brisée y finalmente aquellos correspondientes a la masa sucrée.

Elaboracion: luego del pesado, se procede a la mezcla de cada una de las masas,
la primera a realizar fue la masa sablée que utiliza la técnica de la misma
denominacion, la técnica del sableado donde se coloca primeramente la
mantequilla junto con la harina 'y se procede a mezclar, posteriormente se afiade el

azucar y se continla sableando, se incorpora la yema de huevo, finalmente se
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recoge la masa para compactarla y darle una forma redondeada. Se coloca sobre
una bandeja plastica y se cubre con papel film. Para la elaboracion de la masa brise
0 quebrada se procede a afiadir la harina y mantequilla, se aplica la técnica de
arenado, frotando entre nuestros dedos la harina con la mantequilla, se afiade el
azucar y continuamos arenando, afiadimos el huevo y recogemos toda la masa
para compactarla amasandola levemente. Colocamos la masa sobre una bandeja
plastica y la cubrimos con papel film. Para elaborar la masa sucrée se incorpora la
harina con la mantequilla y se procede a arenar y se afiade el azucar, se continda
arenando y se aflade el huevo, se recoge la masa, se la compacta, se coloca sobre
una bandeja plastica y se cubre con papel film.

Reposo: minimo 15 minutos en refrigeracion para cada una de las masas, pasado

este tiempo se sacaran una a una las masas.

Laminado o estirado: luego se estira con el rodillo y se da forma redondeada con
un cortapastas, las porciones cortadas se colocan sobre una bandeja de horno

previamente engrasada, dejando a la masa lista para su posterior horneado.

Horneado: el horno se precalent6 a 150°C previamente, una vez listas las latas con
las masas laminadas y cortadas, se procede a hornearlas por un tiempo de 8
minutos a 160 °C respectivamente. Pasado el tiempo requerido se retira del horno.

Enfriamiento: dejar enfriar sobre las mismas latas durante 20 minutos, donde las
galletas adquieren textura caracteristica de esta preparacion. Luego se procedera
a colocarlas sobre bandejas plasticas, evitando presionar con fuerza a las mismas,

de modo que conserven su forma original.

Almacenamiento: una vez terminado el tiempo de enfriamiento y de no consumirlas
al momento, colocarlas en recipientes plasticos. Guardarlas en un lugar seco, sin
humedad, su tiempo de consumo puede durar hasta 3 dias, en O¢ptimas

condiciones.
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d. Diagrama de bloque

Diagrama 5. Diagrama de bloque de procesos para elaborar galletas con HPZ
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Elaborado: Caiza.T.(2015)
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e. Diagrama simplificado de equipos

Grafico 4. Diagrama simplificad

o de equipos para la elaboracién de galletas
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Elaborado: Caiza.T.(2015)
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E. Analisis sensorial a las galletas de harina de pepa de zambo
1. Andlisis de galletas de masa sablee

La masa sablée se caracteriza por presentar cantidades equitativas de ingredientes

principales es asi que habra la misma proporcion de materia grasa, el azdcar y la

harina.
1.1. Color
Tabla 14. Determinacion del color para galletas de masa sablée
SA001 SA002 SA003
Color Fr F % Fr F % Fr F %
Verdoso 14 46,7 19 63,3 15 50,0
Blanco 11 36,7 5 16,7 8 26,7
Amarillo 4 13,3 6 20,0 6 20,0
Café 1 3,3 0 0,0 1 3,3
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensoria aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Grafico 5. Determinacion del color para galletas de masa sablée
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Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo

El color de una galleta sea de sal o dulce varia de acuerdo a los ingredientes que

posee, ademas de la exposicion al calor de la fuente de coccion.

En la formulacion SA001, se observa que el 46,7% de los participantes manifiesto
gue el color fue verdoso ocasionado porque la harina de pepa de zambo tiene un

color verde intenso, un 36,7% manifiesta fue blanco debido a la combinaciéon de
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harinas lo cual influyé en el desarrollo del color, un 13,3% sefialé que fue amarillo
existiendo reaccion de Maillard ademas de presencia de azucares, y finalmente el

3,3% dice que es café; posiblemente debido un sobreexposicion de calor.

En cuanto a la férmula SA002 se obtuvo lo siguiente: el 63,3% manifestd que el
color era verdoso; y en el Cuadro 10. (a) se observa el porcentaje de harina es
similar, el 16% dijo que fue blanco posiblemente porque la harina de pepa de zambo
tiene contiene sedimentos blanquecinos, el 20% manifesté que fue amarillo donde
se aprecia la reaccion de Maillard en el momento de horneado, finalmente ningun

participante observo al objeto como café.

La férmula SA003 presentd las siguientes caracteristicas: el 50% del total de
participantes eligieron la opcién verdoso lo cual denota que aunque el porcentaje
de harina de trigo supera a la del zambo la misma afiade el color que se observa,
el 26% de manifest6é que fue blanco; debido a la combinacién de harinas, un 20%
dijo que era amarillo, color que desarrolla en la mayoria de productos sometidos a
un tiempo y calor controlados, finalmente un 3,3% dijo que fue café ocasionado por

la presencia de azucares.

Como resultado final de la evaluacién del color de las galletas de masa sablée se
considera que el color que prevalecio fue el verdoso. También el color blanco tuvo
gran apreciacion en las formulas SA001 y SA002, el color amarillo también fue
apreciado en las férmulas SA002 y SA003 siendo menor en la SA001, el color café
tuvo menor apreciacion, en la formulas, SA001 y SA003 con un 3,3% cada una,
mientras que la SA002 no lo presento.

1.2. Olor

Tabla 15. Determinacion de olor para galletas de masa sablée

SA001 SA002 SA003
Olor Fr F % Fr F % Fr F %
Dulce 6 20,0 6 20,0 9 30,0
No tiene 16 53,3 16 53,3 16 53,3
Intenso 7 23,3 6 20,0 4 13,3
Amargo 1 3,3 2 6,7 1 3,3
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Grafico 6. Determinacion de olor para galletas de masa sablée
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Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Analisis descriptivo e interpretativo

Para determinar el olor de una galleta sea dulce o salada seréa necesario utilizar el
sentido del olfato el cual determinara este parametro aun cuando la sensacion al
degustarlo sea diferente. Intervienen la accion de componentes propios de los

ingredientes utilizados que se acenttan con la aplicacion del calor.

Segun la prueba aplicada los resultados de olor en una galleta con harina de pepa
de zambo son los siguientes; para la formulacion SA001: el 20% de los participantes
expresa que fue dulce; dado por presencia de componentes en los ingredientes que
desarrollan el olor caracteristico del producto. Un 53,3% manifest6 que no tenia olor
posiblemente porque no era un olor intenso, el 23,3% dijo que fue intenso debido a
qgue el olor de la pepa de zambo fue reconocida, un 3,3% dijo que era amargo

ocasionado tal vez por la combinacién de ingredientes de origen diferente.

Los participantes al evaluar la segunda formulacion SA002 determinaron lo
siguiente; el 20% dijo que era dulce debido a la combinacién de ingredientes, un
53% manifestd que no tenia olor posiblemente porque el olor de la harina de pepa
de zambo se disipa a ser sometida al horneado con otros ingredientes, el 20% dijo
gue era intenso; debido a que el olor de un producto recién horneado generalmente
es mas fuerte, el 6,7% eligi6é el parametro amargo debido posiblemente a que la

formula no present6 el aroma de una galleta.

Al realizar la evaluacion de la formula SA003; un 30% los degustadores opinaron
gue el olor fue dulce debido a que el olor que desprendia luego del horneado era

agradable al olfato, el 53% dijo que no tenia olor posiblemente debido a que el olor
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del producto horneado no pudo mantenerse, un 13% manifesté que el olor que se
desprendia recodaba a la pepa de zambo, el 3,3% opino que fue amargo,
ocasionado posiblemente porgue el producto no desarrollé adecuadamente esta

caracteristica al momento del horneado.

En consecuencia a los resultados obtenidos de la prueba muestra que la todas las
formulas no tienen olor caracteristico, la apreciacion del olor dulce registro apenas
una presencia del 20% en la formula SA001 y SA002 y en la SA003 un 30% lo cual
expresa que el aroma a galleta si esta presenta, se registré la presencia de un
aroma que recuerda a zambo en porcentajes bajos del 30% El parametro amargo
se aprecié levemente en las formulas llegando a un 6,7% méaximo del total de

degustadores.

1.3. Textura

Tabla 16. Determinacion de textura para galletas de masa sablée

SA001 SA002 SA003
Textura Fr F % Fr F % Fr F %
Esponjosa I 23,3 3 10,0 3 10,0
Rigida 8 26,7 11 36,7 10 33,3
Quebradiza 10 33,3 15 50,0 15 50,0
Blanda 5 16,7 1 3,3 2 6,7
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Grafico 7. Determinacion de textura para galletas de masa sablée
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Andlisis descriptivo e interpretativo

La textura de una galleta empieza a desarrollarse en el momento de amasado,
pasando por la etapa de refrigeracién y se acentla o se aprecia mejor luego del
horneado del producto el cual debe ser controlado, ademas segun el peso y tamafio

del mismo.

Los datos obtenidos mediante el instrumento aplicado para la férmula SA001 son:
la caracteristica esponjosa fue elegida por el 23,3% de los degustadores debido a
que presenta textura similar a la de una esponja, el 26% manifestd que era rigida
es decir que era resistente al contacto después del horneado, el 33,3% dijo que fue
guebradiza o también terrosa, lo cual denota que la manipulacion de la masa no
activo el desarrollo de gluten presente en la harina de trigo, el 16,7% mencion6 que

la textura era blanda, lo cual la hace que pierda su forma cuando se presiona.

La formula SA002; presenta los siguientes resultados: del total de participantes el
10% manifesté que fue esponjosa debido a que en el momento de analizarla era
ligeray porosa, el 36,7% de degustadores opinaron que la textura era rigida debido
a que la resistencia que presento esta férmula era considerable, el 50% de
participantes determino que la textura era quebradiza haciendo denotar que la
formula era fragil, en tanto el 3,3% dijo que la textura era blanda es decir no tenia

resistencia.

Los degustadores apreciaron a la SA003 de la siguiente manera: un 10% expreso
gue la textura era esponjosa debido a la porosidad del producto, el 33,3% opin6
gue la textura era rigida debido a dureza del producto en el momento de analizarlo,
el 50% de los degustadores manifesté que la textura era quebradiza es decir que
la férmula era fragil, finalmente el 6,7% de los participantes considera que la textura

es blanda al no presentar suficiente resistencia.

Considerando los analisis anteriores obtenidos por la aplicacion del instrumento al
grupo de estudio, se considera que la caracteristica singular de las formulaciones
fue quebradiza, en tanto que el parametro rigido le antecede al primera al
observarse en las tres férmulas alanzando un 26,7% a un 36,7%, el parametro de
esponjosidad presento un porcentaje mayor en la SA001 con un 23,3% y presento

un 10% en las dos férmulas restantes. El parametro blando alcanzo el 16,7% en la
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SA001 y en el resto de formulas llego hasta 6,7%, con los datos anteriores se
observa que las formulas no tienen una textura blanda, son ligeramente

esponjosas, presentan un grado de resistencia y fragilidad al degustarlas.

1.4. Sabor

Tabla 17. Determinacion de sabor para galletas de masa sablée

SA001 SA002 SA003
Sabor Fr F % Fr F % Fr F %
Amargo 7 23,3 6 20,0 7 23,3
Dulce 10 33,3 16 53,3 19 63,3
Salado 8 26,7 4 13,3 1 3,3
Acido 5 16,7 4 13,3 3 10,0
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Analisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Grafico 8. Determinacién de sabor para galletas de masa sablée
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Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo

El sabor de una galleta esta determinado por el tipo de ingredientes influyentes en
la preparacién, también durante el horneado es importante controlar la temperatura
debido a que estos alimentos no requiere de un tiempo prolongado de modo que al
hornearlo por tiempo prolongado el sabor cambiara significativamente. El sabor de
un alimento es uno de los parametros sensoriales mas importantes debido a su

influencia directa las pruebas de aceptabilidad posteriores.

Con la aplicacion del instrumento de evaluacion se obtuvo los siguientes resultados
en cuanto al sabor de la formula SA001: el 23,3% de participantes manifestd que el

sabor era amargo debido al bajo contenido de azucar, el 33,3% de participantes por

59



su parte expresaron que el sabor era dulce debido a la presencia de azucares en
la formula, el 26,7% dijo que el sabor estaba salado aunque no existia presencia
de sales en la formula y que pudo haber sido a causado por el efecto de la
combinacion de harina y mantequilla utilizada, el 16,7% sefalé que tenia un sabor

acido, evitando entonces que los participantes reconocieran un sabor en particular.

La formula SA002 presento los siguientes resultados: el 20% de los participantes
expresaron que el sabor era amargo posiblemente a causa de la disipacion del
sabor de la harina de pepa de zambo, el 53,3% de los encuestados sefialaron que
el sabor era dulce debido a la presencia de azucares, el 13,3% manifestd que el
sabor fue salado aun cuando en la formula no existian sales, similar al anterior el
13,3% dijo que el sabor estuvo acido por lo que no se habria distinguido el sabor

caracteristico de la galleta.

En la ultima formulacion se puede obtuvo el siguiente resultado: es 23,3%
determino que el sabor estuvo amargo, lo cual es similar al analisis de SA001, sin
embargo el 63,3% de los participantes sefialaron que el sabor fue dulce, y que al
revisar el Cuadro 10. (a) el porcentaje de azucar empleado es elevado, un 10%
manifiesta que el sabor fue acido, este porcentaje se aproxima al resultado de
SA002.

Mediante el analisis de los resultados el sabor seleccionado mayoritariamente por
los participantes fue un sabor dulce en todas las formulaciones, en tanto que un 20
a 23,3% de los encuestados experimentaron un sabor amargo en las tres formulas,
asi también el sabor acido fue apreciado en porcentajes inferiores, los
degustadores manifestaron ademas la existencia del sabor salado, principalmente
en la formula SA001.

2. Andlisis de galletas de masa brisée

La masa brisée o brisa se caracteriza por contener minimas cantidades de azucar
dentro de su formula general, en tanto que el porcentaje de grasa y harina seran

similares.

2.1. Color
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Tabla 18. Determinacion de color para galletas de masa brisée

BR0O01 BR002 BR003
Color Fr F % Fr F % Fr F %
Verdoso 17 56,7 14 46,7 63,3
Blanco 6 20,0 6 20,0 5 16,7
Amarillo 3 10,0 5 16,7 3 10,0
Café 4 13,3 5 16,7 3 10,0
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Gréfico 9. Determinacion de color para galletas de masa brisée
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Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo

El color de una galleta lo determina el sentido de la vista, a través del cual se aprecia

el conjunto de colores presentes en los alimentos.

Por medio de la prueba aplicada a la férmula BROO1 se observa; que el 56,7% de
los participantes sostienen que el color que presenta la férmula es verdosa color
conferido por la harina de pepa de zambo, el 20% de los participantes observo un
color blanco producto de la combinacion de la harina de pepa de zambo con la
harina de trigo, el 10% de degustadores aprecio un color amarillo debido al proceso
de horneado del producto, el 13,3% de participantes considero que el color de la
galleta fue café debido a la variacion de color por la coccion.

En cuanto a la formula BR002 se constato los siguiente; el 46,7% de participantes
menciono que el color fue verdoso por lo que la presencia de la harina de pepa de
zambo puede apreciarse, el 20% considera que el color que presentan las galletas

es blanco por la apreciacion de zonas que no presentan un color acentuado, el
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16,7% manifiesta que el color es amarillo debido a la exposicién al calor de coccion,
asi también un 16,7% también considera que el color el café debido a que los
mismos ingredientes al ser sometidos a un calor determinado adquieren esta

caracteristica.

La formula BRO0O3 obtuvo los siguientes resultados; el 63,3% del total de
participantes considero verdoso el color de la formula debido a su formulacion, la
cantidad porcentual de la harina de pepa de zambo es superior al porcentaje
utilizado en BR0O0O1 y BR002. El 16,7% de los participantes dijeron que el color era
blanco, debido a que los residuos blanquecinos de la harina de pepa de zambo se
acenttan junto con la harina de trigo, un 10% considera que el color fue amarillo
debido a la exposicion del calor de coccion, también el 10% consideré que habia

un color café por la accion de Maillard.

En consecuencia a la informacion obtenida se conoce entonces que el color que
prevalecio en las tres formulaciones fue el verdoso este presentd un porcentaje de
46,7% hasta un 63,3%, los participantes también apreciaron el color blanco en las
tres formulaciones de un 16,7% hasta el 20%, el color amarillo y café fue apreciado
en porcentajes menores de 10% a 16,7% en cada caso.

2.2. Olor

Tabla 19. Determinacion de olor para galletas de masa brisée

BRO0OO0O1 BR002 BR003
Olor Fr F % Fr F % Fr F %
Dulce 1 3,3 3 10,0 2 6,7
No tiene 16 53,3 22 73,3 22 73,3
Intenso 10 33,3 4 13,3 4 13,3
Amargo 3 10,0 1 3,3 2 6,7
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Gréfico 10. Determinacion de olor para galletas de masa brisée
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Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo

El olor de una galleta se desarrolla durante todo el proceso de elaboracion y va de
acuerdo con la variedad de ingredientes que se utiliza, puede o0 no estar acorde a

la experiencia gustativa que posteriormente se aprecie.

Por medio de la aplicacién del instrumento de evaluacion sensorial la férmula
BROO1 presento lo siguiente; el 3,3% de participantes manifiesta que el olor es
dulce debido al desarrollo debido al desarrollo del olor durante el horneado, el
53,3% dijo que no tenia olor caracteristico de una galleta, el 33,3% sefialo que el
producto tenia una olor caracteristico de pepa de zambo, el 10% por su parte indico
que habia un olor amargo debido al desprendimiento del olor los demas

ingredientes.

La formulacion BR002 presento lo siguiente; el 10% manifesté que tenia un olor
dulce debido a que el aroma puede acentuarse o disiparse rapidamente después
del horneado, el 73,3% menciond que no tenia un aroma caracteristico de una
galleta, entonces el olor a galleta no se aprecia, el 13,3% manifiesta que el olor de
la galleta recuerda levemente a semillas de zambo, finalmente el 3,3% también dijo
gue el olor era amargo que también pudo ser de desagrado hacia los degustadores.

En tanto la formula BRO03 presento; un 6,7% mencion0 que existia un aroma dulce
sin embargo el mismo no puede mantenerse prolongadamente, el 73,3% de los
participantes sefialan que esta formula no tenia olor, es decir que no presenta el

olor que diferencia al producto como galleta, el 13,3% al analizar la muestra opino
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gue el olor que se despendia era de pepa de zambo, el 6,7% de los participantes
mencionaron que el olor fue amargo considerando que el desarrollo del olor

depende de todos los ingredientes.

Considerando los analisis anteriores se destaca que las galletas de masa brisée no
poseen un olor caracteristico de galleta lo cual se refleja en el 53,3% al 73,3%
presentado en las tres formulas, sin embargo y con menor porcentaje la BR0O1
reflejo un 33,3% de aroma que recuerda a semillas de zambo siendo de las tres la
mas alta, los atributos dulce y amargo no se apreciaron considerablemente siendo
el 10% de BR002 su mayor apreciacion. El olor de un alimento también debera

reflejar frescura y despertar los demas sentidos gustativos.
2.3. Textura

Tabla 20. Determinacion de textura para galletas de masa brisée

BR0O01 BR002 BR0O03
Textura Fr F% Fr F % Fr F %
Esponjosa 5 16,7 5 16,7 3 10,0
Rigida 5 16,7 4 13,3 7 23,3
Quebradiza 13 43,3 14 46,7 16 53,3
Blanda 7 23,3 7 23,3 4 13,3
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Grafico 11. Determinacién de textura para galletas de masa brisée
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Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo
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La textura de una galleta es definida por los métodos y técnicas de elaboracién de
la masa, lo ideal es no trabajar la masa por demasiado tiempo, evitando la
formacion de las mallas de gluten, la fermentacion de la masa, etc., bajo estas
consideraciones se obtendran galletas con menor rigidez, la textura de una galleta
se desarrolla completamente al sacarla del horno y dejarla reposar por un tiempo
determinado.

La textura determinada de la formulacion BRO01 después de aplicar el instrumento
de evaluacion fue; el 16,7% de los participantes sefiala que la textura fue esponjosa
debido a que presento ligereza al analizarla, del mismo modo el 16,7% de los
degustadores manifestdé que la textura fue rigida debido a la resistencia
desarrollada en el horneado, el 43,3% por su parte dijo que la textura era
guebradiza de modo que al analizarla esta presento fragilidad, el 23,3 % por su
parte menciona que la textura era blanda debido a la deformacién que presento

frente a una presion aplicada.

La formula BR0OO2 por su parte establecio lo siguiente; el 16,7% de los participantes
dijo que la textura era esponjosa lo cual es similar a BR001, el 13,3% menciono
que la textura era rigida por la dureza relativa que presento, el 46,7% sefialé que la
textura fue quebradiza por la fragilidad en su consistencia, el 23,3% mantuvo que

la textura fue blanda al perder la forma al aplicarle una presion.

En cuanto a la formula BR0O03 se obtuvieron los siguientes resultados; el 10%
consideré que tenia una textura esponjosa debido a la presencia de poros, el 23,3%
de los sefiala que la textura es rigida por cuanto presenta resistencia, un 53,3% de
los participantes dicen que la textura fue quebradiza debido su fragilidad, finalmente
el 13,3 % mantiene que la textura de la galleta fue blanda siendo esta ultima similar
a BR0O0O1 yBR0O02.

Consecuentemente después de haber aplicado el instrumento evaluativo se
destaca que la textura ideal de la galleta de masa brisée es quebradiza cuya
afirmacion se aprecia por la escala porcentual de 43,3% al 53,3%, en adicion
también se ha de considerar que el parametro de blandura en la BRO01 y BR002
tuvo una apreciacion del 23,3% respectivamente, la rigidez de la galleta varié en

las tres formulas de un 13,3% a 23,3% finalmente se considera que el parametro
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de esponjosidad fue el menos apreciado alcanzando el 16,7% como maximo
resultado en BROO1 y BR0O02.

2.4. Sabor

Tabla 21. Determinacion de sabor para galletas de masa brisée

BR0OO1 BR002 BR003
Sabor Fr F % Fr F % Fr F %
Amargo 9 30,0 9 30,0 7 23,3
Dulce 9 30,0 12 40,0 15 50,0
Salado 10 33,3 8 26,7 6 20,0
Acido 2 6,7 1 3,3 2 6,7
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Gréfico 12. Determinacion de sabor para galletas de masa brisée
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Fuente: Analisis Sensoria aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo

El sabor de una galleta es evaluado por el sentido del gusto, ademas este sentido
determina cuales son los alimentos que han de consumirse, considerando el sabor
de los mismos. Esta cualidad es Unica en cada persona, es decir que los resultados

varian de acuerdo al gusto personal que cada uno posee.

Luego de la ejecucion del instrumento de evaluacion el 30% de participantes
considera que el sabor de la formula BR0OO1 es amargo debido a la escasez de
azucares presentes en la formula, también un 30% considero que el sabor fue dulce

ocasionado por el sabor conferido de la misma pepa de zambo, el 33,3% sefialo
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un sabor era salado provocado por la presencia mayoritaria de materia grasa, el
6,7% dijo que el sabor estaba acido ya que los azucares no estaban asentados.

En cuanto a la formula BR0O02 se obtuvo lo siguiente; el 30% sefalo hubo un sabor
amargo debido a que la formula carece parcialmente de azucar en su composicion,
sin embargo el 40% de los participantes sostienen que existe un sabor dulce que
recuerda al sabor de la pepa de zambo, asi también el 26% menciona la existencia
de un sabor salado, contrariamente dentro de la formula no existen sales, mientras
que el 3,3% mantiene que el sabor es acido al existir un desequilibrio de los

ingredientes.

De igual forma la muestra BR0O03 presenta lo siguiente; el 23,3% de los
participantes considera que existe un sabor amargo, debido a la baja presencia de
azucar simple en la formula, el 50% por otro lado considera que existe un sabor
dulce pero leve debido a que la pepa de zambo posee estas caracteristicas, el 20%
considera que existe un sabor salado debido al porcentaje de harina y materia grasa
utilizado, el 6,7% dijo que el sabor era acido debido a que no se reconoce el sabor

a galleta.

Considerando lo anterior se tiene que el sabor que presenta las galletas de masa
brisée es dulce alcanzando un 50% en la BR003, contrariamente cada una de las
formulas alcanza el 30% de la apreciacién de sabor amargo, siendo superado por
el parametro salado que alcanzo el 33,3% en las formulas, el parametro acido tuvo
menor apreciacion que los anteriores. En el Cuadro 10. (a) se observa que los
porcentajes de azucar en cada formula son inferiores al 20%, y el sabor que se
aprecia como dulce es el sabor propio del zambo, la harina y la mantequilla también

desarrollan sabor al combinarse y por efecto de la coccién

3. Andlisis de galletas de masa sucrée
La masa sucrée se caracteriza principalmente por la elevada cantidad de azucar
presente en su composicion, ademas la intervencion de materia grasa es

relativamente menor.

3.1. Color
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Tabla 22. Determinacion de color para galletas de masa sucrée

SC001 SC002 SC003
Color Fr F % Fr F % Fr F %
Verdoso 16 53,3 16 53,3 19 63,3
Blanco 5 16,7 6 20,0 4 13,3
Amarillo 7 23,3 6 20,0 7 23,3
Café 2 6,7 2 6,7 0 0,0
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Gréfico 13. Determinacion de color para galletas de masa sucrée
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Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo

Los ingredientes utilizados para la elaboracion de galletas influyen la
caracterizacion del color de las mismas, el cual se vera reflejado mediante la
exposicion al calor de coccion, elementos decorativos, etc., ademas el sentido
encargado de verificar este parametro es el sentido de la vista que diferencia los

colores presentes en cada alimento.

Después de aplicar el instrumento de evaluacion se obtuvo lo siguiente, el 53,3%
de los participantes manifesté que el color de la SC001 fue verdoso este resultado
habia sido reflejado en el analisis de las anteriores masas, el 16% sefialo que el
color era blanco debido a la existencia de residuos blanquecinos por parte de cada
harina, el 23,3% mantiene que el color era amarillo por la accién de los azucares
durante el proceso de horneado, el 6,7% sostiene que el color era café debido a

que dicho color se acentua en los bordes del producto.
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La formulacién SC002 presenta las siguientes caracteristicas; el 53% del total de
participantes dijo que el color era verdoso, similar al SC001 y en el Cuadro 10. (b)
se observa el porcentaje suministrado para SC002, el 20% dijo que el color fue
blanco debido a que la formula posee mayor cantidad de harina de trigo, también
un 20% sostiene que el color fue amarillo, color que es causado por la reaccion
Maillard, el 6,7% ha observado un color café, a causa de la exposicion al color del

horno de coccién.

Los resultados de SC003 son; un 63,3% menciona que el color es verdoso, a causa
de la presencia de harina de pepa de zambo, el 13,3 % considera que el color que
se aprecia es blanco por la presencia de zonas blanquecinas en la galleta, el 23,3%
considera que el color que presenta dicha formula es amarilla debido a la exposicion

de los azlcares al calor.

De las formulas anteriores se considera que la mayoria de participantes aprecio el
color verdoso variando del 53,3% al 63,3% en las tres férmulas, el color amarillo se
aprecio considerablemente en las tres férmulas cuyo porcentaje fue de 20% a
23,3%, el color blanco tuvo una leve apreciacion de 13,3% a 20% por cada formula,

el color café tuvo la menor apreciacién por los degustadores.

3.2. Olor

Tabla 23. Determinacion de olor para galletas de masa sucrée

SCo001 SC002 SC003
Olor Fr F % Fr F % Fr F %
Dulce 10 33,3 6 20,0 6 20,0
No tiene 14 46,7 19 63,3 23 76,7
Intenso 4 13,3 4 13,3 4 13,3
Amargo 2 6,7 1 3,3 2 6,7
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Grafico 14. Determinacion de olor para galletas de masa sucrée
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Fuente: Analisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Analisis descriptivo e interpretativo

El olor de una galleta es determinado a través del olfato, este puede variar segun
los ingredientes utilizados debido a que ciertos ingredientes como grasas

contribuyen naturalmente con el olor del producto terminado.

Segun la evaluacion realizada el 33,3% manifiesta que el olor que presento el
producto fue dulce, al existir en su composicion alimentos ligeramente neutros, el
46,7% sefalo que la formula SC001 no tenia olor caracteristico de galleta, el 13,3%
considera que hay presencia de olor que recuerda a las semillas de zambo vy el
6,7% indica que el aroma que se percibe es amargo debido a que el olor se disipa

rapidamente y empieza a evidenciarse el resto ingredientes.

Para la formula SC002, los participantes en un 20% sostienen que el aroma era
dulce aunque la presencia de harina de pepa de zambo sea ligeramente menor a
la de trigo, esta confiere pequefias cualidades para esta caracteristica, el 63,3% de
los asistentes expreso que no tenia aroma, asi también el 13,3% de los
participantes considerd que existia el olor que diferenciaba a las galletas de pepa
de zambo, el 3,3% dijo que el aroma que se desprendia era amargo, el mismo pudo

haber sido causado la disipacion del aroma principal de las galletas.

En la formula SC003 un 20% de los participantes considero que el arma era dulce
debido la presencia de azucares en su composicion, en tanto el 76,7% considera
gue no tiene olor caracteristico a galleta elaborada con sustitucion parcial de harina
de pepa de zambo, también un 13,3% considera que existe un sabor intenso similar

a la pepa de zambo, finalmente solo un 6,7% del total de asistentes considerd que
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habia un aroma amargo debido a la escasez de aromas caracteristicos de dicho

producto.

En concordancia con lo mencionado anteriormente se obtiene que ninguna de las

formulas present6 un olor caracteristico, es decir que el producto puede tener un

aroma suave, de forma que no se distinga rapidamente, ademas la opcion dulce

también es considerada por los asistentes, donde los azucares presentes logran

contribuir con el aroma del producto, las tres formulas presentan un 13,3% de un

aroma intenso es decir que los degustadores lograron apreciar el aroma que debe

caracterizar al producto de estudio, finalmente la opcion amargo fue levemente

considerada en las formulas SC001 y SC003 en un 6,7% y con un porcentaje menor

en la SC002.

3.3. Textura

Tabla 24. Determinacion de textura para galletas de masa sucrée

SC001 SC002 SC003
Textura Fr F % Fr F % Fr F %
Esponjosa 4 13,3 4 13,3 2 6,7
Rigida 6 20,0 2 6,7 5 16,7
Quebradiza 20 66,7 22 73,3 22 73,3
Blanda 0 0,0 2 6,7 1 3,3
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Grafico 15. Determinacién de textura para galletas de masa sucrée

Andlisis descriptivo e interpretativo
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Elaborado: Caiza.T.(2015)
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La textura de una galleta se observa cuando el proceso de horneado termina, y
durante el proceso de enfriamiento va adquiriendo las caracteristicas propias de
una galleta. Por lo cual es importante, que previo a la coccion, la masa sea

trabajada bajo los métodos y técnicas establecidos para este producto.

Después de aplicado el instrumento de evaluacion a la formula SC001 los
participantes manifestaron en un 13,3%, que la textura fue esponjosa debido a que
los poros que se habian desarrollado la hacia ligera, el 20 % opina que la textura
es rigida al presentar resistencia y estabilidad, en 66,7% manifiesta que la textura
es quebradiza de modo que al dividirla tiene una apariencia terrosa, ninguno de los

asistentes expreso que la formula fue blanda.

La férmula SC002 fue considerada por un 13,3% como esponjosa, presentd poros
los cuales conferian ligereza, el 6,7% de los asistentes considero que la formula fue
rigida al ser resistente, los asistente expresaron que la textura era quebradiza en
un 73,3% este parametro es similar a SC001, un 6,7% de los asistentes manifiesta

gue la formula era blanda al perder su forma.

La formula SC003 en cuanto a textura sefiala: los asistentes la consideraron como
esponjosa en un 6,7%, debido a la ligereza presentada, el 16,7% consideré que la
textura fue resistente debido a la ejecucién de los métodos para elaborar este
alimento, el 73,3% mantiene que la textura fue quebradiza, esto fue similar a las
anteriores, un 3,3% dijo que la textura era blanda por la debilidad estructural que

posee.

Segun los datos anteriores se manifiesta que los participantes observaron una
textura quebradiza, el resultado super6 el 60% en las tres formulas, en tanto los
parametros rigido y esponjoso fue levemente apreciado en la formula SC003
mientras que en la SC002 alcanza un 20%, finalmente el pardmetro blando tampoco

fue apreciado en las formulas presentadas.

Con los resultados anteriores se destaca que la harina de PZ contribuye al

desarrollo de la textura del objeto en estudio.
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3.4. Sabor

Tabla 25. Determinacion de sabor para galletas de masa sucrée

SC001 SCO002 SCO003
Sabor Fr F % Fr F % Fr F %
Amargo 6 20,0 5 16,7 7 23,3
Dulce 18 60,0 19 63,3 19 63,3
Salado 3 10,0 4 13,3 2 6,7
Acido 3 10,0 2 6,7 2 6,7
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Grafico 16. Determinacién de sabor para galletas de masa sucrée
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Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo

El sabor de una galleta se determina segun los ingredientes utilizados, es asi que
existe una variedad de sabores, que han de ser apreciados por el sentido del gusto
al momento de probar dichos alimentos, todos los alimentos tienen un sabor
caracteristico por lo cual es importante conocer cual es el sabor especifico del
producto de estudio.

Mediante la prueba aplicada a SC001 se obtuvo que un 20% de los participantes
consideran que el sabor de la galleta es amargo ocasionado por que el sabor del
zambo es levemente conocido, un 60% considerd que el sabor era dulce debido a
la presencia de azucar simple en la formula del Cuadro 10. (b), para las opciones
de salado y acido los participantes expresaron un 10% simultaneamente lo cual

hace denotar que no hubo una buen equilibrio de sabor entre los ingredientes.
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La formula SC002 también manifestdé un 16,7% en cuanto a amargo debido a que
se acentud el sabor de la harina con la mantequilla mientras que el 63,3% expreso
que el sabor fue dulce, por la cantidad de azucar presente en la formula, el 13,3%
de los degustadores apreciaron un sabor salado causado por la presencia de
grasas en la formula y aquellas provenientes de la misma HZ, finalmente el 6,7%
sostiene que el sabor era &cido, ocasionado por combinacién de azlcares y sales

presentes.

En la formula SC003 se observa que el 23,3% considera que la formula tenia una
sabor amargo debido a los porcentajes utilizados en la misma, el 63,3% expreso
que el sabor fue dulce debido al porcentaje de azucar utilizado, un 6,7% de los
participantes manifestaron que apreciaron un sabor salado y acido en el producto.

Las caracteristicas del sabor de la galleta de masa sucrée se reflejan a
continuacion, los degustadores expresaron que fue dulce superando el 60% en las
formulas, sin embargo puede también llegar a ser amarga y poco apetecida si se
presenta las opciones salado y acido en cada formula. Al revisar el Cuadro 10. (b)
se observa que cada una de las formulaciones poseen porcentajes de azucar
superiores al 50%, entonces la presencia de azucar junto a los demas ingredientes

debe ser equilibrada y reflejarse en el producto terminado.

3.5. Resultado general de la prueba sensorial de las muestras evaluadas

Tabla 26. Comparacién de atributos sensoriales de las muestras

Muestras Sablée Brisée Sucrée
SA001,SA002,SA003 | BR001,BR002,BR003 |SC001,SC002,SC003

Atributos Fr F% Fr F% Fr F%
Color:

Verdoso 9 30,0 8 26,7 7 23,3
Olor: No

tiene 6 20,0 9 30,0 7 23,3
Textura:

Quebradiza 8 26,7 7 23,3 8 26,7
Sabor:

Dulce 7 23,3 6 20,0 8 26,7
Total 30 100 30 100 30 100

Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Gréfico 17. Comparacion de atributos sensoriales de las muestras
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Fuente: Andlisis Sensorial aplicado el | 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Analisis descriptivo e interpretativo

La tabla anterior hace referencia general a los resultados obtenidos de la valuacién
sensorial de las muestras SA, BR y SC respectivamente. En las cuales se realizé una
valoracion promedio de la percepcién de los participantes.

De acuerdo a la prueba aplicada en las muestras SA se detalla lo siguiente: el 30% expreso
que el color en las muestras SA fue verdoso (Tabla 14), un promedio del 20% mencioné
que las muestras no tenian olor (Tabla 15), el 26,7% observé una textura quebradiza (Tabla

16) y el sabor que aprecio el 23,3% fue dulce(Tabla 17).

En las muestras BR se obtiene la siguiente informacién: el color que se observé fue verdoso
alcanzando un promedio del 26,7% (Tabla 18), similar a las muestras SA, no hubo un olor
caracteristico lo cual se expresa el en 30% de las respuestas (Tabla 19), el 23,3% al
analizar las BR dijeron que su textura fue quebradiza (Tabla 20) y al degustar las BR los

participantes dijeron el sabor era dulce (Tabla 21).

Las muestras SC alcanzaron los siguientes resultados promedio; el 23,3% determino que
el color fue verdoso (Tabla 22), los participantes no alcanzaron a distinguir un olor
especifico (Tabla 23), la textura que observé el 26,7% fue quebradiza (Tabla 24),
finalmente el sabor apreciado fue el dulce dado por un promedio de respuestas del 26,7%

de los participantes (Tabla 25).

Por todo lo mencionado anteriormente se considera que las galletas con sustitucién parcial
de harina de pepa de zambo tuvieron un color verdoso, su promedio de respuesta en las

tres masas fue de 26,7% del total, no poseen olor que recuerde a la pepa de zambo ninguna
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de las masas, siendo la BR la que se destaque con el 30% de respuestas, la textura elegida

para los tres tipos de masas fue quebradiza en donde se puede apreciar una respuesta

ascendente del 23,3% al 26,7 % del promedio de respuestas, como sabor los participantes

determinaron que fue dulce siendo su apreciacibn mas baja en las BR del 20% del

promedio estimado.

Ademas se puede observar que el mayor porcentaje los participantes apreciaron el color

verdoso en las SA, los participantes dijeron que las BR no tenian olor, los participantes

dijeron que la textura en las masas fue similar, el sabor dulce se aprecié6 mayormente en

las SC debido a que en su formula el porcentaje de azlcar es superior a las demas masas

4. Test de aceptabilidad a las galletas de harina de pepa de zambo

4.1. Aceptabilidad de la masa sablée

Tabla 27. Aceptabilidad de los atributos de galletas de masa sablée segun el

grupo de estudio

SA001 SA002 SA003
Aceptabilidad Fr F % Fr F % Fr F %
Me gusta mucho 6 20,0 3 10,0 8 26,7
Me gusta 15 50,0 17 56,7 16 53,3
Ni me gusta ni me
disgusta 7 23,3 7 23,3 6 20,0
No me gusta 1 3,3 3 10,0 0 0,0
Me disgusta
demasiado 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Prueba Hedénica aplicada el 13 Julio 2015

Elaborado: Caiza.T.(2015)

Grafico 18. Aceptabilidad de atributos de las galletas sablée segin el grupo de estudio
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Fuente: Prueba Heddnica aplicada el 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Andlisis descriptivo e interpretativo

La aceptabilidad de un alimento esta determinada por los atributos sensoriales que
la misma posee, sin embargo la aceptacion por parte del grupo de estudio puede o

no ser positiva.

El nivel de aceptabilidad que presento la formulacion SA001 fue la siguiente; un
20% de los participantes sefalan que el producto les gusté mucho, asi también el
50% de los participantes mencionaron que la formula les gusto, un 23,3% en
cambio sefialo que ni les gusto ni los disgusto, al 3,3% de los asistentes no les

gusto.

En la formula SA002; un 10% de los participantes dijeron que la formula les gusto
mucho, en tanto el 56,7% expresaron que la formula que les gusto, el 23,3% de los

participantes no les gusto ni les gusto, y el 10% dijo que no les gusto.

La formula SA003 tuvo un 26% de participantes que les agrado la formula mucho,
consecuentemente el 53,3% mencionaron que la formula les gusto, sin embargo el
20% dijo que la SA no les gusto ni les disgusto, en esta férmula no hubo

participantes que dijeran que la formula no les gustaba.

Segun el analisis anterior la formula SA003 tuvo una mayor aceptacion de las tres
alcanzando un 80% entre me gusta mucho y me gusta, obtuvo un 20% en la opcion
ni me gusta ni me disgusta, no se observan porcentaje de no me gusta para SA003,
la formula SA001 tuvo una leve aceptacion del 21% por parte de los degustadores
cuyo resultado mas bajo fue la opcién no me gusta con un 3,3%, obtuvo un 23,3%
de ni me gusta ni me disgusta. Finalmente la formula SA002 fue la que menor
aceptacion tuvo llegando al 20% entre me gusta mucho y me gusta, en la opcion ni
me gusta ni me disgusta obtuvo un 23,3% y alcanzé un 10% de la opcion no me
gusta, siendo esta ultima el mayor porcentaje negativo para la aceptabilidad de las

muestras SA.

4.2. Aceptabilidad de masa brisée
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Tabla 28. Aceptabilidad de atributos de las galletas de masa brisée segun el
grupo de estudio

BROO1 BR002 BR003
Aceptabilidad Fr F % Fr F % Fr F %
Me gusta mucho 0 0,0 1 3,3 0 0,0
Me gusta 11 36,7 10 33,3 12 40,0
Ni me gusta ni me
disgusta 10 33,3 12 40,0 12 40,0
No me gusta 7 23,3 7 23,3 5 16,7
Me disgusta
demasiado 2 6,7 0 0,0 1 3,3
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Prueba Hedédnica aplicada el 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Gréfico 19. Aceptabilidad de los atributos de galletas de masa brisée por el grupo
de estudio
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Fuente: Prueba Hedodnica aplicada el 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Andlisis descriptivo e interpretativo

El nivel de aceptabilidad de un producto varia segun el grupo de estudio al quienes
sea dirigido, quienes a través de la experiencia y cualidades alimenticias

determinan si un producto es o0 no aceptado para el consumo humano.

A consecuencia del enunciado anterior las formulas de masa brisée presentan: un
36,7% de los participantes que le gusta el producto, un 33,3% sefialo que ni gusto
ni disgusto el producto, se observd que al 23,3% de participantes no le gusto la

BROO01 finalmente un 6,7% afiadio que la BROO1 disgusta demasiado.

La BR0OO2 tuvo un 3,3% de me gusta demasiado en tanto que el 33,3% sefalo que

les gusto, asi también el 40% de los participantes mencionan que la formula no
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gusto ni disgusto, un 23,3% sostiene que la formula no le gusto, ninguno de los

participantes dijo que la formula disgusta demasiado.

Finalmente en la BR0O03 se observé que el 40% de degustadores opinan que la
formula gusta, frente a un 40% que también mencionan que la formula ni gusta ni
disgusta, también el 16,7% mantiene que la formula no es de su agrado, el 3,3%de

los degustadores dijeron que la formula disgusto demasiado.

En consecuencia con los resultados anteriores se manifiesta que las formulas
BR0O01 y BR0O02 tuvieron una aceptacion baja los degustadores al presentar un
moderado porcentaje de agrado, sin embargo las mismas tuvieron un desagrado
relativo por parte de los degustadores. La formula BR0O03 no tuvo una aceptacion
significativa al presentar un mayor porcentaje de ni me gusta ni me disgusta,
ademas presento un 3,35% de me disgusta demasiado. La formula BRO03 presento
menor aceptacion de la tres alcanzando apenas un 36,7% de me gusta y un 30%

entre no me gusta y me disgusta demasiado.

4.3. Aceptabilidad de la masa sucrée

Tabla 29. Aceptabilidad de atributos de las galletas sucrée segun el grupo de

estudio

SC001 SC002 SC003
Aceptabilidad Fr F % Fr F % F % F %
Me gusta mucho 10 33,3 9 30,0 13 43,3
Me gusta 14 46,7 13 43,3 11 36,7
Ni me gusta ni me
disgusta 3 10,0 7 23,3 5 16,7
No me gusta 4 13,3 1 3,3 1 3,3
Me disgusta
demasiado 1 3,3 0 0,0 0 0,0
Total 30 100,0 30 100,0 30 100,0

Fuente: Prueba Hedénica aplicada el 13 Julio 2015

Elaborado: Caiza.T.(2015)
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Grafico 20. Aceptabilidad de atributos de las galletas sucrée segun el grupo de
estudio
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Fuente: Prueba Heddnica aplicada el 13 Julio 2015
Elaborado: Caiza.T.(2015)

Analisis descriptivo e interpretativo

Las pruebas de aceptabilidad determinan si el producto objeto de estudio es o no
aceptable, puede ser una escala de hasta 9 pardmetros sin embargo la mas
utilizada es la de 5 puntos debido a la sencillez y facilidad de interpretacion que

esta presenta. Ademas es ideal para productos experimentales.

De la formula SC001 los resultados fueron un 33,3% dijo que la formula gusto
mucho, también el 46,7% mencioné que la formula gusto, ademéas un 10%
manifesté que la formula ni gusto ni disgusto, el 13,3% y 3,3% sostuvieron que la

formula no gusto y disgusto demasiado respectivamente.

Por medio de la prueba de aceptabilidad la formula SC002 tuvo una 30% de me
gusta mucho y el 43,3% dijo que la formula gusto, consecuentemente el 23,3%
sefalo que la SC002 ni gusto ni disgusto, un 3,3% de participantes también dijeron

que la formula no gusto.

En cuanto a la formula SC003 el grupo de estudios dijo en un 43,3% que la formula
gusto mucho, el 36,7% dijo que la formula solo gusto, en tanto el 16,7% expreso
gue ni gusto ni disgusto, finalmente el 3,3% de asistentes dijo que la formula no les

gusto.

La aceptabilidad de las muestras de masa sucrée: la SC003 fue la muestra que

mayor aceptabilidad tuvo entre los participantes llegando a un 80% entre me gusta
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mucho y me gusta; tan solo un 20% restante indicé que ni gustaba ni disgustaba.

Para la SC001 que también obtuvo una aceptacion considerable del 80% se

consider6é ademas el 16,6% de no me gusta y me disgusta demasiado lo cual hace

gue esta férmula levemente aceptable; la formula SC002 por el contrario tuvo un

porcentaje de aceptacion del 73,3% entre me gusta demasiado y me gusta, también

se aprecia un 23,3% de respuesta de ni me gusta ni me disgusta y un 3,3% de no

me gusta, conforme a lo anterior la SC002 no tuvo suficiente aceptacion por parte

de los degustadores.

4.4. Resultado general de la prueba de aceptabilidad de las masas

Tabla 30. Comparacién de aceptabilidad de las tres masas

SC001,2,3 BR001,2,3 SC001,2,3

Aceptabilidad Fr F% Fr F% Fr F%
Me gusta mucho 6 20,0 0 0,0 9 30,0
Me gusta 16 53,3 11 36,7 12 40,0
Ni me gusta ni me

disgusta 7 23,3 12 40,0 5 16,7
No me gusta 1 3,3 6 20,0 3 10,0
Me disgusta

demasiado 0 0,0 1 3,3 1 3,3
Total 30 100 30 100 30 100

Fuente: Prueba Hedédnica aplicada el 13 Julio 2015

Elaborado: Caiza.T.(

2015)

Grafico 21. Comparacion de aceptabilidad de las tres masas
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Analisis descriptivo e interpretativo

A continuacion se presenta el resultado general de la prueba hedoénica aplicada a
las galletas de las masas elaboradas.

Las galletas de masa sablée tuvieron una aceptacion positiva y al sumar me gusta
mucho y me gusta el porcentaje de valoracion llegan al 73% de aceptabilidad, asi

también se observa el menor indice de no me gusta.

Las galletas de masa brisée presentaron una aceptacion minima es asi que la
opcion me gusta no supero el 40% de aceptabilidad, ademas presenta mayor
porcentaje entre no me gusta y me disgusta demasiado del 23,3%. Es importante
sefalar que la opcién ni me gusta ni me disgusta supera el porcentaje del me gusta

lo cual hace a las muestras BR no recomendables.

Para la masa sucrée se presenta lo siguiente: al sumar el porcentaje de respuesta
de me gusta mucho y me gusta en el total de las férmulas se obtiene un total de
70% de aceptabilidad de todas la muestras, el parametro ni me gusta ni me disgusta
es menor al 20% y los porcentajes de no me gusta y me desagrada alcanzaron el
13%.

Es asi que la masa que tuvo mayor aceptabilidad fue la sablée, superando por la
minima diferencia a la masa sucrée que tuvo una desaprobacion del 13%.
Finalmente la masa brisée fue la masa con menor aceptacion a las anteriores;
presentando mayor porcentaje de disgusto, no me gusta y de ni me gusta ni me
disgusta que alcanzé el 63,3%.
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VII.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. De la investigacién se concluye que la harina de pepa de zambo se obtiene

mediante el método de secado a baja temperatura (50° C) por un tiempo de
3h, luego de aplicarle el método de molienda, las caracteristicas
bromatoldgicas que la harina present6 fueron evidentemente superiores a la
harina de trigo al presentar un 28,95% de proteina, y en cuanto al analisis
microbiolégico, la harina de pepa de zambo se encontraba dentro de los
pardmetros permitidos en mohos y levaduras, y E. Coli, requeridos por la

prueba INEN 1529 para harinas.

. Se concluye que la formulacion de las tres masas fueron producto de la

revision bibliografica de formulas estandar de las mismas, a través de las
cuales se aprecio: ingredientes principales, meétodos, técnicas Yy

procedimientos especificos segun el tipo de masa que se elaboro.

. Segun el analisis sensorial aplicado se concluye que todas las férmulas

presentadas tienen las siguientes caracteristicas que en promedio fueron
color: verdoso 26,7%, no tienen un olor caracteristico 30%, textura:
guebradiza 26,7% y su sabor fue dulce 23,3%, especialmente las formulas
SA002, BR003 y SC003, la comparacion total se encuentra en la Tabla 26.

. Por medio de la escala hedonica aplicada y resumida en la Tabla 30 se

establece que la masa sablée obtuvo la mayor aceptabilidad alcanzando el
73% entre me gusta mucho y me gusta, asi también se observé que los
pardmetros ni me gusta ni me disgusta y no me gusta no superan el 9%. Las

muestras restantes superaron el 20% de disgusto.
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Recomendaciones

1. Se recomienda evitar secado excesivo de la pepa de zambo, debido que la
harina puede perder sus caracterizas distintivas, evitar el uso de secado
natural, también se recomienda evitar la re- molida de la harina por cuanto
la misma tiende a formar una pasta semi-compacta. Asi también aplicar
normas sanitarias para obtener harina como el uso de guantes e
instrumentos desinfectados, evitando la formacion de microorganismos
perjudiciales para la salud.

2. Para obtener formulaciones coherentes de masas madres de galleteria se
recomienda: revisar fuentes confiables, aplicar las técnicas y los métodos
establecidos para la elaboracién de masas con el fin de alcanzar el objetivo
de la investigacion, ademas se recomienda utilizar yemas en lugar de huevos
enteros para lograr una mejor consistencia de la masa.

3. Para determinar las caracteristicas sensoriales de las galletas, habra que
seleccionar un grupo de estudio especifico que cumpla con conocimientos
tedricos que correspondan al objeto de estudio, para lograr obtener
resultados confiables.

4. Para conocer el nivel de aceptabilidad del objeto de estudio se ha de utilizar
una escala de 5 puntos simplificada debido a la cantidad de muestras
presentadas, lo cual evita confusiones y hace que la informacion obtenida

sea precisa.
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VIII.  ANEXOS

Secuencia de procesos para obtener harina de pepa de zambo

Recepcién de MP Limpieza de MP

Pesado de la MP

Molida de pepa de zambo Empaquetado de harina
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Secuencia de procesos para la elaboracion de galletas con harina de pepa de
zambo

Horneado de galletas  Enfriamiento de galletas Divisidén para la degustacion
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Degustacion del producto elaborado por parte del grupo de estudio designado, se
aplicé una prueba de andlisis sensorial y un test de aceptabilidad

Pruebas ejecutadas por docentes
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Referencia del grupo de estudio para la degustacién

Participante

Nombre

Docente Lic. Pedro Badillo
Docente Lic. Veronica Samaniego
Docente Lic. Carlos Cevallos
Docente Lic. Ma. Belén Bastidas
4to y5t0 A | 26 estudiantes

Para efectos de esta norma deben cumplirse los requisitos fisicos y quimicos

indicados en la tabla.

Requisitos fisicos y quimicos para harinas de trigo

c > (]
Q 2 & o | 8 METODO  DE
Requisitos Unidad | & S 23|, T [ ENSAYO
§ |5 |5 23|83/ ¢
o o oo | <2 o > £
Humedad, maximo % 14,5 14,5 14,5 14,5 14,5 15,0 NTE INEN-ISO
712
Proteina(materia seca)* | % 10,5 10 7 7 9 11 NTE INEN-ISO
maximo 20483
Cenizas(materia seca)* | % 0,85 1 0,8 3,5 0,8 2,0 NTE INEN-ISO
maximo 2171
Acidez (expresado en | % 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 NTE INEN 521
acido sulfdrico),
maximo
Gluten humedo, | % 28 28 20 20 25 - NTE INEN-ISO
minimo 21415-1 O NTE
INEN-ISO
21415-2
Grasa (materia seca), | % 2 2 2 2 2 3 NTE INEN-ISO
maximo 11085
AOAC 2003.06**
Tamafio de particula % 95 - NTE INEN 517
Pasa por un tamiz de
212 pm, minimo
*Factor de conversién de nitrégeno a proteina para trigo
**[_os métodos AOAC pueden ser utilizados para fines de control de calidad

Fuente: NTE

Requisitos microbiol6gicos para harina de trigo

Requisito Unidad Caso n c m M Método de ensayo

Mohos y UFC/g 5 5 2 1X103 1X104 NTE INEN 1529-10

levaduras AOAC 997.02*

E. Coli UFClg 5 5 2 <10 - NTE INEN 1529-8
AOAC 991.14

*Los métodos AOAC pueden ser utilizados para fines de control de calidad

Fuente: NTE
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