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RESUMEN

El objetivo de esta investigacién fue elaborar y evaluar las caracteristicas
organolépticas de una galleta elaborada con harina de fruta del pan (artocarpus
altilis) en sustitucién de la harina de trigo, que se elabora en la planta de
Alimentos ULEAM Extension Chone. Se realizaron cuatro tratamientos:
HT1,HFP1 (75% harina de trigo y 25% harina de fruta de pan); HT2, HFP2 (50%
harina de trigo y 50% harina de fruta de pan); HT3, HFP3 (25% harina de trigo y
75% harina de fruta de pan) y HFP4 (100% harina de fruta de pan) con cuatro
replicas cada una para determinar la aceptabilidad de cada tratamiento, se utilizd
un panel de evaluacion sensorial con catadores no entrenados en donde se
evaluaron los parametros de sabor, olor, color y textura mediante una ficha de
catacion. En el panel se determin6 que el tratamiento con mayor aceptacion fue
el HT2, HFP2. Los resultados del analisis bromatolégico revelaron que la galleta
elaborada con la harina de fruta del pan y harina de trigo, en partes iguales tiene
un contenido de 10.93% proteina, 2.20% ceniza, 14.06% grasa, 6.01%
humedad, 1.12% fibras, 65.68% de carbohidratos y 416.56 cal/g. siendo un
alimento con un valor nutritivo. Se realizé analisis microbiolégico en que se
evidencio que la galleta presento ausencia de mohos y levaduras, mientras que
el recuento de R.E.P. presento una cantidad de 9x102 ufc/g., el rendimiento de

esta galleta elaborada con ambas harinas se ubicé en 77.5%.

PALABRAS CLAVES: galleta, harina, fruta de pan, caracteristicas sensoriales.
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ABSTRACT

The aim of this investigation was to elaborate and to evaluate the characteristics
organolépticas of a cookie elaborated with flour of fruit of the bread (artocarpus
altilis) in substitution of the flour of wheat, which elaborates in the food plant
ULEAM Extension Chone. Four treatments were realized: HT1, HFP1 (75 % flour
of wheat and 25 % flour of fruit of bread); HT2, HFP2 (50 % flour of wheat and 50
% flour of fruit of bread); HT3, HFP3 (25 % flour of wheat and 75 % flour of fruit
of bread) and HFP4 (100 % flour of fruit of bread) With four replies each one to
determine the acceptability of every treatment, was in use a panel of sensory
evaluation with tasters not trained where there were evaluated the parameters of
flavor, smell, color and texture by means of a card of catacion. In the panel one
determined that the treatment with major acceptance was the HT2, HFP2. The
results of the analysis bromatolégico revealed that the cookie elaborated with the
flour of fruit of the bread and flour of wheat, in equal parts has a content of 10.93
% protein, 2.20 % oily ash, 14.06 %, 6.01 % dampness, 1.12 % fibers, 65.68 %
of carbohydrates and 416.56 cal/g. being a food with a nutritional value. There
was realized microbiological analysis in which | demonstrate that the cookie |
present absence of mildews and yeasts, whereas R.E.P.'s inventory | present a
quantity of 9x10 2 ufc/g., the performance of this cookie elaborated with both

flours was located in 77.5 %.

KEY WORDS: cookie, flour, fruit of bread, sensory characteristics.
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INTRODUCCION

En el tropico del Ecuador se produce este tipo de fruto del pan o panapen
(artocarpus altilis), que es un alimento sano y nutritivo, muy utilizado en el campo
para alimentacién animal y una parte es consumido por las personas, porque

posee excelentes propiedades nutritivas.

Hidalgo, (2012) sefiala que: "La castafa, es una especie perenne originaria de
las islas del Pacifico, estas semillas son perecederas y se consumen
principalmente en la zona donde se cultiva, sin aplicar ningun tratamiento post
cosecha, es una semilla con un alto valor nutricional y de dificil conservacion en

estado fresco, lo que amerita el empleo de procesos para extender su vida util."

En el Ecuador esta fruta no es aprovechada en su totalidad en el consumo
humano, este arbol lo utilizan mas para sombra y el fruto es mas utilizado para
forraje de animal, como se menciono antes. En el area rural de la provincia de
Manabi, especificamente en el canton Chone que se encuentra cultivado este
arbol de fruto del pan, el cual germina y se desarrolla de manera natural y su
fruto es desperdiciado, ya que muy poco de los habitantes de este canton
consumen este alimento nutritivo. Ante esto, no existen cifras exactas de
produccién y mucho menos datos cientificos conocidos de sus caracteristicas

nutricionales.

Este trabajo de titulacién se desarrolla en cuatro capitulos, en el capitulo uno se

hace referencia a la informacion de otros autores sobre la harina de fruta de pan,



sobre la semilla de fruta y composicion, elaboracion de galletas y caracteristicas
sensoriales en el capitulo dos se detalla el estudio de campo donde se utiliza
métodos, técnicas, y analisis de resultados en el capitulo tres se elabora una
propuesta envase a los resultados obtenidos en el capitulo dos en el capitulo

cuatro se hace referencia a las conclusiones y recomendaciones.

La problematica que se busca solucionar en este trabajo de titulacidn es
establecer una solucion en el aprovechamiento de la fruta del pan (artocarpus
altilis) debido a la falta de conocimiento sobre los valores nutricionales de este
fruto y el valor agregado que se le puede dar a este producto elaborando galletas
el uso de la harina de fruta de pan como materia prima se puede mezclar con

otras harinas para mejorar los nutrientes presentes en el producto.

Segun la investigacion de Carrazco, (2010) “Sé elaboré la harina de fruta de pan
deshidratada y se evalué el valor nutritivo de la misma encontrandose que es un

alimento altamente cal6rico por su alto contenido de carbohidratos”.

El objetivo de este trabajo de titulacion es la utilizacion de harina de fruta de pan
(artocarpus altilis) en los diferentes porcentajes en la elaboracién de galletas y

las caracteristicas sensoriales del producto.

Los métodos utilizados son el analitico-sintético, el inductivo-deductivo y
estadistico esto permite que el desarrollo tedérico de la investigacion se
seleccione, las técnicas como la observacion, permite establecer el proceso con

los diferentes porcentajes de harina, la encuesta se realiza con el fin de recopilar



informacion sobre el uso de la fruta y el uso, el disefio experimental nos ayuda a
escoger el mejor tratamiento, el test se lo hace para conocer los atributos de

cada muestra.

En los resultados obtenidos del producto las caracteristicas sensoriales de la
galleta harina de fruta de pan se manifestaban con similitudes en todos los
atributos como olor color sabor textura, de acuerdo a los 52 catadores que
evaluaron la galleta, los analisis fisico quimicos y microbiolégicos que se le
realizo a la muestra ganadora HT2, HFP2 se detecté que esta galleta se acerca

a lo permitido en una galleta a la NORMA INEN.

Investigaciones realizadas por (Desiree A. E. A., 2008) Manifiesta que: “En el
siguiente estudio se utilizo la semilla de pan (Artocarpus altilis) como un sustituto
del trigo para la elaboracion de harina y galletas. Teniendo como objetivo
determinar la aceptabilidad de las galletas elaboradas a partir de la misma y

establecer la cantidad de nutrientes”.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO

1.1. Utilizacion de harina de fruta de pan (artocarpus altilis)

1.1.1. Fruta del pan (artocarpus altilis)

El arbol del fruto del pan (artocarpus altilis), es un fruto muy conocido en la costa
ecuatoriana porque se desarrolla en el tropico y es un arbol grande y frondoso,

este fruto es bastante consumido en las zonas del campo.

"Su etimologia viene de Artocarpus, del griego artos = pan y karpos = fruto,
aludiendo a su fruto comestible. La palabra Altilis, proviene del latin altilis-e, =
engordar o alimentar, el cual se refiere a sus frutos"

(http://plantamer.blogspot.com/2011/02/el-arbol-del-pan.html)

Hidalgo, (2012) Sefala que: "Su nombre cientifico Artocarpus Altilis se debe a
que Artocarpus se deriva a los vocablos griegos Artos que significa pan y karpos
frutas, es nativo de las islas del pacificos, el arbol del pan es cultivado en todo

los tropicos”.

Sintetizando la cita autoral, se establece que el arbol del “artocarpus altilis”
produce la fruta del pan que puede ser aprovechada para la realizacion de

nuevos y novedosos productos. La fruta del pan es un alimento bastante



conocido que se encuentra en las zonas vastas tropicales y se desarrolla de
forma silvestre en los islas del pacifico. La fruta del pan es un alimento comestible

y es utilizado en el arte culinario en ciertas comidas caseras.

1.1.1.1. Origen y Distribucién

"El antepasado del arbol del pan fue probablemente el Artocarpus camansi,
originado en las islas Malucas y en las Filipinas. Las dos variedades de arbol del
pan (la que tiene semillas y la que no) no se encontraban en estado salvaje en
la mayoria de islas del Pacifico". (https://es.scribd.com/doc/87503374/Pepa-de-

pan (2012))

" El fruto de arbol del pan, como se " cree, es natal a un area enorme que se
extiende de Nueva Guinea por el Archipiélago Malayo de Indo a Micronesia
Occidental”.
(http://www.humanflowerproject.com/index.php/weblog/comments/breadfruit_th
e_real_thing2011). Las investigaciones demuestran que el origen de este arbol
del pan es proveniente de los paises de asiaticos y distribuidas a través de

emigraciones a las islas del pacifico.

"Los origenes de fruto de arbol del pan y la cultura culta remontan al menos 3000
anos atras, cuando los cazadores y los recolectores de Micronesia y
archipiélagos Melanesia primero comenzaron a cosechar las frutas, entonces las

semillas alrededor de sus establecimientos dispersados. De sus origenes en el



Pacifico Sur, la extensién de arbol a la gente como ellos exploraron las islas

Pacificas de Polinesia". (http://www.croptrust.org/content/breadfruit)

El origen de esta planta y posterior obtencion de la fruta de pan es muy antiguo
pero de muchisima importancia en la cultura alimentaria de las diferentes aldeas
o culturas que tuvieron que alimentarse de este fruto para sobrevivir hasta llegar

a la vida moderna en donde se ha podido estudiar el origen de esta planta.

La clasificacion cientifica del arbol fruto del pan se la puede observar en la tabla

#1.

Tabla N° 1. Clasificacion Cientifica Botanica

CLASIFICACION CIENTIFICA BOTANICA
Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Familia: Moraceae
Tribu: Artocarpeae
Genero: Artocarpus J. R. Forst. Y G Forst.
Especie: A. altilis

Fuente: http://es.slideshare.net/Gleyder/taxonomia-15844799(2013)

1.1.1.2. Descripcion de la fruta

Una publicacion de la FOA (www.fundesyram.info) sefala que: “El fruto es de
forma oblonga, ovoide, redonda, cilindrica o en forma de pera, de 12 a 20 cm de

ancho y 12 cm de longitud. El corazon de la fruta, tiene numerosos tubos de latex



y haces vasculares largos, que se descolonizan rapido, después de cortada la
fruta, debido a la accion enzimatica. Cuando esta completamente maduros, es
algo suave y su interior de color crema o amarillo, de textura pastosa y fragancia
dulce. Tiene variedades con semilla y sin semilla”.

(http://www.fundesyram.info/biblioteca/displayFicha.php?fichalD=2653(2013))

“En la fruta verde el interior es de color blanco, rico en almiddn y firme en las
maduras; es morbida, fragante, de color amarillo crema. Las semillas son
ovoides, de unos 2 cm de largo, de color  pardo”.
(http://www.photomazza.com/?Artocarpus-altilis&lang=en (2012)). Las
caracteristicas de este fruto siempre han sobresalido, aun sin conocerse sus
propiedades nutritivas, se lo ha consumido y se han presentado diversas
especies que durante mucho tiempo han beneficiado al ser humano y animales
con sus frutos, las caracteristicas mas comunes de la fruta del pan en la zona

tropical el Ecuador son las variedades con semilla.

El Universal (2012) manifiesta "la fruta de pan tiene una forma redonda u
ovalada, dependiendo de la especie, y por lo general son de gran tamafo en
comparacion a otras frutas, ya que puede llegar a tener 30 centimetros de

diametro y un peso de 2 a 4 kg."

Las semillas de fruta de pan estan compuestas de almidén, aunque su
componente mayoritario es el agua; también se encuentran otros nutrientes de

mucha importancia en este fruto.



1.1.1.3. Composicion nutricional de la semilla

Las semillas “Son considerados un alimento energético porque contienen entre
un 20 y 37% de carbohidratos, son ricos en calcio, hierro, fosforo y niacina, y en
vitaminas C y B1”.

(https://frutastropicalesblog.wordpress.com/2014/03/27/panapen/)

Por esta razén la fruta del pan es un alimento nutritivo que de acuerdo a
investigaciones realizadas, es un excelente suplemento alimenticio en la dieta

de los seres humanos.

Acero, (2005) Define que: “La semilla del arbol del pan tiene mayor valor proteico

que la papa, yuca, el maiz, el platano, el arroz y el chontaduro”

Sintetizando la opinién de los autores, es muy importante que la semilla del arbol
del pan por sus componentes nutricionales que contiene y puede ser

aprovechada en el consumo humano.

“Los frutos del pan son muy nutritivo, con un 60% de almidon y mas proteina que
el platano o le Aame. Son ricos en carbohidratos y son una buena fuente de
vitamina y minerales”. (http://inta.gob.ar/documentos/cultivos-y-sabores-de-
nuestra-america/at_multi_download/file/INTA-

%20Cultivos%20y%20sabores%20de %20nuestra%20America.pdf(2012))



Como se la puede observar en la tabla # 2 la presencia de vitaminas y minerales
en la fruta del pan es bastante considerable lo que la convierte en un alimento
muy nutritivo para el consumo humano dentro de la dieta alimenticia en el ambito

de los cereales.

Tabla # 2. Composicion quimica de vitaminas y minerales

Vitaminas (por 100 g) Minerales (por 100 g)

Acido pantoténico 0,5mg Fésforo 30 mg

La vitamina B1 (tiamina) | 0,2 mg El calcio 17,1 mg

Niacina 0,9 mg De sodio 2,0 mg

Vitamina B6 0,1 mg El potasio 490,3 mg

La colina 9,81 mg Hierro 0,5mg

La vitamina C 29,1 mg | Magnesio 25 mg

Vitamina E 0,1 mg Zinc 0,1 mg
Cobre 0,13 mg
Manganeso 0,11 mg

Fuente: http://www.fruitsinfo.com/breadfruit-tropical-fruit.php(2010)

“Los frutos del pan producidos abundantemente por el arbol son muy nutritivos.
Son ricos en carbohidratos y son una buena fuente de vitaminas y minerales”.
(http://tomatosverdes.blogspot.com/2012/06/arbol-del-pan-artocarpus-

communis.html). Existe estudios sobre la composicion de este fruto y resulta muy
satisfactorios los resultados en cuanto a nutricion y posibles usos en la industria

alimentaria.



La tabla # 3 muestra el valor nutricional por cada 100g de fruto del pan
"artocarpus altilis" (parte comestible) crudo o sometido a diferentes tratamientos:

cocido/asado, hervido, fermentado, y en pasta.

Tabla # 3. Componentes Nutricionales

Componentes Fruto Fruto Fruto Fruto Fruto en
crudo cocido/asad hervido fermentado pasta
o
Agua (%) 63,8- 59-70,3 67,5- 67,3-71,2 | 20,8
74,3 73,6

Proteinas (g) 3,8 0,8-2,2 0,95-1,2 | 0,7 6,3

Hidratos de | 77,3 25,7-37,6 | 24,5- 27,9 67,7

carbono (g) 30,3

Grasa (9) 0,71 0,11-0,39 0,24 1,13 2,2

Calcio (mg) 24 18-26,3 12,1- 42 134
21,1

Potasio (mg) 352 20-399

Fosforo (mg) 90 42,7-91,7 | 27,3- 164
37,9

Hierro (mg) 0,96 0,68-1,56 0,27- 0,73-1,18 0,83
0,49

Sodio (mg) 7.1 2,4-53

Vitamina B1 | 0,07- 0,07-0,09 0,08 0,14

(mg) 0,12

Vitamina B2 0,2 0,06-0,1 0,05- 0,12

(mg) ,0,07

Vitamina B3 | 24 1,13-1,54 0,62- 7,42

(mg) 0,74

Vitamina C | 22,7 1-2,6 2,9-3,2 abr-20

(mg)

Fuente: http://la-gacela-dama.blogspot.com/2013 04 01 archive.html
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1.1.1.4. Uso de la Fruta de Pan

Existen formas y maneras de preparacion de la fruta del pan como lo menciona
la publicacién de la FOA (Organizacion de las Naciones Unidas Para la
Alimentacién y Agricultura) “Se consume madura como fruta y verde como
verdura. Nunca se debe consumir cruda. Como fruta se cocina, entera, en
ensaladas, pelada y sin semillas, descorazonada con azucar y mantequilla o sal
y pimienta. Se hacen pudines caseros de la pulpa cocinada, combinada con
leche de coco, sal y azucar; también postres endulzados y se preparan
condimentos. Como verdura se consume sola, en ensaladas o en sopas
cocinada, hervida, horneada o frita”.

(http://www.fundesyram.info/biblioteca/displayFicha.php?fichalD=2653 2013)

Esta fruta se puede incorporar como un alimento sano por los nutrientes que
contienen y se la sabe consumir en diferentes maneras, cada dia la tecnologia
nos permiten elaborar un producto de mejor calidad con la fruta de pan se
consigue hacer diversos productos alimenticios en frutas procesada de
artocarpus altilis, “se hacen pulpas, dulces y postres, se deshidrata, se obtiene
a fermentar naturalmente o se hacen encurtidos, fermentandolas en salmuera,
enteras, rebanadas en trozos o molidas en forma de pasta, y envasadas en vidrio
o enlatadas. Se elabora harina de la fruta de pan y se utiliza como base para
comidas instantanea y para la industria panadera”.
(http://isaplataforma.weebly.com/uploads/2/6/3/2/26327016/pan_de_fruta_masa

_2014.pdf)
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Existen diversas formas de consumir la fruta de pan excepto cruda, su alto valor
nutricional la caracterizan como una fruta con mucho potencial para la
transformacion y suplemento de algunas harinas, o para innovar en la tecnologia
alimentaria, a esta fruta del pan se puede elaborar algunos productos

comestibles y sustituir gran parte como un alimento nutritivo en la dieta diaria.

1.1.2. Harinas

Las harinas son el principal componente en la confeccion o en la elaboracién de
toda clase de articulos de pastelerias; desde la mas remota antigiiedad, la harina
de trigo entra a formar parte de la alimentacién humana. De diversos cereales,
tubérculos y frutas se puede obtener harinas para la elaboraciéon del pan,
galletas y otros derivados, los cereales mas comunes para la elaboraciéon de
harinas y consumidos por la poblacién, con la harina de trigo, arroz, maiz, avena,
centeno, cebada y banano; sin embargo por la demanda de abastecimiento de
harina para el mercado y elaboracion de los productos de primera necesidad en
la canasta, se ha visto la prioridad de buscar nuevas harinas de producto

alternativos, tal como la del fruta del pan, que es rica en carbohidratos.

1.1.2.1. Harina de Fruta de Pan

Investigaciones realizadas por el centro de recursos para la transferencia
Tecnologica ITACAB, establecen la “harina del fruto del arbol del pan (artfocarpus
altilis), puede ser utilizada como sustituto de la harina de trigo o farina de casava

en muchos alimentos”
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Investigaciones realizadas por Desiree, et al (2008) definen que: “El rendimiento
que se obtuvo de la harina de semilla de pan fue de 20,25% utilizando las
semillas crudas con cascara de fruta de pan”. De cualquier manera la harina de
fruta de pan es aprovechada para la elaboracion de nuevos productos

alimenticios que deleitan a las personas que degustan de estos productos.

Hidalgo, (2012) sefiala que: “la harina de castafio presenta caracteristicas
fisicas-quimicas y funcionales adecuada para su uso potencial en la elaboracién
de alimentos”. Ademas con esta fruta no solo se beneficia la poblacién mundial
por alimentos que se demanda para nuestra existencia, sino también se

aprovecha sus propiedades nutritivas.

Los frutos secos se ha hecho en la harina y métodos mejorados han sido
explotadas, “en Barbados y Brasil hay un camino a la substitucion del fruto de
arbol del pan en parte para la harina de trigo en breadmaking, y esto llamé la
harina de Fruto de arbol del pan. La harina de fruto de arbol del pan es mucho
mas rica que la harina de trigo en lisina y otros aminoacidos esenciales”.
(http://virtualcrat.blogspot.com/2009_03_01_archive.html), Esto es de mucha
importancia para la nutricion del organismo humano el aporte de estos nutrientes
en alimentos que demandan mucho consumo como son las galletas en todas las

personas de diferentes edades.

Los frutos secos se han caracterizado por ser consumido por su aporte en
carbohidratos, y por qué se han utilizado en la industria de la panificacion y

reposteria en general
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1.1.2.2. Composicion nutricional de la harina de fruto de pan

Carrazco, (2011) manifiesta que: “que el valor nutricional de la harina de fruta del
pan es mas elevado que la fruta fresca ya que los resultados indican que para la
proteina existe un incremento de 10,24 a 12,09%, y es altamente calodrica por
elevado porcentaje de carbohidratos, la disminucion de humedad de la harina le

permite alargar su tiempo de vida util debido a que existe actividad microbiana”.

En otra investigacion realizada por Benitez, (2012) se manifiesta que: “La harina
obtenida de las semillas fueron caracterizadas fisica, quimica y nutricionalmente.
Los resultados mostraron que la harina de las semillas del arbol de pan presenta
un alto contenido de proteina de 11,4% y contenido de grasa de 7,85%, ademas
es una fuente de minerales”. Resumiendo el criterio del autor, se destaca que la
harina de fruta del pan es rica en nutrientes, posee carbohidrato un interesante

valor proteico en vitaminas y minerales.

La composicidén quimica de los nutrientes de la harina de fruta de pan (artocarpus
altilis) es de mucha importancia conocerla para que los productos que se deriven
de este sean garantizados nutricionalmente, la combinacion de harinas ha sido
una buena opcidn para el aprovechamiento de las diversas harinas obtenidas de

algunos frutos secos.

Investigaciones realizadas en la universidad central de Venezuela, reportar en la
tabla # 4 las propiedades fisicas y la composicion quimica del fruto del pan en

base seca en algunas localidades.
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Tabla # 4. Composicion quimica de las semillas de frutopan

Caracteristicas  quimicas Localidad

(base seca) Cata Ocumare Cumboto
Humedad (%) 12,12 11,53 11,36
Ph 5,53 5,51 5,53
Acidez titulable (%) 0,08 0,08 0,08
Proteinas (nx6,25) 7,26 7,35 7,58
Grasa (%) 4,65 5,94 5,32
Cenizas (%) 1,82 1,45 2,22
Fibras (%) 1,39 1,44 1,32
Azucares reductores (%) 3,47 3,50 3,42
Azucares totales (%) 6,32 6,52 6,46

Fuente: http://www.scielo.org.ve/scielo.php?pid=s1316-
33612011000100007 &script=sci_arttext

1.1.2.3. Usos de la harina de fruto de pan

En otra investigacion publicada en la revista agronomiaucv.org., por Ramirez, et
al (2012) se especifica que: “Todas las harinas de frutopan evaluadas de FAN
(Factores anti nutricionales) bajos y de CAA (Capacidad de absorciéon de agua)
y CAAc (Capacidad de absorcion de aceite) adecuado por lo que podrian ser
utilizadas en la elaboracion de una gran variedad de alimentos artesanales o
industriales procesados, como productos carnicos de panaderia, pasteleria y
otros”. Ante esto existe la posibilidad de utilizar este carbohidrato de fruto del pan
en la elaboracion de galletas y en otros derivados.

Carrazco, (2010) dice que: “la harina de fruta de pan deshidratada puede servir

para la elaboracion de galletas, panes, pasteles, coladas etc. Una mezcla con
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harina de trigo en diferentes proporciones, se puede incluir en la dieta diaria de

deportistas, nifos y mujeres embrazadas, por su alto valor nutricional”.

En la actualidad se estd dando gran importancia a la harina de fruta de pan
deshidratada, en la elaboracion de diferentes delicias, asi mismo se la combina

con otras harinas en la preparacion de pasteles y galletas.

1.2. Elaboracion de galletas y las caracteristicas sensoriales del

producto

1.2.1. Galletas

La harina es el principal componente en la elaboracion de galletas, la harina
puede ser integral o semi integral, depende el producto que se requiere elaborar;
la galleta de harina de trigo es fuente de energia, proteina, carbohidratos, grasas
y fibras, también facilita la digestién y el crecimiento del ser humano, los

carbohidrato son la principal fuente de energia para el organismo humano.

El uso de las harinas es muy amplio en el campo de panaderia y reposteria en
general asi como lo manifiesta Gil, (2010) “Las galletas constituyen un
complemento apetitoso de la racidén alimentaria diaria, con un aporte secundario
a la nutricion general. Son productos alimenticios cuyo consumo se realiza
preferentemente en el desayuno y la merienda o determinados momentos del

dia, ya que suponen un aporte de energia modulable”.
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A pesar que las galletas aportan energéticamente a los nifios, vale destacar que
es importante que su consumo no sea en exceso ya que las grasas y los

carbohidratos podrian afectar la salud de los consumidores.

Segun la investigacion de Benavidez, (2012) citado en EROSKY CONSUMER
“Las galletas son alimentos de gran valor energético que se obtienen al tostar
una masa elaborada con harinas, grasas (vegetales y/o animales), azucares y

alimentos aromaticos diversos”.

Sin duda alguna las galletas de harina son el complemento ideal y nutritivo en la
dieta diaria de los nifos y las ninas, especialmente para los escolares, ya que
aporta a mantenerlos con mucha energia, en el campo alimentario es necesario
siempre aportar con alimentos ricos en nutrientes por motivos de que las galletas
son muy consumidas.

La Real Academia Espafola (2012) define a la galleta como “una Pasta
compuesta de harina, azucar y a veces huevo, manteca o confituras diversas,
que, dividida en trozos pequefos y moldeados en forma varia, se cuecen al

horno”.

La mayoria de las pastas son muy apetecidas por los nifilos de cinco anos, segun
algunos expertos en salud y nutriciéon alimenticia, el consumo de estas pastas
aportan significativamente al desarrollo de los nifios en sus primeros anos de

vida, por cuanto se debe de considerar en el desayuno de los infantes.
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1.2.1.1. Galletas de fruta del pan

Investigaciones realizadas por Desiree, et al (2008) establecen que: “La galleta
elaborada a base de harina de semilla de pan es un alimento con un alto valor
energético y aceptado por la poblacion en edad escolar del Municipio de San

Lorenzo Suchitepéquez’.

Sintetizando la opinidn del investigador, se establece que una de las grandes
proyecciones del Ministerio de Educacion de Ecuador, es la elaboracién de
galletas de harina de fruta de pan, ya que esta fruta es rica y nutritiva para la
salud de los infantes, la elaboracion de esta nueva galleta es uno de los grandes
cambios que pretende dar el programa de alimentacion escolar, regentado por

este ministerio.

1.2.1.2. Proceso de elaboracién de galleta

Para el proceso de la galleta se cumple con los exigencias de asepsia y calidad,
segun Paredes (2011), el proceso que se empled en la preparacidon de galletas
de harina de fruta de pan utilizando el Compendio de Tecnologia de Cereales y

Oleaginosas.

Recepcidn.- La adquisicion de materia prima de 6ptima calidad, evitando alguna
alteracion o contaminacion, es importante para garantizar la inocuidad y la
calidad del producto final, en este proceso es importante cuidar de la harina para

que no exponga a roedores.
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Pesado.- Se toma en cuenta el peso de la materia prima con la finalidad de
determinar rendimientos, ademas la cantidad apta segun la capacidad de los

equipos.

Cremado.- Esta operacion consiste en formar una emulsién de grasa
(margarina) y endulzante (panela o azucar) durante 10 minutos, luego se agrega
los huevos y esencia simultdneamente homogenizando hasta que forme el

cremado.

Homogenizado.- En esta operacidn se procede a mezclar la harina trigo, harina

de amaranto y el polvo de hornear en forma manual.

Mezclado.- Se procede a mezclar el cremado y el homogenizado hasta obtener

una masa homogénea.

Reposo.- Se deja reposar en refrigeracioén a la masa por 20 minutos. 31

Laminado.- De forma manual con ayuda de un bolillo se procede a extender la

masa hasta obtener una lamina de grosor de 5mm.

Moldeado.- Se corta en porciones de 10 g aproximadamente cada una, dando

una forma redonda, las mismas se colocan en las bandejas de horneo.

Reposo.- Se deja en reposo durante 5 minutos. Para dejar actuar a el polvo de

hornear.
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Horneado.- Esta proceso consistié en colocar las bandejas con las porciones
moldeadas de masa al horno previamente calentado a la temperatura de 165°C

y hornear por un lapso de 15-20 minutos.

Enfriado.- Una vez horneadas las galletas se saca del horno y se las enfria a

una temperatura ambiente (17-19) °C durante 10 minutos.

Empacado.- Se procede a empacar las galletas en envases termoformados, con

un contenido de 220g.

Almacenado.- El producto empacado se coloca en un estante a temperatura

ambiente 17 - 19 °C.

1.2.2. Caracteristicas sensoriales del producto

Jean, (2014) investigo que: “La curiosidad del hombre por descubrir las
sensaciones que le provocan los alimentos ha sido muy importante, de manera
que dependiendo del aspecto fisico, los aroma que desprenden, el sabor y la

textura que tienen el catador de rechazado o admitido el alimento con solo verlo”.

Segura, & Varo, (2010) definieron que: “La vida comercial del alimento su
capacidad, depende de factores internos de su composicion y estructura, la
actividad de mecanismo de tipo biolégico como las reacciones enzimaticas,
reacciones quimica de oxidacion, pardeamiento, que van modificando sus

cualidades sensoriales, de textura, acidez, color, sabor”.
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Se concuerda con la citas investigada que el hombre por mejorar los alimentos
utilizo técnicas para ir perfeccionando los alimentos y cumplir con las calidad de

los atributos en la galleta

1.2.2.1. Definiciéon

Segun investigaciones realizadas en algunos alimentos, Hidalgo, (2010) define
que: “El analisis sensorial es una técnica analitica cuyo principal instrumento o
conjunto de personal que forma el comité de cata, constituyendo este jurado un
verdadero aparato de medida, donde cada catador o juez esta considerado como
un valor de repeticion de medida”. En todo proceso y analisis alimentico el
catador, juega un papel importante de él depende sustancialmente que a través

de sus sensores se va a determinar su valor gastronémico.

Investigaciones realizadas por Barthelemy, et al (2013) puntualizan que: “El que
un alimento sea o no aceptado va a depender de muchos factores, entre los que
se puedan destacar; color, sabor, olor, tacto, etc.”. un analisis sensorial es una
herramienta que nos permite medir el grado de aceptacién de un alimento en

general.

Recapitulando la opinién del autor, la elaboracion de nuevos productos
alimenticios depende en ciertas formas de varios factores que deben
considerarse sustanciales para la aceptacion y degustacion de los mismos, entre

los que mas se pueden describir estan: color, sabor, olor y tacto.
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Segun Nunez, (2012) “La calidad sensorial de las sefiales también facilita que se
establezcan conexiones entre los distintos contenidos de hecho, se habla de

memoria visual, memoria auditiva, memoria tactil, olfativa y gustativa”.

Para comprobar la calidad sensorial de cualquier producto previamente
elaborado, debe ser analizado por profesionales o peritos que a través de los

distintos sensores puedan determinar su validez gastrondmica.

Gallegos, (2013) afirma que: “El analisis o test sensorial es una herramienta
cientifica con la que se consiguen analizar, medir e interpretar los rasgos de un
producto determinado, teniendo como unico instrumento los 6rganos sensoriales

(gusto, oido, olfato, vista y tacto)”.

Sintetizando el criterio del autor, se concuerda que todo proceso cientifico deben
llevarse a cabo los analisis respectivos, esto permite evaluar y manifestar los
atributos de un producto, teniendo como instrumento los 6rganos sensoriales
que son los que determinan cualquier acierto o desacierto en los procesos

agroindustriales.

Las caracteristicas sensoriales de un alimento se ven ligada a un estudio
sensorial por personas entrenadas, o con personas que tienen conocimiento
sobre alimentos y analogia, dentro de los elementos que se estudian a través de
los sentidos son el olor, color, textura y sabor que definen si un producto en
general tiene la aceptacidon total o el rechazo por sus propiedades

organolépticas.
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1.2.2.2. Paneles de evaluacion sensorial

“Los paneles de evaluacion sensorial se agrupan en 3 tipos: Paneles de expertos
altamente adiestrados, paneles de laboratorio (jueces entrenados) y paneles de
consumidores (utiliza un numero grande de jueces no entrenados)’.
(http://es.slideshare.net/isabelgarcia169405/instituto-tecnologico-de-la-

laguna(2013))

El panel que se utiliza es generalmente entrenado, pero en algunos casos se usa
un panel no entrenado que de acuerdo a su gusto personal lo califican y le dan

un valor a alguna de las muestras que degusta.

Todo panel de evaluacion sensorial debe estar consciente de su rol en estos
procesos de catacion alimenticia, su funcién es hacer de juez y de consumidor

lo cual permitira hacer juicio critico en cuanto los aspectos a evaluar.

Hidalgo, (2010) precisa que: “Esta pruebas tienen como fin que el catador
aprenda a reconocer sus sabores, 0 bien en otras ocasiones a determinar su

agudeza sensorial”.

Bello, (2012) manifiesta que: “Son aquellos que pueden ser catados a través de
sentidos y hacen que el alimento sea apetecible. En el conocimiento sensorial
que podemos alcanzar de un alimento, cabe destacar en los cuatros atributos

siguientes: color, olor, sabor y texturas”. La catacion es uno de los parametros
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mas importantes para que los productos sean gustados y aceptados por los

consumidores, de ella depende determinar su color, olor, sabor y textura.

1.2.2.3. Muestra

Gallegos, (2013) puntualiza que: “Las muestras de productos que se utilizan en
las catas deben ser elaboradas bajo las mismas condiciones fisicas, deben tener
la misma cantidad de masa y deben haber sido procesadas de la misma manera
(boleado, tiempo de coccién y leudado, etc.)”. Es para garantizar que no se

presente diferencias en sus caracteristicas sensoriales.

A su vez Hidalgo, (2010) manifiesta que: “La toma de muestras de los productos
a analizar sensorialmente, asi como también a las condiciones de su preparacion
ante de la cata, exige la aplicacion de una metodologia que permita evitar la

influencia de factores externos capaces de originar errores en la cata”.

Es fundamental que en la elaboracion de cualquier producto alimenticio se
apliquen procedimientos metodoldgicos, y que se analicen sensorialmente los

mismos, ya que esto permite una 6ptima calidad del producto.

1.2.2.4. Escala Heddnica

Segun investigaciones realizada por la UNAD (2013) “El uso de la escala
hedonica permite, aparte de medir preferencias, medir el estados psicolégicos

del consumidor. El método utiliza la medida de la relacion humana como
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elemento indirecto para evaluar el producto. Es una de las técnicas mas usadas
para la medicion de la posible aceptacion de un producto en el mercado, se lo
pide el consumidor que el mida el nivel de agrado o desagrado con respeto al
producto a través de una escala verbal-numérica”.
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/401552/Topico_3/832escala_hednica.ht

ml

Segun analisis realizados por Maimone, et al (2010) “La escala hedonica

LL 11 LE 11

utilizada fue: “Me gusta mucho”, “Me gusta”, “Ni me gusta y ni me disgusta”, “Me
disgusta” y “Me disgusta mucho”. La entrevista fue administrada por personal

capacitado”.

La escala Hedonica, en todo proceso de alimentacion se debe de realizar
previamente a presentar el nuevo producto a los posibles consumidores, de ello
depende en gran medida su impacto en los consumidores, es uno de los factores

primordiales para determinar su sabor, olor, textura, y color.
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CAPITULO II

2. ESTUDIO DE CAMPO

21. Métodos y Técnicas

Es el desarrollo de la investigacion del objeto planteado como punto de partida
en este trabajo, en la cual se llevo a cabo con los diferentes tipos de porcentajes
en el proceso y elaboracion de la galleta. En este trabajo se usaron métodos
Analitico-Sintetico, Inductivo-deductivo y Estadistico y técnicas que fueron

necesarias para esta investigacion.

2.1.1. Métodos de Investigacion

En este trabajo de investigacion se utilizaron los métodos “Analitico-Sintetico,
Inductivo-Deductivo, Estadistico” para la seleccion de informacion, a

continuacioén se detalla cada uno.

Analitico — Sintético.- A partir del analisis del proceso de elaboracion de galleta
de fruta del pan, desde el momento de la formulacion hasta la elaboracion del

producto.

Inductivo — Deductivo.- Es el que parti6 de la observacion del proceso
elaborado del producto y se permitié obtener las conclusiones generales de la

investigacion.
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Estadistico.- Se lo aplicd en el procesamiento de la informacién recopilada
durante el test con el programa SPSS (Paquete Estadistico para la Ciencia

Sociales)

2.1.2. Técnicas

Las técnicas que se usaron en la presente investigacion son: encuesta,
observaciones, disefio experimental, test sensorial en la recopilacion de

informacion en la que se especifica cada una.

Encuesta.- Se aplico una encuesta con ocho preguntas referentes a la fruta, la
harina y el uso de la fruta del pan; escogié una muestra de 102 habitantes de la
poblacion total de la comunidad de Jacay (Tosagua via a bahia) a partir de las
cuales se recopilo la informacién, en que se pudo conocer que los habitantes de
la comunidad si estan interesados en consumir la fruta del pan en galletas y en

otros derivados tales como pulpas o harinas.

Observacion.- Se realiz6 la observacién en la Planta de Alimento de la ULEAM
Extension Chone, donde se establecio el proceso de la elaboracion de la galleta
de harina de fruta del pan. Se elabor6 una ficha de observacién que se adjunta

en el Anexo #1.

Diseno experimental.- Se utilizé para la elaboracion de la galleta y el disefo
utilizado es unifactorial, con la finalidad de determinar los porcentajes de harina

de fruta del pan para cada tratamiento.se hicieron cuatro replica. En la tabla # 5
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se observan el coédigo y porcentajes utilizados en las diferentes formulaciones

durante la elaboracién de las galletas de la harina de fruta del pan.

Tabla # 5. Cédigos y porcentajes

cédigo Porcentajes Pasta cruda horneado
HT1, HFP1 25% 75% 6009 4889
HT2, HFP2 50% 50% 600g 465¢
HT3, HFP3 75% 25% 600g 4549
HFP4 100% 600g 445¢

Elaborado por: El autor

Test Sensorial.- Se manejé un grupo de 52 estudiantes en aula cerrada y se
les explico los parametros de olor, sabor, color y textura; a partir de lo cual los
catadores, comenzaron a evaluar las muestras de las galletas de fruta del pan

con las fichas de catacion proporcionadas ver Anexo # 2.

Analisis bromatolégico.- Se realizaron los analisis bromatologico en el
Laboratorio de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi ESPAM-
MFL, para determinar los contenidos de proteina, fibra, grasa, carbohidrato y

energia del mejor tratamiento ver Anexo # 3.

Analisis microbiolégico.- Se realizé LOS analisis microbiolégico al mejor
tratamiento en los Laboratorios de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria
de Manabi ESPAM-MFL, para establecer la presencia de levaduras y mohos ver

Anexo # 4.
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2.2. Resultado

Previo al proceso de elaboracion del producto se consideraron las normas para
trabajar en laboratorio como la seguridad y vestimenta completa (mandil, cofia,
guante, mascarilla y botas), dentro del area de proceso y la asepsia necesaria

para producir alimentos.

2.2.1. Proceso en la Elaboracion de la Galleta

A continuacion se detalla los procesos 6ptimos para la elaboracion de una galleta

a partir de harina de fruta del pan.

Recepcioén y Seleccién Se recibio la materia prima y aditivos (harinas, azucar,
mantequilla, huevos, polvo de hornear, bicarbonato y vainilla) y se le realizé una

seleccion breve.

Formulacion y pesado Se pesaron los ingredientes segun las formulaciones se
detallanenlatabla#6,7,8y9

Tabla # 6. Cantidades y porcentajes de la galleta

Formula de la galleta de harina de fruta del pan el 25% y de trigo el 75%
INGREDIENTES CANTIDADES PORCENTAJES
Harina fruta del pan 86.25¢g 14.4%
Harina de trigo 258.75¢ 43.1%
Azucar 1149 19%
Mantequilla 78g 13%
Huevo 429 7%
Polvo de hornear 69 1%
Bicarbonato 39 0.5%
Vainilla 12¢g 2%
Total: 600g 100%

Elaborado por: El autor
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Tabla # 7. Cantidades y porcentajes de la galleta

Formula de la galleta de harina de fruta del pan el 50% y de trigo el 50%

INGREDIENTES CANTIDADES PORCENTAJES
Harina fruta del pan 172.5 28.75%
Harina de trigo 172.59 28.75%
Azucar 1149 19%
Mantequilla 789 13%
Huevo 429 7%

Polvo de hornear 69 1%
Bicarbonato 39 0.5%
Vainilla 12g 2%

Total: 600g 100%

Elaborado por: El autor

Tabla # 8. Cantidades y porcentajes de la galleta

Formula de la galleta de harina de fruta del pan el 75% y de trigo el 25%

INGREDIENTES CANTIDADES PORCENTAJES
Harina fruta del pan 258.75g 43.1%
Harina de trigo 86.25g 14.4%
Azucar 1149 19%
Mantequilla 789 13%
Huevo 429 7%

Polvo de hornear 69 1%
Bicarbonato 39 0.5%
Vainilla 12g 2%

Total: 600g 100%

Elaborado por: El autor

Tabla # 9. Cantidades y porcentajes de la galleta

Formula de la galleta de harina de fruta del pan el 100%

INGREDIENTES CANTIDADES PORCENTAJES
Harina fruta del pan 342g 57%
Azucar 1149 19%
Mantequilla 81g 13.5%
Huevo 429 7%

Polvo de hornear 69 1%
Bicarbonato 39 0.5%
Vainilla 129 2%

Total: 600g 100%

Elaborado por: El autor
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Amasado Se incorporaron todos los ingredientes para la elaboracién de la
galleta, teniendo en cuenta que se mezclen adecuadamente cada uno. De los
tratamientos Primero se realizé6 una mezcla de forma manual en la masa seca
(harina de trigo, harina de fruta del pan, bicarbonato y polvo de hornear) y luego
se procedio a realizar el cremado de emulsion con la grasa (mantequilla) y el
endulzante (azucar), durante 6 minutos hasta disolver en su totalidad para que
no quede grumos y este suave; luego se le afade las yemas de huevo una a una
y la esencia de vainilla hasta obtener una consistencia cremosa y se procedio a
mezclar la homogenizacién de los almidones con el cremado poco a poco hasta
obtener una pasta homogénea que se amasa hasta conseguir una textura suave

y lisa en los cuatro tratamiento.

Reposo La masa se dejo en reposo en refrigeracion a una temperatura de 4 °C
por el lapso de 20 minutos, en este tiempo de reposo el gluten forma un enlace
con la gliadina y glutenina (proteina) adquiriendo una masa mas lisa en su

laminado.

Laminado y cortado Se procedio el estirado de la masa para formar las figuras
de la galletas, en el laminado se utilizé una funda de plastico debajo y encima de
la masa, para evitar que en el estirado y corte la masa esta se pegue en el tablén
y rodillo; el peso figuras en las porciones deben ser de aproximadamente 4.4 g

cada una. Se colocaban en las bandejas para llevarlas al horneo.

Horneado Se colocd las bandejas con las figuras de las galletas al horno

eléctrico, revisando la temperatura de 200°C por un determinado tiempo de 12 a
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15 minutos. Se controlé la temperatura y tiempo para que el producto no se

carbonice o resulte semicrudo durante el horneado.

Enfriado Una vez que sale la galleta del horno se coloca la bandeja en un lugar
fresco, seco y libre de contaminacion a una temperatura ambiente de 20-25 °C,
por un tiempo de 40 minutos, porque en este lapso se enfria la galleta para poder

enfundarla.

Empacado.- Cuando la galleta ya se encuentre fria se procede a envasarla en
funda ziploc de polietileno para conservar su caracteristica-organolépticas por

mas tiempo.

Almacenado Se almacena la galleta en un lugar fresco, limpio y seco, para evitar
olores extrafos y contaminacion. Ver Anexo # 5 en donde se detalla el diagrama

de proceso de la galleta.

2.2.2. Resultados de la encuesta dirigida a los consumidores

Se aplicd una encuesta de ocho pregunta de diferentes alternativas a la muestra
de la poblacion de la comunidad de jacay (Tosagua via a bahia) para conocer el
grado de conocimiento de la fruta de pan (artocarpus altilis) y el uso de la semilla
en el consumo diario y sobre en qué alimentos se la puede emplear como materia
prima, y con la frecuencia que consumiria esta fruta sea procesada en harina o
cruda.

Ver Anexo #6 y tabla # 10
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Tabla # 10 encuesta dirigida a los consumidores

Cuestionario Alternativas frecuencia | porcentajes
Conoce Ud. la fruta de pan Si 102 100
Tal vez 0 0
no 0 0
Ha consumido fruta del pan Mucho 26 25.49
Poco 46 4510
nada 30 29.41
Que tanto conoce Ud. Sobre | Mucho 2 1.96
la obtencién de harina de la Poco 23 22 55
fruta d
riia ¢e pan nada 77 75.49
Utilizaria Ud. La harina de | Si 28 27.45
fruta de pan para el consumo Quizas 63 61.76
diario
no 11 10.78
Que alimentos cree Ud. Que | Galletas 48 47.06
se pueden hacer con la harina Pasteles 12 11.76
de fruta de pan
Panes 19 18.63
Todos 14 13.73
Ninguno 9 8.82
Que caracteristicas cree Ud. | Sabor no tan dulce | 16 15.69
Que debe tener una galleta Textura normal 12 11.76
elaborada con harina de fruta
d Olor agradable 23 22.55
e pan
Todos 50 49.02
ninguno 1 0.98
Consumiria Ud. Una galleta | Si la consumiria 66 64.71
de harina de fruta de pan Tal vez la | 35 34 31
consumiria
No la consumiria 1 0.98
Cada cuanto consumiria una | Todo los dias 49 48.04
galleta de harina de fruta de Cada semana 37 36.27
an
P Cada mes 14 13.73
nunca 2 1.96

Elaborado por: El autor
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La encuesta realizada a la muestra de la poblacion de la comunidad de Jacay,
el 100% si conocen este arbol de fruto de pan, el 25,49% de las persona la han
consumido como alimento y el 29,41% nada en la obtencion de harina de fruto
de pan el 75,49% no conocen como es el proceso, el 61,76% quizas la utilizaria
como consumo diario por los nutrientes que contiene el 47,06% la consumiria en
galleta, y el 18,63% en panes, Sobre las caracteristicas de la galleta que le
gustaria que cumpla son los parametros de sabor no tan dulce, textura normal y
olor agradable, el consumo puede variar dependiendo de la edad del consumidor

y del sabor que tenga la galleta.

2.2.3. Resultado de la evaluacion sensorial

Para la realizacion de la evaluacidon sensorial fue preciso elaborar un test de
catacion que contenia atributos de acuerdo al producto presentado y elaborado
en la planta de Alimentos de la ULEAM Chone estos parametros como sabor,
olor, color y textura fueron entregados con sus respectivas muestras a 52
catadores no entrenados pero que tienen conocimientos basicos de analogia en
calidad alimentaria de acuerdos a esos datos obtenidos de la catacion

correspondiente estos datos fueron analizado por el software SPSS.

Se empleo el test sensorial a catadores no entrenados calificando los parametros
de organolépticos de sabor, olor, textura y color de la galleta de fruta de pan en
la siguiente tabla se observa los parametros cada uno con su alternativa y
cbdigos correspondientes para la posterior evaluacion organoléptica ver tabla #

11:
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Tabla # 11 evaluacioén sensorial

Tabla # 11 evaluacion sensorial

MUESTRA
ALTERNATIVA HT1,HPF1 | HT2,HPF2 | HT3,HPF3 | HPF4
Muy dulce 2 5 4 =
Dulce o5 28 Y -
No tan dulce 25 29 o7 -

Muy agradable 11 19 9 6
Agradable 41 31 30 35
Desagradable 0 2 13 11

Quebradiza 8 7 18 16
Blanda 4 4 14 21
Normal 40 41 20 15

Palido 11 11 16 5
Café oscuro 11 9 17 30
Normal 30 32 19 17

Elaborado por: El autor

En la evaluacion sensorial los catadores califico los parametros de sabor, olor,
textura y color, los cambio de sabor en la galleta elaborada con harina de fruta
de pan y harina de trigo se debe a los diferentes porcentajes de las harinas
utilizadas en la elaboracion y catacion de las galletas, la muestra que mas
aceptacion tuvo mediante los catadores es la muestra HT2, HFP2. La muestra

que se realiz6é con catadores no entrenados en el atributo de olor en la galletas



los cambios que se pudo ver por los diferentes porcentajes de harinas, la muestra

que mas aceptaciéon tuvo mediante los catadores fue la muestra HT2, HFP2.

Los cambios obtenidos en la textura de la galleta elaborada con harina de fruta
de pan y harina de trigo se deben a los diferentes porcentajes de las harinas
utilizadas en la elaboracion debido a que la harina de fruta del pan tiene mayor
contenido de agua y carece de gluten. La muestra que mas aceptacion tuvo

mediante los catadores es la muestra HT2, HFP2.

El color se puede ver afectar por los aditivos y el tiempo del horneo de la galleta

harina de fruta del pan y los resultado se ve reflejado en la obtencién del producto

final y la muestra que mas aceptacion tuvo mediante los catadores es la muestra

HT2, HFP2

2.2.4. Resultado Bromatolégicos

Se realiz6 analisis Bromatoldgico en la galleta de fruta de pan ver tabla # 12

Tabla # 12 parametros bromatolégicos

ITEM PARAMETROS METODOS UNIDAD RESULTADOS
Galleta de harina de trigo con sustitucién de harina fruta del pan
1 PROTEINA INEN 465 % 10,93
2 CENIZA INEN 467 % 2,20
3 GRASA AOAC 17°th % 14,06
4 HUMEDAD INEN 464 % 6,01
5 FIBRA INEN 542 % 1,12
6 CARBOHIDRATOS | ... % 65,68
7 CALORIAS | ... Callg 416,56

Fuente: Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi ESPAM “MFL”
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Para realizar los analisis bromatologicos se tom6 como base los requisitos de la
NORMA INEN # 2 085: 2005. Los analisis bromatolégicos se realizaron en los
laboratorios de Quimica de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de

Manabi Manuel Félix Lépez (ESPAM-MFL).

En los analisis reportado de la galleta de fruta del pan su determinacion de la
proteina teniendo como resultados 10.93% la ceniza 2,20% en la medicion de la
grasa se utilizé el método AOAC 17°th teniendo como resultado 14,06% que
significa que es un producto grasoso, la humedad presente en la galleta teniendo
como resultado 6,01% este valor al ser bajo permite una vida util mas larga de la
galleta. La presencia de carbohidratos y calorias es bastante considerable por la

cantidad de harinas y grasa que se presentan en el producto.

2.2.5. Resultados Microbiolégicos

Se realizé analisis Microbioldgicos en la galleta de fruta de pan ver tabla # 13

Tabla # 13 Parametros microbiolégicos

MUESTRA POR PRUEBAS UNIDAD | LIMITES ADMITIDOS RESULTADOS METODOS
TRATAMIENTO SOLICITADAS DE
ENSAYOS
Galleta de dulce R.E.P. UFC/g 1,0X10° 9X10° NTE INEN
con fruta del pany 1529-5
harina de trigo Mohos UPC/g 1,0X10? AUSENCIA NTE INEN
1529-10
Levaduras UPC/g 1,0X10? AUSENCIA NTE INEN
1529-10

Fuente: Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi ESPAM “MFL”
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En los analisis microbiologicos se considerd necesario determinar presencias de
R.E.P. (Recuento de Mesofilos Aerobios) Mohos y levaduras para garantizar la
calidad de la galleta de libre de bacteria como resultado un 9 x 10°® de R.E.P.

(Recuento de Mesofilos Aerobios), una ausencia total de mohos y levaduras,
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CAPITULO Il

3. PROPUESTA

3.1. Tema

“‘Aprovechamiento de la harina de la fruta del pan mediante la elaboracion de

galletas”.

3.1.1. Introduccion

Por medio de la realizacion de esta propuesta “Aprovechamiento de la harina de
la fruta del pan mediante la elaboracion de galletas”, se pretende contribuir a la
alimentacion nutricional de las personas sin importar la edad y aprovechar las
ventajas que brinda la fruta de pan (artocarpus altilis), ya que esta contiene
carbohidratos, grasa, proteinas, fibras y calorias que son sustanciales para una

buena alimentacion.

Como ya se lo indico antes se puede obtener harina a partir del fruto de pan en
la cual puede sustituir a las féculas convencionales (trigo, soya, avena, quinua,
cebada, entre otras), en la elaboracion de galleta y pasteleria, de esta manera
se esta innovando a la agroindustria y al sector alimenticio; ademas esta fécula
se la puede combinar con otro tipo de harina que contenga gluten,
especificamente la harina de trigo, ya que al combinarla se obtiene rendimiento

nutricional.
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Esta galleta elaborada esta enfocada al publico en general, por los nutrientes
que presenta en su composicion que es alto en proteinas, las personas
vegetarianas pueden encontrar en la galleta parte de los aminoacidos esenciales
de las proteinas que necesitan al igual que las personas que no toleran el gluten,

es beneficioso consumir alimentos que contienen poco gluten.

3.1.2. Objetivo

Aprovechar la harina de la fruta del pan en la elaboracion de galleta.

3.1.3. INGREDIENTES, MATERIALES Y EQUIPOS

3.1.3.1. Materia prima

Se utilizé 600g de materia prima en la elaboracion de la galleta.

Harina de trigo 172.5¢g

Harina de fruta del pan 172.5¢g
Mantequilla 78g

Azucar 1149

Huevo 42g

Polvo de hornear 6g
Bicarbonato 3g

Vainilla 12g
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3.1.3.2. Materiales y Equipos

Horno Eléctrico
Balanza Analitica
Moldes

Bandejas

Pailas

Cucharas

Rodillo

Tablon

Funda ziploc de polietileno

3.1.4. Descripcion del Proceso en la Elaboracion de la Galleta

A continuacién se detalla el proceso 6ptimo para la elaboracion de una galleta a

partir de harina de trigo y harina de fruta del pan.

Recepcidén y Seleccion Se recibio la materia prima y aditivos (harinas, azucar,

mantequilla, huevos, polvo de hornear, bicarbonato y vainilla) y se le realizé una

seleccion breve.

Formulacion y pesado Se pesaron los ingredientes segun la formulaciéon

detallada en la tabla # 14
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Tabla # 14. Cantidades y porcentajes de la galleta

Formula de la galleta de harina de fruta del pan el 50% y de trigo el 50%

INGREDIENTES CANTIDADES PORCENTAJES
Harina fruta del pan 172.5¢g 28.75%
Harina de trigo 172.59 28.75%
Azucar 1149 19%
Mantequilla 78g 13%
Huevo 429 7%

Polvo de hornear 69 1%
Bicarbonato 39 0.5%
Vainilla 12g 2%

Total: 600g 100%

Elaborado por: El autor

Amasado Se incorporaron todos los ingredientes para la elaboracion de la
galleta, teniendo en cuenta que se mezclen adecuadamente cada uno. Primero
se realizdé una mezcla de forma manual en la masa seca (harina de trigo, harina
de fruta del pan, bicarbonato y polvo de hornear) y luego se procedié a realizar
el cremado de emulsion con la grasa (mantequilla) y el endulzante (azucar),
durante 6 minutos hasta disolver en su totalidad para que no quede grumos y
este suave; luego se le anade las yemas de huevo una a una y la esencia de
vainilla hasta obtener una consistencia cremosa y se procedié a mezclar la
homogenizacion de los almidones con el cremado poco a poco hasta obtener

una pasta homogénea que se amasa hasta conseguir una textura suave vy lisa.

Reposo La masa se dejo en reposo en refrigeracion a una temperatura de 4 °C
por el lapso de 20 minutos, en este tiempo de reposo el gluten forma un enlace
con la gliadina y glutenina (proteina) adquiriendo una masa mas lisa en su

laminado.
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Laminado y cortado Se procedio el estirado de la masa para formar las figuras
de la galletas, en el laminado se utilizé una funda de plastico debajo y encima de
la masa, para evitar que en el estirado y corte la masa esta se pegue en el tablon
y rodillo; el peso figuras en las porciones deben ser de aproximadamente 4.4 g

cada una. Se colocaban en las bandejas para llevarlas al horneo.

Horneado Se coloca las bandejas con las figuras de las galletas al horno
eléctrico, revisando la temperatura de 200°C por un determinado tiempo de 12 a
15 minutos. Se controla la temperatura y tiempo para que el producto no se

carbonice o resulte semicrudo durante el horneado.

Enfriado Una vez que sale la galleta del horno se coloca la bandeja en un lugar
fresco, seco y libre de contaminacién a una temperatura ambiente de 20-25 °C,
por un tiempo de 40 minutos, porque en este lapso se enfria |la galleta para poder

enfundarla.

Empacado.- Cuando la galleta ya se encuentre fria se procede a envasarla en
funda ziploc de polietileno para conservar su caracteristica-organolépticas por

mas tiempo.

Almacenado Se almacena la galleta en un lugar fresco, limpio y seco, para evitar
olores extranos y contaminacién en el producto y tener una vida util con mayor
tiempo en la galleta.

Ver Anexo # 5 en donde se detalla el diagrama de proceso de la galleta de harina

de trigo y harina de fruta de pan.
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3.1.5. Rendimiento del producto

En la elaboracion de la galleta con la harina de fruta del pan y harina de trigo, se

obtuvo el rendimiento del producto inicial y final en porciones, ver en la tabla N

# 15, tanto crudo y horneado en la galleta.

Tabla # 15. Peso de la galleta de fruta del pan

Galleta Peso de la masa Peso unitario # de galleta
Masa cruda 600g 4.4q 136
Galleta horneada 4659 3.4g 136

Elaborado por: El autor

El rendimiento de la galleta de harina de fruta del pan con harina de trigo.

£
% = p—xlOO
p. L.

% = 258 100
° = 600g”
%= 77.5%
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CAPITULO IV

4. EVALUACION DE RESULTADOS

4.1. Resultados de los analisis bromatolégicos

Para realizar los analisis bromatologicos se tom6 como base los requisitos de la
NORMA INEN # 2 085: 2005. Los analisis bromatolégicos se realizaron en los
laboratorios de Quimica de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de

Manabi Manuel Félix Lopez (ESPAM-MFL).

Se empled la NORMA INEN 465 para la determinacién de la proteina teniendo
como resultados 10.93% valor que esta dentro de los rangos permitidos por la

NORMA.

Para la valoracion de la ceniza se usé la NORMA INEN 467 obteniendo
resultados del 2,20% que de acuerdo a la NORMA esta dentro de los parametros

permitidos.

Para la medicion de la grasa se utilizé6 el método AOAC 17°th teniendo como
resultado 14,06% que significa que es un producto medianamente grasoso por

la harina de fruta de pan.

La NORMA INEN 464 se utilizé para determinar la humedad presente en la

galleta teniendo como resultado 6,01% que esta dentro de los rangos segun la
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NORMA INEM 2085:2005. Este valor al ser bajo permite una vida util mas larga

del producto.

La presencia de carbohidratos y calorias es bastante considerable por la

cantidad de harinas y grasa que se presentan en la galleta.

4.2. Resultados microbiolégicos

Para los analisis microbiolégicos se considerd necesario determinar presencias
de R.E.P. (Recuento de Mesofilos Aerobios) Mohos y levaduras. Se emplearon
los métodos de ensayo establecidos en las NORMAS INEN 529-5, 1529-10,
1529-10 respectivamente teniendo como resultado un 9 x 10® de R.E.P.

(Recuento de Mesofilos Aerobios), una ausencia total de mohos y levaduras.

4.3. Resultado de ANOVA

En los andlisis realizados en el programa de Anova se ve reflejados el intervalo
de confianza para la media, sig. Y la comparacién multiples (Tukey) como lo

detalla. Ver Anexo # 6.

Segun el analisis de varianza los parametros de olor, textura y color, si tiene
diferencia como se puede observar en la tabla # 17 en la ultima columna (sig.),
por ser este valor menor a 0.05, por lo que sera necesario realizar la prueba de
TUKEY para encontrar las diferencias en los pares en los tratamientos realizado

en la galleta.
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4.3.1. Resultados comparacién multiples

Como se lo puede ver Anexo# 7 el TUKEY en el parametro de olor los pares en
el tratamiento que son diferentes con el resto de combinaciones son: 111-444;

111-333; 222-333; 222-444

Por tener valores significancia de menor 0.05 en la columna respectiva. En
textura los pares del tratamiento que son diferentes con el resto de combinacién

es: 111-444; 111-333; 222-333; 222-444

Por tener valores menores de 0.05 en su columna. En color también los pares
del tratamiento son diferentes en el resto de la columna son: 111-444; 222-444;

333-444

Por tener valores de significancia a menor de 0.05 en la columna respectiva

4.3.2. Resultados de Estadisticas Descriptivas

Como se lo puede observar en Anexo # 8 en la cual los datos fueron procesados,
dandole un peso a cada criterio, por ejemplo muy agradable sera el valor mas
alto (3) y desagradable siendo el valor menor (1). Asi tenemos sabor (444) HFP4
con la media mas alta de 1,71, pese a que la tabla de Anova en este criterio no
hubo diferencia significativa en este tratamiento. En olor (222) HT2, HFP2 en la
media mas alta fue 2,33, en textura (222) HT2, HFP2 con la media mas alta es

2,71y en color (444) HFP4 la media mas alta es 2,48.
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4.4. Resultados de la encuesta dirigida a los consumidores

A continuacion se detallan los resultados de la encuesta realizada con la muestra

de la comunidad de jacay en una tabla y cuadro.

4.4.1. ;Conoce Ud. la fruta de pan?

TABLA # 16 conoce Ud. La fruta del pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
a. Si 102 100,00
b. Tal vez 0 0,00
c. No 0 0,00
TOTAL 102 100,00

CUADRO # 1 conoce Ud. La fruta del pan

0,00

ma. Si
b. Tal vez

mc. No

100,00

Elaborado por: El autor

ANALISIS:
Del 100% de las personas encuestadas en la comunidad de Jacay, el 100%
conoce la fruta del pan, este arbol de fruto del pan se encuentra en sus

alrededores donde viven y su fruto es utilizado parte de ello como alimento.
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4.4.2. ;Ha consumido fruta de pan?

TABLA # 17 Ha consumido fruta de pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
a. Mucho 26 25,49
b. Poco 46 45,10
c. Nada 30 29,41
TOTAL 102 100,00

CUADRO # 2 Ha consumido fruta de pan

®a. Mucho
b. Poco

mc. Nada

Elaborado por: El autor

ANALISIS:

Del total de personas encuestadas en la comunidad de Jacay, a un 25,49% le
gusta mucho la fruta del pan, a un 45,10% le gusta poco y al 29,41% restante no
le gusta nada; esto resultado se deben al sabor que esta fruta tiene y a que

mucho la conocen poco.
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4.4.3. ;Qué tanto conoce Ud. sobre la obtencién de harina de la fruta de

pan?

TABLA # 18 Qué tanto conoce Ud. sobre la obtencion de harina de la fruta

de pan
ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
a. Mucho 2 1,96
b. Poco 23 22,55
c. Nada 77 75,49
TOTAL 102 100,00

CUADRO # 3 Qué tanto conoce Ud. sobre la obtencion de harina de la

fruta de pan

1,96

= a. Mucho
b. Poco

mc. Nada

Elaborado por: El autor

ANALISIS:

La encuesta realizada en la comunidad de Jacay refleja que pocas son las
personas que conocen que a partir de la fruta del pan se puede obtener harina
apenas un 1,96% no conoce mucho, el 22,55% conoce poco y el 75,49% restante
no conoce nada. Esta fruta se la consumen como almendra cocinada, colada,

etc. En la obtencién de harina no.
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4.4.4. ;Utilizaria Ud. la harina de fruta de pan para el consumo diario?

TABLA # 19 Utilizaria Ud. la harina de fruta de pan para el consumo diario

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
a. Si 28 27,45
b. Quizas 63 61,76
c. No 11 10,78
TOTAL 102 100,00

CUADRO # 4 Utilizaria Ud. la harina de fruta de pan para el consumo

diario

ma. Si
b. Quizas

mc. No

Elaborado por: El autor

ANALISIS:

El 100% de encuestado en la comunidad el 27,45% considero que si utilizaria
esta harina para el consumo, el 61,76% quizas la utilizaria y el 10,78% restante
no utilizaria esta harina. Parte de los encuestados si quiere consumir esta harina
por su valor nutricional, la mayoria tiene duda porque estan ensenado a su harina

tradicional y otros ni la conocen.
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4.4.5. ;Qué alimentos cree Ud. que se pueden hacer con la harina de fruta

de pan?

TABLA # 20 Qué alimentos cree Ud. que se pueden hacer con la harina de

fruta de pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
a. Galletas 48 47,06
b. Pasteles 12 11,76
c. Panes 19 18,63
d. Todos 14 13,73
e. Ninguno 9 8,82
TOTAL 102 100,00

CUADRO # 5 Qué alimentos cree Ud. que se pueden hacer con la harina

de fruta de pan

ua. Galletas
b. Pasteles

uc. Panes

md. Todos

# e. Ninguno

Elaborado por: El autor

ANALISIS:

Del total de encuestado el 47,06% manifestdé que se pueden elaborar galletas,
el 11,76% respondi6 pasteles, que el 18,63% panes, el 13,73% considera que
se puede elaborar todos los productos el 8,82% restante contesto que ninguno.
La mayoria de las personas que se encuesto manifiesta que se puede elaborar

todo tipo de alimento con esta harina.
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4.4.6. ;Qué caracteristicas cree Ud. que debe tener una galleta elaborada

con harina de fruta de pan?

TABLA # 21 Qué caracteristicas cree Ud. que debe tener una galleta

elaborada con harina de fruta de pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
a. Sabor no tan dulce 16 15,69
b. Textura normal 12 11,76
c. Olor agradable 23 22,55
d. Todos 50 49,02
e. Ninguno 1 0,98
TOTAL 102 100,00

CUADRO # 6 Qué caracteristicas cree Ud. que debe tener una galleta

elaborada con harina de fruta de pan

0,98

Elaborado por: El autor

ANALISIS:

Ha. Sabor no tan dulce
b. Textura normal

u c. Olor agradable

md. Todos

m e. Ninguno

Del 100% de la personas encuestas en la comunidad de Jacay, el 15,69%

consideran que una galleta elaborada con harina de fruta del pan debe tener un

sabor no tan dulce, el 11,76% prefieren una textura normal, el 22,55% prefieren

un olor agradable, el 49,02% considera que debe reunir todo los requisitos, el

0,98% contesto que ninguno. Hay consumidores que le gusta dulce o que tenga

un olor agradable y otros que cumplan todas sus caracteristicas organolépticas.
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4.4.7. ;Consumiria Ud. una galleta de harina de fruta de pan?

TABLA # 22 Consumiria Ud. una galleta de harina de fruta de pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
a. Si la consumiria 66 64,71
b. Tal vez la consumiria 35 34,31
c. No la consumiria 1 0,98
TOTAL 102 100,00

CUADRO # 7 Consumiria Ud. una galleta de harina de fruta de pan

0,98

ma. Si la consumiria
b. Tal vez la consumiria

mc. No la consumiria

Elaborado por: El autor

ANALISIS:

Del total de las personas encuestadas en la comunidad de Jacay el 64,71%
respondié que si la consumiria, el 34,31% talvez la consumiria y el 0,98% no la
consumiria. La galleta es un producto consumido por la poblacién y la mayoria
de la encuesta opto por consumir galleta de harina de fruto del pan y otra parte

talvez, por no conocer los nutrientes que posee el producto.
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4.4.8. ;Cada cuanto consumiria una galleta de harina de fruta de pan?

TABLA # 23 Cada cuanto consumiria una galleta de harina de fruta de pan

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
a. Todos los dias 49 48,04
b. Cada semana 37 36,27
c. Cada mes 14 13,73
d. Nunca 2 1,96
TOTAL 102 100,00

CUADRO # 8 Cada cuanto consumiria una galleta de harina de fruta de

1,96

pan

Elaborado por: El autor

ANALISIS:

u a. Todos los dias
b. Cada semana
mc. Cada mes

md. Nunca

Del 100% de personas encuestadas el 48,04% consumiria una galleta todos los

dias, el 36,27% lo haria cada semana, el 13,73% cada mes y el 1,96% el restante

nunca la consumira.
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4.5. Resultados de la evaluaciéon sensorial

4.5.1. Sabor
TABLA # 24 Sabor
HT1, HFP1 | HT2, HFP2 | HT3, HFP3 HFP4
< L < L < I < L
. o | < o | < O < O <
Validos en Z = pzd = pd = Z —
(HH] Z L =z L =z L =z
St 1218 13 83 8 3 B
L ' Ll x L ' L x
n'd (@) o @] 0 O o @]
(T o L o (T o L o
Muy dulce 2 3,8 2 3,8 4 7,7 7 13,5
Dulce 25 48,1 28 | 53,8 21 40,4 23 442
No tan dulce 25 48,1 22 | 42,3 27 51,9 22 42,3
TOTAL 52 (100,00 | 52 100,00 52 | 100,00 | 52 | 100,00
CUADRO # 9 Sabor
60,00
53,8 51,9
48,1
50,00 48,1 .. 44.2
’ 40,4 423
40,00
Muy dulce
30,00 Dulce
No tan dulce
20,00
13,5
10,00 7.7
3,8 3,8
0,00
HT1, HPF1 HT2, HPF2 HT3, HPF3 HT4, HPF4

Elaborado por: El autor
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ANALISIS:

En la tabla # 24 y en el cuadro # 9 se puede apreciar que a la muestra HT1,
HFP1, el 3,8% la considera muy dulce, el 48,1% dulce y el 48,1% la consideran
no tan dulce, mientras que en la muestra HT2, HFP2, el 3,8% la consideraban
muy dulce, el 53,8% dicen que esta dulce y el 42,3% manifestd que no esta tan

dulce la galleta.

En la muestra HT3, HFP3, como se observa en la tabla y cuadro el 7,7% la
encontré muy dulce, el 40,4% la encontré dulce y el 51,9% la consideran no tan
dulce y en la muestra HT4, HFP4, el 13,5% manifesté que la galleta esta muy

dulce, el 44,2% le parecio que esta dulce y el 42,3% dicen que no esta tan dulce.

El cambio de sabor en la galleta elaborada con harina de fruta de pan y harina
de trigo se debe a los diferentes porcentajes de las harinas utilizadas en la
elaboracion y catacion de las galletas, la muestra que mas aceptacion tuvo

mediante los catadores es la muestra HT2, HFP2.
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4.5.2. Olor

TABLA # 25 Olor

HT1, HFP1 HT2, HFP2 HT3, HFP3 HFP4
< W < W < W< oW
VALIDOSEN | 2 I g £ S - g | &
OLOR L 4 L =z L =z L 4
o w o L o L o L
O (&) O (&) O (&) O O
¢ & B & B O B B
T 8 T a T o T8 o
Muy agradable 11 21,2 19 | 36,5 9 17,3 6 11,5
Agradable 41 78,8 31 59,6 30 57,7 35 67,3
Desagradable 0 0,00 2 3,8 13 25,0 11 21,2
TOTAL 52 | 100,00 | 52 | 100,00, 52 | 100,00 | 52 |100,00
CUADRO # 10 Olor
90,00
80,00 78,8
70,00 67,3
60,00 59,0 57,7
50,00 Muy agradable
Agradable
40,00 36,5
Desagradable
30,00 25.0
21,2 21,2
20,00 17,3
11,5
10,00
3,8
0,00
0,00
HT1, HPF1 HT2, HPF2 HT3, HPF3 HT4, HPF4

Elaborado por: El autor
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ANALISIS:

En la tabla # 25 y el cuadro # 10, se puede observar en los resultados que segun
los catadores en el olor la muestra HT1, HFP1, el 21,2% la considera muy
agradable, y el 78,8% agradable y en la muestra HT2, HFP2, el 36,5% el olor es
muy agradable, el 59,6% manifestd que es agradable y el 3,8% consideran que

es desagradabile.

En la muestra HT3, HFP3 el 17,3% contesto que es muy agradable, el 57,7% la
encontro agradable y el 25,00% es desagradable y para la muestra HT4, HFP4,
el 11,5% la encontré muy agradable, el 67,3% la considera agradable y el 21,2%

la encontré desagradable.

El test sensorial que se realiz6 con catadores no entrenados en el atributo de
olor en las muestras de galletas los cambios que se pudo ver por los diferentes
porcentajes de harinas, la muestra que mas aceptacion tuvo mediante los

catadores fue la muestra HT2, HFP2.
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4.5.3. Textura

TABLA # 26 Textura
HT1, HFP1 | HT2, HFP2 HT3, HFP3 HFP4
g u - w - w < u
VALIDOSEN | O l:_:’ o I?_: o l?_t o E
TEXTURA w Z 1T} Z T} Z w 4
) T D 1T} D T} D 1T}
(&] (&) O (O] (&) (&) (&) (O]
IEIKJ (v I&J (74 E (74 E (74
e E|] 2 E| 2 E|R
Quebradiza 8 15,4 7 13,5 18 34,6 16 | 30,8
Blanda 4 7,7 4 7,7 14 26,9 21 | 404
Normal 40 | 76,9 41 78,8 20 38,5 15 | 28,8
TOTAL 52 | 100,00 | 52 | 100,00 | 52 | 100,00 | 52 100,00
CUADRO # 11 Textura
90,00
80,00 76,9 788
70,00
60,00
50,00 Quebradiza
40,4
40,00 246 38,5 Blanda
30,8 Normal
30,00 26,9 £8.8
20,00 154 13,5
10,00 7.7 7.7
0,00

Elaborado por: El autor
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ANALISIS:

En la tabla # 26 y cuadro # 11 se puede apreciar que en la muestra HT1, HFP1,
el 15,4% manifiesta que la textura estaba un poco quebradiza, el 7,7% la
encontré un poco blanda y el 76,9% restante decidié que estaba normal; en la
muestra HT2, HFP2, el 13,5% la observo que la textura estaba quebradiza, el
7,7% la considero blanda y el 78,8% de los catadores manifiesto que la galleta

esta normal.

En la muestra HT3, HFP3, el 34,6% la encontré quebradiza, el 26,9% la
considero blanda y el 38,5% normal y en la muestra HT4, HFP4 el 30,8%
considero que se encuentra quebradiza, el 40,4% opina que la galleta estaba

blanda y el 28,8% de los catadores la considero normal.

Los cambios obtenidos en la textura de la galleta elaborada con harina de fruta
de pan y harina de trigo se deben a los diferentes porcentajes de las harinas
utilizadas en la elaboracion debido a que la harina de fruta del pan tiene mayor
contenido de agua y carece de gluten. La muestra que mas aceptacion tuvo

mediante los catadores es la muestra HT2, HFP2.
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4.5.4. Color

TABLA # 27 Color

HT1, HFP1 | HT2, HFP2 HT3, HFP3 HFP4
<_( wl <_( Ll <_( Ll <_( wl
VALIDOSEN | O E o l?_t o l?_t o E
COLOR w = w Z w Z w Z
- T} - T} ) T} ) T}
(&) O (&) (&) (&) (&) (&) (&)
H:J 4 H:J 14 I'.:I‘J 14 I'.:I‘J 4
E 0 £ 2 E|] 2 E|?
Palido 11| 21,2 11 21,2 16 30,8 5 9,6
Café oscuro 11| 21,2 9 17,3 17 32,7 30 57,7
Normal 30| 57,7 32 61,5 19 36,5 17 32,7
TOTAL 52 (100,00, 52 | 100,00 | 52 | 100,00 | 52 | 100,00
CUADRO # 12 Color
70,00
61,5
60,00 57,7 57,7
50,00
40,00 36.5 Palido
32,7 32,7 ,
30,00 30,8 Café oscuro
21,2 21,2 Normal
20,00 21.3 17,3
9,6
10,00
0,00
HT1, HPF1 HT2, HPF2 HT3, HPF3 HT4, HPF4

Elaborado por: El autor
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ANALISIS:

En la tabla # 27 y cuadro # 12 se aprecia las opiniones de los catadores respecto
al color en las galletas de harina de fruta del pan con harina de trigo en la muestra
HT1, HFP1, el 21,2% la considero palido, el 21,2% café oscuro y el 57,7% la
vieron normal, en la muestra HT2, HFP2, el 21,2% opina que la galleta estaba
palida, el 17,3% manifest6 que estaba café oscuro y el 61,5% la considero

normal.

En la muestra HT3, HFP3, el 30,8% los catadores manifesté que estaba palida,
el 32,7% café oscuro y el 36,5% considero que estaba normal y la muestra HT4,
HFP4, el 9,6% dijo que estaba palida, el 57,7% de los catadores manifiesto que

la galleta era café oscuro y el 32,7% la encontré normal.

El color se ve influenciado por los aditivos y el tiempo del horneo de la galleta
harina de fruta del pan y los resultado se ve reflejado en la obtencién del producto
final y la muestra que mas aceptacion tuvo mediante los catadores es la muestra

HT2, HFP2
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CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados analizado en la encuesta, el arbol de fruto del pan
es conocido y parte de su fruto es consumido como alimento nutritivo en poca
cantidad en comida casera y parte de ella en forraje de animal, esta fruta es
aprovechada en consumo directo y no se la procesa en harina ni otro tipo de

alimento.

Se establecié que la galleta que mayor aceptacion fue la elaboracion 50% de
HFP y 50% de HT, aunque la diferencia de la muestra de 25% HFP y el 75% de
HT, no fue tan distante tuvo una buena aceptacion, las demas muestra no fueron

tan satisfactorias pero fueron calificada en un buen rango.

Se demostro con los analisis que la galleta elaborada de fruta del pan (artocarpus
altilis) y harina de trigo, es rica en nutrientes, cumple con todo los estandares de
las normas vigentes y se elabord galleta de harina de fruta del pan con harina de
trigo y se le analizo su valor nutritivo que revelaron los analisis, que es un

alimento muy rico en caloria

Se comprobd que la galleta de harina de fruta de pan y harina de trigo en los

analisis Microbiologicos en el laboratorio del ESPAM “MFL” se encuentra libre de

ausencia de mohos y levaduras.
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RECOMENDACIONES

Es importante consumir otras harinas mas nutritivas reemplazando a la harina
de trigo en algun porcentaje considerable en los alimentos de reposteria en

general, ya que siempre se elaboran con harina de trigo.

Se recomienda experimentar esta harina de fruta del pan (artocarpus altilis) con
diferentes harinas en otros tipos de alimentacién, para incluirlo en la dieta diaria
de nifos, jovenes, mujeres embarazadas, etc., por el alto contenido nutricional

que tiene.

Es indispensable realizar una prueba sensorial con catadores entrenados para
poder conocer las diferencias reales de los diferentes porcentajes de harina de

fruta del pan combinada con la de trigo en la galleta.

Se recomienda realizar mas investigaciones sobre esta fruta del pan (artocarpus
altilis) que es rica en carbohidrato, proteina y grasa, puede sustituir parcialmente
a la harina de trigo en la elaboracion de galleta y producto de reposteria, que es

de consumo masivo en la poblacion.
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ANEXOS



ANEXO No. 1 FICHA DE OBSERVACION

FICHA DE OBSERVACION

No.

ACTIVIDADES

Si

NO

OBSERVACION

Planta de Ila ULEAM

Extension Chone

Se pudo observar que la planta
de alimento no tiene los equipo
necesario para el horneo ni una
area especifica en donde se
pueda elaborar la galleta de la

fruta del pan

Encuesta dirigida a la
Comunidad de Jacay

(Tosagua via a bahia)

En la recaudacién de datos se
observd que muchas de los
encuestados si conoce este fruto
del pan y en algunos usos en el
consumo humano, en galleta
como que estaban con duda no
sabian pero tenian interés en

conocer este producto.

Catacion dirigida a los
estudiantes de la carrera

de Ingenieria en Alimento

En el proceso del test ejecutado

se observd que algunos
estudiantes no le gusto la galleta
le desagradaba, la mayoria si

tenia interés en el producto.

Responsable: Damian Dario Basurto Zambrano
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ANEXO No. 2 TEST SENSORIAL
UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI

EXTENSION CHONE

Ficha de catacién dirigida a: Estudiantes de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos, ULEAM Chone.

Objetivo: Utilizar harina de fruta de pan “artocarpus altilis” en la elaboracién de
galleta y las caracteristicas sensoriales del producto.

Instrucciones: Mucho agradeceré se sirva responder con total sinceridad
marcando una equis (X) la alternativa de su eleccion a las siguientes preguntas.

FICHA DE CATACION
GALLETAS DE FRUTA DE PAN
MUESTRA
ALTERNATIVA HT1,HPF1 | HT2,HPF2 | HT3,HPF3 | HPF4
Muy dulce
Dulce
No tan dulce

Muy agradable

Agradable

Desagradable

Quebradiza

Blanda

Normal

Palido

Café oscuro

Normal
COMENT ARIO S : o e i

Elaborado por: El autor




ANEXO No. 3 RESULTADO DE ANALISIS BROMATOLOGICOS

ANALISIS BROMATOLOGICOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANAB! %’%—Fm—
, bk i) REVISION:O ]
Cov T T ——
46
s e o [PAGINA 1 DE 1|
NOMBRE DEL CLIENTE: DAMIAN BASURTO ZAMBRANO
SOLICITADO POR: DAMIAN BASURTO ZAMBRANO
DIRECCION DEL CLIENTE: CHONE
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: GALLETA DE HARINA DE TRIGO CON SUSTITUCION D HARWA O FRUTA DE PAN
TIPO DE MUESTREO: CLIENTE
s PROTEINA, CENIZA, GRASA, HUMEDAD, FIBRA,
ENSAYOS REQUERIDOS: CARBAUDRATOS AL DRIKS

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 05012015 10H0O
FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS: 05/01/2015 - 08/01/2015 ~ 07/01/2015
LABORATORIO RESPONSABLE: BROMATOLOGIA
TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS: ING. JORGE TECA D. ~ ING.EUDALDO LOOR M.
iy PANASETROS e I e aallies
_MARMACEFRUTACEPAN |
1 PROTEINA INEN 485 % 10,93
2 CENIZA INEN 467 % 2,20
3 GRASA ADAC 17%h % 14,06
4 HUMEDAD INEN 464 % 6,01
5 FIBRA INEN 542 % 1,12
6 CARBOHIDRATOS S % 65,68
7 CALORIAS T Callg 416,56
OBSERVACIONES:

NOTA: Los resultados

reportados
informe de resultados no debe ser reproducido parcial o fotsimente sin aul
Manabi - Bolivar - Calceta: Campus

corresponden unicamente a la{s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este
torizacién laboratorio,

axpresa del
Km. 2.7 Via El Moo

Teléfono (593) 05 685676 Telefax (583) 05 685156 — 685134 Email: gspam@@mnb.satnet net
Visite nuestra pagina web
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ANEXO No. 4 RESULTADO DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA
AGROPECUARIA
REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS
“GALLETA DE DULCE CON FRUTA DEL PAN Y HARINA DE TRIGO"
Cllnoie: DemoBinn N* de analists 001
Direcclon: Tosagua
Teléfono: 0957881301 Fecha de recibido 0510172015
Nombre de la Gadleta de dulce con fruta
Muestra: del pan y harina de trigo Fecha de analisis 05/01/2015
Cantidad Recibida: 50 gr Fecha de muestreo 05/01/2015
Tipo de Envase: Funda Plastica Fecha de raporte 08/01/2015
El laborstono no ss
Observaciones responsabiza por ls tomay | Método de muestreo | NTE INEN 2085
trasiado de la muestra
Objetivo del Responsable
[ MOSSeD: Control de calidad HUeRtres: NTE INEN 2085
RESULTADOS
MUESTRA POR PRUEBAS UNIDAD LIMITES RESULTADOCS METODOS
TRATAMIENTO SOLICITADAS DE ENSAYOQ
¥ NTE INEN
REP. UFCig 1.0X 107 8X10 1529-5
Galleta de duice
confrutadeipan |  Mohos upcig | 10x10° | Ausencia | NTEINEN
¥ Ceigo NTE INEN
Levaduras uPCig 1.0X10° AUSENCIA 1528.10

Dirwecion: Av. 10 de AGOSTO N* 2 y GRANDA CENTENO. Tolptaxes 553-052 685 1341 56005/048
CALCETA - ECUADOR
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ANEXO No. 5 DIAGRAMA DE PROCESO DE LA GALLETA

DIAGRAMA DE FLUJO DE LA GALLETA

Materia prima =%

@
v
®
g

=»  Recepcion y seleccion

Formulacion

Harina de trigo
H. fruta de pan
P. hornear
Bicarbonato

== Ok

v
@ =  Pesado
U

Funda

Elaborado por: El autor

=» Pesado
Homoge- Grasa
= hizacion AzUcar @ =»  Cremado
Huevo
vainilla @
@ Mezclado y amasado
20 minutos
D Reposo - Refrigeracion
@ Laminado y cortado
200°C
@ Homeado =% 12-15 minutos
. 20-25°C
:@) Enfriado = 40 minutos
-> @ Empacado
;; Almacenado

78



Anexo N° 6 Analisis de Anova

ANOVA

Sumade Media
cUadrados g | cuadrética F Sig.

SABOR  Inter-grupos 822 J 214 11 46
htra-grupos 78,63 204 385
Total 19,457 207
OLOR  hter-grupos 6,938 3 233 7,569 000
htra-grupos 62,327 204 306
Total 69,264 207
TEXTURA  nter-grupos 21014 3 9005 | 17,210 000
htra-grupos | 106,365 204 921
Total 133,380 207
COLOR  hter-grupos 9,346 J 315 | 6493 000
htra-grupos 97,885 204 430
Total 107,231 207

Elaborado por: El autor

Nota: Para efecto se software SPSS los cddigo del tratamiento fueron

reemplazado por codigo numérico.
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ANEXO N° 7 Comparaciones Multiples

Comparaciones multiples

HSD de Tukey
Intervalo de confianza al
95%
Diferenciade Limite
Variable dependiente  (I) CODIGO  (J) CODIGO medias (I-J) Error tipico Sig. Limite inferior superior
SABOR 111 222 -,058 ,122 ,965 =37 ,26
333 ,000 ,122 1,000 -,32 ,32
444 -,154 ,122 ,587 -, 47 ,16
222 111 ,058 ,122 ,965 -,26 37
333 ,058 ,122 965 -,26 ,37
444 -,096 ,122 ,859 -41 ,22
333 111 ,000 ,122 1,000 -,32 ,32
222 -,058 ,122 ,965 -,37 ,26
444 -,154 ,122 587 - 47 ,16
444 111 ,154 ,122 587 -,16 47
222 ,096 ,122 ,859 -,22 ,41
333 ,154 ,122 587 -,16 A7
OLOR 111 222 -,115 ,108 , 712 -,40 A7
333 ,288* ,108 ,042 ,01 ,57
444 ,308* ,108 ,026 ,03 ,59
222 111 ,115 ,108 712 -17 ,40
333 ,404* 108 001 12 ,68
444 ,423* ,108 ,001 14 .70
333 111 -,288* ,108 ,042 -57 -,01
222 -,404* ,108 ,001 -,68 -,12
444 ,019 ,108 ,998 -,26 ,30
444 111 -,308* ,108 026 -,59 -,03
222 -,423* ,108 001 -,70 -,14
333 -,019 ,108 ,998 -,30 ,26
TEXTURA 111 222 -,019 ,142 ,999 -,39 ,35
333 577 ,142 ,000 ,21 ,94
444 ,808* ,142 ,000 ,44 1,17
222 111 ,019 ,142 ,999 -,35 ,39
333 ,596* ,142 ,000 ,23 ,96
444 ,827* ,142 ,000 ,46 1,19
333 111 -577* ,142 ,000 -,94 -,21
222 -,596* ,142 ,000 -,96 -,23
444 ,231 ,142 ,364 -,14 ,60
444 111 -,808* ,142 ,000 -1,17 -44
222 -,827* ,142 ,000 -1,19 -,46
333 -,231 ,142 ,364 -,60 ,14
COLOR 111 222 ,038 ,136 992 -,31 ,39
333 -,019 ,136 ,999 -,37 ,33
444 -,481* ,136 ,003 -,83 -,13
222 111 -,038 ,136 992 -39 ,31
333 -,058 ,136 ,974 -,41 ,29
444 -,519* ,136 ,001 -,87 -17
333 111 ,019 ,136 ,999 -,33 ,37
222 ,058 ,136 ,974 -,29 41
444 -,462* ,136 005 -,81 -1
444 111 ,481* ,136 ,003 ,13 ,83
222 ,519* ,136 ,001 A7 ,87
333 ,462* ,136 005 11 ,81

*. La diferencia de medias es significativa al nivel .05.

Elaborado por: El autor

Nota: para efecto se software SPSS los cédigo del tratamiento fueron

reemplazado por codigo numérico

80




ANEXO No 8 Estadisticas Descriptivas

Descriptivos
htervalo de confianza para
la media al 95%
Desviacion Limte

N Media tipica Error tipico | Limte inferior | superior | Mnimo | Maximo

SABOR 111 52 1,56 574 080 140 1,72 1 3
22 52 1,62 565 078 146 1,17 1 3

333 52 1,56 639 089 1,38 1,74 1 3

444 52 1,71 696 096 1,52 1,91 1 3

Total 208 1,61 620 043 1,53 1,70 1 3

LR 111 52 2,21 412 067 210 2,33 2 3
22 52 233 550 076 217 248 1 3

333 52 1,92 652 ,090 1,74 2,10 1 3

444 52 1,9 569 079 1,75 2,06 1 3

Total 208 209 578 040 2,01 217 1 3
TEXTURA 111 52 269 012 085 25 2,86 1 3
22 52 2, 605 084 254 2,88 1 3

333 52 212 808 112 1,89 2,34 1 3

444 52 1,88 832 115 1,65 2,12 1 3

Total 208 2,3 803 056 2.2 2,46 1 3
COLOR 111 52 2,00 657 091 1,82 218 1 3
22 52 1,9 625 087 1,79 214 1 3

333 52 2,02 804 112 1,80 2.2 1 3

444 52 248 071 093 209 2,67 1 3

Total 208 212 120 050 202 2,21 1 3

Elaborado por: El autor
Nota: para efecto se software SPSS los codigo del tratamiento fueron

reemplazado por codigo numérico
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ANEXO No. 9 ENCUESTA A LA POBLACION DE LA COMUNIDAD DE JACAY

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI
EXTENSION CHONE
Encuesta dirigida a: Poblacion de la Comunidad Jacay.
Objetivo: Utilizar harina de fruta de pan “artocarpus altilis” en la elaboracién de
galleta y las caracteristicas sensoriales del producto.
Instrucciones: Mucho agradeceré se sirva responder con total sinceridad
marcando una equis (X) dentro del paréntesis de la alternativa de su eleccién a

las siguientes preguntas.

1. DATOS INFORMATIVOS

1.1. Lugar y fecha:

1.2. Ubicacion: Rural ( ) Urbana ( ) Urbana marginal ( )

1.3. Parroquia:

2. CUESTIONARIO

21. Conoce Ud. la fruta de pan

a. Si ( )
b. Talvez ( )
c. No ( )
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2.2. ;Haconsumido fruta de pan?

a. Mucho ( )
b. Poco ( )
c. Nada ( )

2.3. ¢Qué tanto conoce Ud. sobre la obtenciéon de harina de la fruta de

pan?
a. Mucho ( )
b. Poco ( )
c. Nada ( )

2.4. ;Utilizaria Ud. la harina de fruta de pan para el consumo diario?

a. Si ( )
b. Quizas ( )
c. No ( )

2.5. ¢Qué alimentos cree Ud. que se pueden hacer con la harina de fruta

de pan?
a. Galletas ( )
b. Pasteles ( )
c. Panes ( )
d. Todos ( )
e. Ninguno ( )
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2.6. ¢Qué caracteristicas cree Ud. que debe tener una galleta elaborada

con harina de fruta de pan?

a. Sabor no tan dulce ( )
b. Textura normal ( )
c. Olor agradable ( )
d. Todos ( )
e. Ninguno ( )

2.7. ¢Consumiria Ud. una galleta de harina de fruta de pan?

a. Sila consumiria ( )
b. Tal vez la consumiria ( )
c. Nola consumiria ( )

2.8. ¢Cada cuanto consumiria una galleta de harina de fruta de pan?

a. Todos los dias ( )
b. Cada semana ( )
c. Cada mes ( )
d. Nunca ( )

GRACIAS POR SU COLABORACION
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