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RESUMEN

Grimaldo Ortiz, C. D. 2011. Desarrollo de una dalleon masicaBrosimum alicastrum)
evaluando dos porcentajes de harina de masica tipdssde grasa. Proyecto especial de
graduacion del programa de Ingenieria en Agroim@dugtlimentaria, Escuela Agricola
Panamericana, Zamorano. Honduras. 30 p.

La masica Brosimum alicastrum), una nuez con alto valor nutricional, es uno de lo
principales productos utilizados para la manutencié comunidades del alrededor de la
Biosfera del Rio Platano, Honduras. El objetivoedee estudio fue desarrollar y evaluar
galletas con masica con dos porcentajes de hadnaasica y dos tipos de grasa. Se
determiné los factores que influyen en la elabdrade la galleta, utilizando la técnica

Dindmica Causal (SAS2 ®), con productoras de gatletla aldea El Guayabo, Olancho.
Se estandarizo la formulacién y se determind gbflde proceso; se evaluaron las
caracteristicas fisico-quimicas y aceptacion detdasmmientos definidos. Se evalud la
preferencia del mejor tratamiento contra la formodginal. El disefio experimental fue

Bloques Completos al Azar con un arreglo fact@: cantidad de masica (30 y 45%) y
tipo de grasa (margarina y manteca); con tres impe¢s y dos medidas repetidas en el
tiempo (dias 1 y 15). Segun la percepcion de ladymtoras, los factores identificados no
afectan a la calidad de la galleta, ni son afestaglatre ellos. Se establecié una
formulacion estandar y un flujo de proceso de Hpas. La luminosidad fue oscura con
colores rojo-amarillo que incrementaron a travdstidenpo; presenté una humedad de
4.95% y Aw 0.35, sin diferencias en el tiempo. fatamiento mas econdémico fue 30%
masica 50% manteca, con un costo variable de Q.f8rLunidad. No hubo diferencias en
preferencia entre 30% masica 50% manteca y la facitin estandar.

Palabras clave:Artesanal, dinamica causal, nuez maya.
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1. INTRODUCCION

Honduras por su condicidn y situacion geografioenta con una gran diversidad de eco-
regiones declaradas como reservas naturales;gege riqueza natural es la biosfera del
Rio Platano, muy importante por su variedad defipfauna, con la cual sustenta a un
gran porcentaje de la poblacion dentro de la resgrMas regiones aledafas, que
aprovechan las ventajas agricolas y productives gamanutencion y para la elaboracion
de sus propios alimentos.

Segun el “Maya Nut Institute®l arbol de masic@Brosimum alicastrum) puede producir
hasta 300 kilogramos de semilla al afio y crece asgues humedos y subtropicales,
comprendidos entre los 80 y 1600 m.s.n.m. Su s&n®# caracteriza por tener un
pericarpio carnoso de color verde amarillento emaduracion. La semilla de masica es
considerada un alimento nutritivo, por su alto eaido de proteina y calcio. Por sus
caracteristicas nutritivas ayuda a prevenir la aaewancer, osteoporosis, a bajar la
presion, a reducir el estrés y a conciliar el sy&fttl y ANAFAE 2009).

En poblaciones de alto consumo de la masica, cdn®uayabo y la Mosquitia, se

elaboran productos para propio consumo, como jutm$jlas, pasteles y galletas.

Pequefios grupos de mujeres de estas regiones aglaparductos para comercializar,

como galletas con masica, utilizando la harina @sica como principal materia prima.

La comercializacion de estos productos tiene imgraglativamente bajos por el alto

costo de transporte debido a las condiciones gicagéle la zona. Ademas los procesos
de elaboracion de estos productos, son realizadofortha artesanal y sin medidas,
originando una alta variabilidad, la cual fue remoda por los consumidores e

identificada como una desventaja y un problema [aaventa y produccion de la harina
de masica y de las galletas con masica (Fortin)2010

Organizaciones como Rain Forest Alliance buscanyapen la implementacion de

estrategias de desarrollo, transformacion y comeatei la masica de forma sostenible y
con mayor valor agregado, lo cual puede represemtaralta fuente de ingresos para
disminuir la pobreza existente en estas regionegi{F2010). En colaboracion con la
organizacion Rain Forest Alliance, se pretendidifiear mejoras en la calidad de la
galleta de masica, que elaboran un grupo de mugar@ias de la Cooperativa Mixta El

Guayabo de la Biosfera Limitada (COMGABIL), ubicaela la Aldea de El Guayabo,

Municipio de Dulce Nombre de Culmi, departament®tincho.

Los objetivos de este estudio son:

» Identificar los factores que influyen en la catidde la galleta con masi¢@rosimum
alicastrum) elaborada por mujeres de la aldea El Guayabo,cOtan



Determinar el proceso de elaboracion y la formalacestandar de la galleta con
masica elaborada por las productoras.

Determinar el rendimiento, las caracteristicagdisiquimicas y aceptacion de cuatro
formulaciones de galleta con masica.

Determinar los costos variables de los tratamientos



2. MATERIALES Y METODOS

Identificacion de factores de calidad que influyeren la galleta.Para determinar las
causas que influyen en obtener una galleta deachlidieterminar las variables a estudiar
en la mejora de la formulacion de la galleta, skzdtuna metodologia cualitativa; ésta
consistio en aplicar una herramienta de analisi|ab(SAS2 ®) denominada “Dinamica
Causal”. La dindmica causal es empleada para evaki@ausas de un problema central,
la manera en que éste problema logra interactuatasocausas y como se influyen éstas
entre si (Chevalier 2009).

La actividad se llevo a cabo en el salon de latRlde Investigacion y Desarrollo de la
Escuela Agricola EI Zamorano, en el transcursorde horas aproximadamente. El
objetivo fue determinar los factores que determiaacalidad de la galleta para incluirlas
como variables del desarrollo del producto. Se &adn la participacion de dos
productoras de galleta con masica de la aldeauay&bo, Olancho, Honduras, (Sras.
Avila y Martinez). El desarrollo de la técnica ex® a cabo de la siguiente manera:

Para obtener las causas que influyen en la catlddd galleta se aplicé la técnica lluvia
de ideas, basandose en la siguiente interroga@telgs son las causas que influyen en
obtener una galleta de calidad?; se foment6 etcaebio de opiniones para llegar al
consenso Yy determinar siete factores principalesgui@amente, los factores se
esquematizaron en forma de una matriz, para red¢izaaloracion de cuanto se afectan
entre si, con el uso de la escala causal de 10quwhdnde 10 fue igual a “afecta bastante”
y cero fue igual a “no afecta ni es afectado erahddn la matriz de calificaciones, se
realizé la sumatoria de los valores por filas y pglumnas, los totales de las filas fueron
las intercepciones en “x” y los totales de las cwolas las intercepciones en “y".
Identificadas las intercepciones, se dibujarorplastos en una gréfica, el tamafio de ésta,
fue determinada por el nimero de factores encasdragenos uno, multiplicado por diez.
Por ultimo, se analiz6 la ubicacion de los factaeda grafica, para determinar los que
fueron mas relevantes.

Estandarizacion del proceso vy la formulacion.El proceso de estandarizacion consistio
en observar y obtener datos mientras las productel@aboraron la galleta, con los
procedimientos que realizan rutinariamente. Laslyctoras realizaron tres repeticiones
de tandas de elaboracion de galletas con masileaR#anta de Investigacion y Desarrollo
de la Escuela Agricola Zamorano, proceso que dwedledor de un dia de trabajo. Se
procuré reducir este sesgo que provoca el hecho effas no se encontraban en
el ambiente normal donde elaboran las galletabzarido las mismas materias primas,
utensilios similares y el equipo méas sencillo. Baiaeron los pesos de toda la materia



prima utilizada, el rendimiento, el tamafio y pesongedio de la galleta horneada, para
obtener una formula estandarizada posteriormemitee fa materia prima utilizada para la
elaboracion de la galleta se encontraron las hamgatrigo y masica, leche en polvo,
canela, bicarbonato de sodio, vainilla y agua,estatt6 el uso de margarina y aceite. Se
establecié un flujo de proceso original de elabdrace galleta con masica, con los
tiempos empleados en cada proceso. La actividadwancon una retroalimentacién con
las productoras acerca de todas las actividadézasas tanto en el analisis social como
en las tres pruebas de elaboracion de la galleta.

Desarrollo de los tratamientos.Se realizaron nueve pruebas preliminares paraifidant

las galletas mas aceptadas sensorialmente, digiéil#éres tandas. En la primera tanda se
evalud el cambio en la proporcion de lipidos, esdgunda se evalud el cambio en la
proporcion de harinas masica-trigo y en la Ultima&galué el incremento en el porcentaje
de canela, vainilla y bicarbonato de sodio. Lasonesj pruebas preliminares para las tres
tandas fueron: una formulacion con 100% margadtra,formulacion con 45% harina de
masica y 55% harina de trigo y una formulacién 80% mas de canela respectivamente.

En base a la formulacion estandarizada, las pruetasdisninares y la discusion con las
productoras de la galleta con masica, se definieuattro tratamientos (Cuadro 1), donde
se decidi6 evaluar la cantidad de masica y el dpgrasa. Los porcentajes utilizados se
establecieron en base a la proporcion de la cahtatal de harinas y del total de grasa de
la formula estandar.

Cuadro 1. Formulaciones para cuatro tratamient@gmtieta con masica.

Ingrediente 30% masica 45% masica 30% masica  45% masica
100% margarina 100% margarina 50% manteca 50% manteca

(9) (9) (9) (@)

Harina Masica 134.07 199.84 134.07 199.84
Harina Trigo 310.02 244.25 310.02 244.25
Margarina 162.93 162.93 81.46 81.46
Azlcar 210.61 210.61 210.61 210.61
pulverizada

Manteca 0.00 0.00 81.46 81.46
Leche 64.88 64.88 64.88 64.88
Canela 9.83 9.83 9.83 9.83
Soda 9.83 9.83 9.83 9.83
Vainilla 9.83 9.83 9.83 9.83
Agua tibia 91.42 91.42 91.42 91.42
Total 1000 1000 1000 1000

*g = gramos.



El equipo utilizado para la elaboracion de las aseformulaciones fueron: Balanza
analitica (Metler modelo AE 200), moldes circuladesdos pulgadas de diametro, horno a
gas Yy bolsas de polietileno de baja densidad.

El proceso de elaboracion se diferencio del esta@adip en lo siguiente: En la etapa de
cremado, las dos grasas utilizadas (manteca y maayjgde cremaron juntas, a diferencia
del proceso estandar que solo se cremd la margademas se hizo uso de otros
utensilios para la etapa de moldeado, como selfasghiara estirar la masa y moldes para
darle una forma mas estandarizada a la galleta.

Andlisis de rendimiento. Se midio el total de galletas producidas por tréagato en las
tres repeticiones, a partir de 1 kg de masa ptanianto.

Analisis fisico-quimico. Los parametros evaluados en el dia uno y 15 del
almacenamiento de la galleta con masica fuerorr,ctdgtura, humedad y actividad de
agua. El color de los tratamientos de acuerdo dabdeeASTM D6290, utilizando el
Colorflex Hunter L*a*b, donde el valor L=0-100, atjo-verde y b*=amarillo-azul. Para
determinar la textura de la galleta, se midi6é dair@ewton) de los tratamientos con el
uso del Brookfield RVDVII+ con sonda de puncién BALla humedad se efectudé por
medio del método AOAC 925.09, utilizando el Horsotem Oven FS a 105 °C, para
secar las muestras y la actividad de agua de ttmdosratamientos se midieron por
duplicado para mayor exactitud, utilizando el equigualab modelo 3 TE.

Andlisis sensorial de aceptaciorPara determinar la aceptacion de la galleta entcwan
los atributos sensoriales de olor, apariencia, rsatsocancia, granulosidad, suavidad y
aceptacion general, se ejecutd una prueba de amepteon un panel sensorial de 15
personas. Se utilizé una escala heddnica de ciontog, donde cinco fue “me agrada
mucho” y uno “me desagrada mucho”. Con las califm@es obtenidas se realizé un
analisis de varianza (ANDEVA) con separacion deiageBuncan (P<0.05).

Determinacion de costos variablesSe evaluaron los costos variables de formulacion de
todos los tratamientos, para determinar el tratatoimas econémico.

Andlisis sensorial de preferencia.Se evalud sensorialmente la preferencia del
consumidor entre dos productos: el tratamiento @ésptado y econdémico vy la
formulacion original. Se llevo a cabo una pruebgiderencia pareada contando con 60
panelistas. El analisis estadistico realizado heeprueba binomial (Meilgaard 2000).



Disefio experimental y andlisis estadistic&e utilizo un disefio experimental de Bloques
Completos al Azar (BCA) con un arreglo factorial22éCuadro 2), donde los factores
evaluados fueron: porcentaje de harina de masigay(85%) y tipo de grasa (100%
margarina y 50% manteca). Se realizaron tres @peés y dos medidas repetidas en el
tiempo (dia uno y 15), para un total de 24 unidaebgserimentales. Se realizd un
ANDEVA, con separacion de medias Duncan (P<0.08)zando el Sistema de Andlisis
Estadistico (SAS® Version 9.1).

Cuadro 2. Disefio experimental BCA con arreglo faat@x2 para la galleta con masica.

Tipo de grasa / 30% Masica, 45%NMasica,
Porcentaje de masica 70% Trigo 55% Trigo
100% Margarina 30% Masica 45% Masica
100% Margarina 100% Margarina
50% Manteca, 45% Masica 45% Masica
50% Margarina 50% Manteca 50% Manteca




3. RESULTADOS Y DISCUSION

Factores que influyen en la calidad de la galleteegun las productorasEn base a los
conocimientos y percepcion de las productoras dletgacon masica, se identificaron
siete factores o causas que influyen al problematrale expuesto: cantidad de
ingredientes; tamafo, forma y grosor de la galtemperatura de horneado, tiempo de
horneado, tamafio y forma del horno, utensilios @e®ly bandejas) y calidad de la harina
de masica.

La puntuacion para cada factor indicada en la méDuadro 3), explica la interaccion de
factores por fila y por columna, donde en la Ultiomdumna derecha se muestra el total
del grado en el que cada factor contribuye al rdsttns factores (indice causal) y en la
ultima fila, el total del grado en que cada fa@srafectado por otros (indice del efecto).
Los indices se obtuvieron de las sumatorias totdéesada columna y de cada fila,
dividido para el indice total causal del efectoe gasulta del nimero total de factores
menos uno, multiplicado por 10 (Chevalier 2009). ihgeraccion de los factores que
mayor relevancia demostraron segun la percepcidosdparticipantes, se describe de la
siguiente manera:

En el caso de cdmo y cuanto afecta la temperatifzotheado a la cantidad de materia
prima, segun la sefiora Deysi, “Si el horno esta oalignte y se le puso mas manteca, se
guema mas rapido o si le puso mas azucar saleuags’sDe acuerdo a las productoras,
la cantidad de materia prima para la galleta deicaasfluye en la temperatura de
horneado, por lo que le dieron una calificaciori@guntos, segun las productoras.

Asi mismo, observando si la temperatura afecta @ tiempo de horneado, la sefiora Ada
menciono “Si el horno esta mas caliente el tiemp® $¢ pone la galleta en el horno va a
ser menos porque si ho se quema o si el hornofistase tarda mas para cocer la
galleta”. Ellas consideraron que este factor afetgaforma regular, por lo que su
calificacion fue de 6 puntos; sin embargo técnigamee sabe que tanto la temperatura
como el tiempo de horneado, influyen de gran maades caracteristicas de apariencia,
sabor, dureza del producto final.

Otra de las interacciones mas relevantes iderddisgor las productoras de galleta con
masica, fue que la calidad de masica afecta bastalat cantidad de ingredientes porque
segun las productoras, “si la harina de masicaena iizo como tiene que ser, el sabor
cambia, hay que ponerle mas margarina 0 mas apacar darle sabor a la galleta”.

Por otro lado, también se identifico que la calidada harina de masica afecta bastante al
tamafio, forma y grosor de la galleta porque “shésica no se secé como tenia que sery
tampoco se soplo para limpiarla, entonces al #séh harina tiene sabor diferente, va a



durar menos tiempo en el almacenado, puede adergos mas rapido y ya no sirve;
cuando se usa la harina que no estad bien elabodedmlleta se quiebra y el sabor
cambia” menciono la sefiora Deysi.

Segun la calificacion otorgada a cada factor poepde las productoras, de acuerdo a la
escala causal, se identificé que los dos factanesmfluyen al resto, con mayores indices
causales, son la calidad de la harina de masieacartidad de materia prima; por el
contrario los factores que pueden ser influidosgboesto son la temperatura de horneado
y tiempo de horneado (Cuadro 3). Se puede obséwasién en el Cuadro 3, que los
indices causales y de efecto se encuentran pojoddd8&.3, cuando el maximo podria ser
10; esto indica que los factores no impactan da granera y tampoco son impactados
por el resto de los factores.

En la Figura 1, mapa de valoracion de factoress@aly efectos), se puede observar
cuatro cuadrantes: Los factores que quedan erulmfrantes superiores, son factores que
si sufren algun cambio, afectan considerablemeintesto de los factores y al mismo
tiempo serian afectados por éstos. Los factoresadbs en los cuadrantes inferiores son
aquellos que a cualquier cambio por mas grandesgagno se ven afectados y si existe
algun cambio en ellos no impactaran de ningunadanos demas factores.

En este caso, con la interaccion de los factoressquidentificaron, segun la percepcion
de las productoras de galleta con masica de |la dtl€suayabo, los siete factores que
pueden influir en obtener una galleta de calidad,factores independientes, con un nivel
bajo de interaccién entre ellos.

¢ Cantidad materia prima. ETamano, forma y grosor de galleta.
Temperatura de horneado. X Tiempo de horneado.
XTamanfo y forma del horno. Utensilios.
Calidad de masica.
60
50
40
Causas Causas y efectos ,
on Indice de
0 10 20 30 40 50 goSrectos
Independientes 20 Efectos
¢ 10
X mx
0
Indice causal

Figura 1. Mapa de valoracion de factores de laetmllde masica obtenidos con
productoras de la aldea El Guayabo.



Cuadro 3. Factores que influyen en la calidad dmli@ta con masica de acuerdo a las productorgaltita.

Cantidad Tamario, forma Temperatura  Tiempo Tamafioy Utensilios Calidad de indice

Factores de Materia  y grosorde la  de horneado. de forma del la harina causal
Prima. galleta. horneado.  horno. de masica

Cantidad de X 0 10 2 0 0 0 12 (60)
Materia Prima. 2
Tamafo, forma 0 X 0 4 0 0 0 4 (60)
y grosor de la 0.7
galleta.
Temperatura 0 0 X 6 0 2 0 8 (60)
de horneado. 1.3
Tiempo de 0 0 2 X 0 4 0 6 (60)
horneado. 1
Tamafo y 0 0 4 0 X 0 0 4 (60)
forma del 0.7
horno.

0 0 0 0 0 X 0 0 (60)
Utensilios. 0
Calidad de la 10 10 0 0 0 0 X 20 (60)
harina de 3.3
masica.
indice de 10(60) 10 (60) 16 (60) 12 (60) 2 0 (60) 6 (60) 0 (60)

efecto. 1.6 1.6 2.6 0 1 0
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Estandarizacion de proceso y formulacion de galleteon masica.Con el desarrollo de
tres repeticiones del proceso de elaboracion detgs| se obtuvo un flujo de proceso de
10 etapas (Figura 2) donde, para las etapas dd@esaremado, el tiempo estimado que
para realizar estos procesos fue de 10 minutagual que para la etapa de amasado. La
etapa que mayor tiempo necesitdé fue la de moldeladoproductoras emplearon un
promedio de 23 minutos para moldear manualmentgaas aproximadamente.

Se determind también que las temperaturas y tiemgopgeridos para tener el dorado mas
uniforme en las galletas en un horno de gas fugeob62.7 °C (325 °F) por 15 minutos y
luego a 135 °C (275 °F) por 6 minutos. El hornoadptecalentarse previamente unos 15
minutos a 162.7 °C. Se obtuvo también el peso yneligo promedio de las galletas
después de horneadas 22.4 g y 5 cm respectivantenteampo total necesario para
realizar todo el proceso fue de 1 hora con 6 mguto

Se determind la formulacion estandar, resultadiasi¢res repeticiones realizadas con las
productoras (Cuadro 4). Se puede observar quadpsdientes con mayor variacion son
el azucar, la leche y el agua tibia. Probablemesdty se debe a que las productoras
asumian un peso erréneo de los paquetes de azlezdreyque adquieren en las pulperias,
lo cual se dieron cuenta en la elaboracion dedpsticiones y corrigieron de alguna
forma esta variacion. En el caso del agua, éstgegada a la masa segun el tacto y, la
consideracion de cada productora, por lo cual tei@n es mayor. Para el rendimiento,
existio variacion entre las pruebas, porque el gsocde moldeado se realizd
manualmente y el tamafio y forma de la galleta tambiepende de la persona que las
elabore y del tamafio de la palma de las manoshpaealas mas grandes 6 mas pequefas.

Cuadro 4. Formulacion estandarizada de la gall®tantasica elaborada actualmente por
las productoras de la aldea ElI Guayabo

Ingredientes Cantidad (g) Media (g) £ D.E. Porcenta
Repeticion Repeticion Repeticion (%)
1 2 3

Harina Masica  226.80 233.60 226.80 229.06 + 3.93 7.6
Harina Trigo 1133.98 1133.98 1143.05 1137.01+5.24 376

Margarina 238.14 224.53 229.06 230.58+6.23 7.6

AzUcar

pulverizada 576.06 689.46 678.12 647.88 +62.45 21.4
Aceite 247.21 267.62 297.10 270.64 +25.08 9.0
Leche 120.20 235.87 242.67 199.58 +68.83 6.6
Canela 4.54 2.27 4.54 3.78+1.31 0.1
Soda 12.25 9.07 9.07 10.13 +1.83 0.3
Vainilla 9.07 11.34 11.34 10.58 +1.31 0.4
Agua tibia 188.24 310.71 344.73 281.23+82.31 9.3
Total 2756.48 3118.45 3186.49  3020.48 +231.14 100.0

Rendimiento 123 146 131




11

Materia Prima

Pesado de
materia
prima
8 min.

Mezclado
margarina y

azcar.
2 min.

Adicion de
canela,
bicarbonato de
sodio, leche en
polvo y vainilla

Adicion de
Harina de trigo,
de masicay
aceite

AmasD
10 min/

Moldeado
23 min.

Horneado
15 min 325°F,
6 min 275°F

Figura 2. Flujo de proceso para la elaboracionalletg con masica
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Rendimiento. En el Cuadro 5 se puede observar que no se encdifiéi@ncias en
rendimiento entre tratamientos, esto se debio |ebeente por haber estandarizado el
diametro de la galleta utilizando un molde circuardos pulgadas, lo cual disminuyé la
variabilidad de los datos.

Cuadro 5. Rendimiento de galletas con masica prddsicpara 1 kg de masa por
tratamiento.

Tratamientos Rendimiento

unidades £ D.E.
30%masica 100%margarina 59 +3.79
45%masica 100%margarina 58 +5.03
30%masica 50%manteca 62 +5.86
45%masica 50%manteca amw.or
C.V. (%) 4.83

*a Tratamientos con letras iguales no son sigrtifieaente diferentes (P>0.05).

Caracteristicas fisico-quimicas.Determinar el color de un producto y mantenerlo de
manera uniforme a lo largo del tiempo, es un factgortante al momento de obtener
una galleta, ya que influye mucho en la aceptalidel consumidor (Ribottet al.
2002).

La galleta de masica tuvo una tendencia de lundadsbscura (Cuadro 6), ademas se
observa que no existieron diferencias significatiemtre tratamientos ni a través del
tiempo. La claridad o luminosidad se ve influenaigar la humedad del aire dentro del
horno en el proceso de coccion. Si en el momentsesado de la galleta, el horno

presenta un alto contenido de humedad en el disl@ de la galleta sera mas intenso
(Wade 1988). En este estudio todos los tratamierdogenian igual cantidad de agua y se
hornearon en condiciones similares.

Cuadro 6. Luminosidad expresada en valor L* ereggmlton masica.

Tratamientos Dia 1 Dia 15
Media = D.E. Media =D.E.
30%masica 100%margarina 38.60 + (87 38.15 + 2.97%
45%masica 100%margarina 36.34 + 094 34.94 + 4.03%
30%masica 50%manteca 36.90.42°% 36.90+ 1.96°%
45%masica 50%manteca 36.141.98°% 35.78 + 0.46Y
C.V. (%) 4.02 5.46

*a Tratamientos con letras iguales en cada columorson significativamente diferentes (P>0.05).
*x Tratamientos con letras iguales horizontalmemeson significativamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.
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En el Cuadro 7 se observa que no se encontrarereddias significativas en valor a*
entre tratamientos pero si a través del tiempteridencia de tonalidad de las galletas fue
roja. Posiblemente se debié a la caramelizacionadgalleta durante el horneado,
resultando en una pigmentacion, inclinada al roggum. Segun Serna (1996), los
componentes que provocan el cambio de color dertaza del producto horneado, es la
presencia de azucares reductores, los cuales eéspuastemperaturas considerables,
efectlan la reaccion de Maillard. Las diferenciasagés del tiempo, probablemente se
originaron porque, posterior al oscurecimiento pledducto por caramelizacion; si la
galleta es expuesta a cambios de temperatura @lt@az(icar deshidratado, absorbera agua
del ambiente dependiendo que tan hiumedo estérauedse de esta manera el proceso
de oscurecimiento del producto (Desrosiesl. 1989). Las galletas fueron empacadas en
bolsas de polietileno de baja densidad sin ninqumde sellado, lo cual no nos asegura
gue el producto sea impermeable al agua conteniéaambiente.

Cuadro 7. Color expresado en valor a* en galletanasica.

Tratamientos Dia 1 Dia 15
Media = D.E. Media * D.E.
30%masica 100%margarina 10.00 + §¥27 11.55 + 0.33Y)
45%masica 100%margarina 9.97 + (0187 11.46 + 0.3
30%masica 50%manteca 10.22 + %0 11.84 + 0.49%
45%masica 50%manteca 10.03 + 6"38 11.52 + 0.48Y
C.V. (%) 1.86 2.76

*a Tratamientos con letras iguales en cada columarson significativamente diferentes (P>0.05).
*xy Tratamientos con letras diferentes en cadadin significativamente diferentes (P<0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

La tendencia del valor b* para las galletas conicaass amarilla (Cuadro 8). El color

amarillo se puede atribuir a los sélidos de leane@vo incorporados en la masa de la
galleta; con el horneado éste ingrediente influgmiicativamente en el color de la

superficie del producto, inclindndolo hacia un colnas dorado (Serna 1996). El

porcentaje de solidos de leche se mantuvo constazien por la cual probablemente, no
existieron diferencias significativas entre tratamos.

Se esperaba encontrar diferencias entre tratarsiefgbido al incremento de harina de
masica, sin embargo no se observd. Segun MultodOj2@! color amarillo también se
puede atribuir a la cantidad de riboflavina, unocahte natural que presenta un color
amarillo a naranja. De acuerdo al “Maya Nut Ing#itda harina de masica contiene 1.4
mg de riboflavina por 100g de producto seco.

Las formulaciones con 100% margarina tuvieron eneimento de pigmentacion amarilla
al dia 15 de almacenamiento. Los tratamientos €86 anteca no mostraron cambios a
través del tiempo.
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Cuadro 8. Color expresado en valor b* en galletarnasica.

Tratamientos Dia 1l Dia 15
Media +D.E. Media = D.E.
30%masica 100%margarina 25.00 + 1973 26.91 + 1.0%
45%masica 100%margarina 23.36 + 1038 26.05 + 0.58)
30%masica 50%manteca 24.08 + 646 25.18 + 0.78"
45%masica 50%manteca 23.56 + 6"83 25.15 + 1.0%%
C.V. (%) 4.45 3.77

*a Tratamientos con letras iguales en cada columarson significativamente diferentes (P>0.05).
*xy Tratamientos con letras diferentes en cagedin significativamente diferentes (P<0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

Se puede observar que para textura (Cuadro 9Q)jesis diferencias significativas en
dureza (N) entre tratamientos, pero en cada trat#mino existieron diferencias a través
del tiempo. Posiblemente las diferencias se ongmalebido a que la harina de trigo
contiene gluten, el cual forma una red elasticaxtgresible en la masa, afectando la
textura del producto final (Serna 1996). Las gaieton mayor contenido de masica
contenian menos harina de trigo, por lo cual etratamiento presentaron mayor dureza.

Las diferencias entre tratamientos también se pordibaber originado debido a que el

proceso de amasado fue realizado de forma manegiinSBrennan (2006), existe una

estrecha relacion entre el amasado y la textuad filebido a la mayor o menor intensidad

del amasado, se cree que un sobre amasado puettdadarasa provocando que la red de
gluten se rompa, lo que conduce a que las paredies thurbujas en la masa sean fragiles,
disminuya el volumen final del producto despuésadeoccion y por lo tanto, mas dureza

en el producto.

Cuadro 9. Textura (N) en la galleta con masica.

Tratamientos Dia 1 Dia 15
Media = D.E. Media = D.E.
30%masica 100%margarina 35.07 + 8%4 27.43 + 8.2
45%masica 100%margarina 44.56 + 762 31.67 + 3.88%
30%masica 50%manteca 34.56 + 445 36.03 + 9.60%
45%masica 50%manteca 47.97 + 187 38.79 + 6.431%
C.V. (%) 13.03 21.78

*ab Tratamientos con letras diferentes en cadanoméuson significativamente diferentes (P<0.05).
*x Tratamientos con letras iguales horizontalmermeson significativamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.
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El porcentaje de humedad al igual que la actividacggua (Aw) de un producto, es una
variable importante al momento de determinar supmmtamiento a través del tiempo
(Coultate 2002)EI contenido de humedad recomendado para gallstde 8.8 % (Wade
1988). En el Cuadro 10, se puede identificar qdeddos tratamientos estan arriba de lo
recomendado; ademas no se encontro diferenciaicguas entre tratamientos ni a
traves del tiempo. La tendencia de estos produesode absorber agua del ambiente
debido a su composicion, principalmente por loscams y los sélidos de leche, que
incrementan ligeramente la tasa de absorcion de &gpr el contrario las grasas vegetales
contrarrestan este efecto, ya que tienen la fund@riormar peliculas entre la red del
gluten, evitando que incremente el porcentaje dmeldlad al pasar el tiempo de
almacenamiento de la galleta (Serna 1996). Encaste, la masica ni la proporcion de
grasa, afect6 la humedad de la galleta.

Cuadro 10. Porcentaje de humedad (%) en la gaifetanasica.

Tratamientos Dial Dia 15

Porcentaje £ D.E. Porcentaje = D.E.
30%masica 100%margarina 5.48 + 0?43 5.57 + 1.28%
45%masica 100%margarina 5.96 + 0?04 6.06 + 0.49™
30%masica 50%manteca 4.75 + 0783 5.15 + 0.64%
45%masica 50%manteca 5.01 + 0?83 5.04 +0.26%
C.V. (%) 11.32 11.32

*a Tratamientos con letras iguales en cada columorson significativamente diferentes (P>0.05).
*x Tratamientos con letras iguales horizontalmemeson significativamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

La actividad de agua (Aw) recomendado en las gallpiara que éstas se mantengan
estables y con una vida anaquel mas prolongade €s38 (Badui 1981). En el Cuadro
11, se puede observar que los tratamientos con rmawoen el dia uno fueron las
formulaciones con 50% manteca, sin embargo a trdeétiempo no se encontraron
diferencias significativas entre tratamientos.
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Cuadro 11. Actividad de agua (Aw) en galleta cosioa

Tratamientos Dia 1 Dia 15
Media +D.E. Media = D.E.
30%masica 100%margarina 0.40 + 6°Bx4 0.42 +0.07%
45%masica 100%margarina 0.41 + %4 0.43 +£0.02%
30%masica 50%manteca 0.35 + 0*§2 0.37 +0.02%
45%masica 50%manteca 0.35 + '3 0.37 £ 0.02%
C.V. (%) 8.49 10.79

*ab Tratamientos con letras diferentes en cadanoméuson significativamente diferentes (P<0.05).
*x Tratamientos con letras iguales horizontalmemeson significativamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

Aceptacion sensorial.Segun el Cuadro 12, los panelistas tuvieron igoeptacion en el
atributo de apariencia de la galleta con masica,w@ calificacion de “me gusta poco”.
La proporcion de harina de masica y el tipo deara® influyeron en la aceptacion.
También se puede observar que el tiempo no afecta aceptacion de los panelistas de
acuerdo a la apariencia.

Cuadro 12. Atributo sensorial de apariencia eretmlton masica.

Tratamientos Dia 1l Dia 15
Calificacion + D.E. Calificacion £ D.E.
30%masica 100%margarina 3.80 = 0?81 3.78 £ 0.9G%
45%masica 100%margarina 3.410.97%% 3.79 £ 0.79%
30%masica 50%manteca 3.89 + 0°%1 3.89 + 0.9
45%masica 50%manteca 3.59 + 134 3.72 +1.07%
C.V. (%) 25.28 27.53

*a Tratamientos con letras iguales no son sigrtifiamente diferentes (P>0.05).
*x Tratamientos con letras iguales no son significenente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

Para el atributo olor (Cuadro 13), los panelistageton igual aceptacion para todos los
tratamientos, con el grado de aceptacion de “m&aguxo”. Esto se debid probablemente
a que todos los tratamientos fueron expuestos mikEmas temperaturas de horneado y a
pesar del incremento de la harina de masica, netwrbdiferencias de aceptacion como
se esperaba. Se determino también, que el tiempéentd en la aceptacion de la galleta.

Una de las caracteristicas importantes de la hatmamasica segun drosimum
alicastrum GRAS report (2007), es su alto contenido de trgiof alrededor de 23% de
proteina. Segun Coultate (2002), en productos aalman, dulces y galletas, el contenido
de aminoacidos presentes en el producto es muyrtame, ya que expuestos a elevadas
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temperaturas, estos generan los aldehidos volgtiede dan el olor caracteristico a los
productos.

Cuadro 13. Atributo sensorial de olor en galleta c@sica

Tratamientos Dia 1 Dia 15
Calificacion + D.E. Calificacion + D.E.
30%masica 100%margarina 3.53 + %3 3.66 +0.79%
45%masica 100%margarina 3.45 + %9 3.55 + 0.82%
30%masica 50%manteca 3.73 + 2 3.73 +0.78%%
45%masica 50%manteca 3.54 + F¢1 3.46 + 0.96W
C.V. (%) 22.54 25.41

*a Tratamientos con letras iguales no son sigrtifieaente diferentes (P>0.05).
*x Tratamientos con letras iguales no son sigatfiamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

En el atributo de sabor (Cuadro 14), los paneliataptaron de igual manera todos los
tratamientos, con un grado de aceptabilidad de gosta poco”. Turcios y Castafieda
(2010), indican que los consumidores tuvieron laeonaceptacion con las formulaciones
de galletas con masica que presentaban mayor cdmtde harina de masica debido
también al residuo amargo que deja el incrementia eantidad de harina de masica en
las galletas. La harina de masica presenta urcaittenido de aminoacidos (OFI-CATIE
2004), que son fuente de alcaloides. Los alcalomegienen un anillo heterociclico
provisto de nitrégeno, los cuales podrian dejasalvor amargo en el producto (Coultate
2002). En este estudio los panelistas calificammdnera indiferente la aceptacion entre
tratamientos y a traves del tiempo.

Cuadro 14. Atributo sensorial de sabor en g_;alletamasica.

Tratamientos Dial Dia 15

Calificacion +D.E. Calificacion + D.E.
30%masica 100%margarina 3.93 + 0°78 3.91+0.79%
45%masica 100%margarina 3.68.98%% 3.75+ 0.84%
30%masica 50%manteca 4.820.92 2% 3.84+0.88°%
45%masica 50%manteca 3.871.07 3% 3.96 + 0.96°%
C.V. (%) 23.51 21.97

*a Tratamientos con letras iguales no son sigrtifiamente diferentes (P>0.05).
*x Tratamientos con letras iguales no son sigatfiamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

Para el atributo de crocancia (Cuadro 15), los lgas no tuvieron la misma aceptacion
para todos los tratamientos, con un grado de duégéal entre “no me gusta ni me
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disgusta” y “me gusta poco”. En el dia uno, losatrdaentos mas aceptados fueron 30%
masica con 50% manteca y 45% masica con 50% mamtgtealltimo fue indiferente del
tratamiento con 30% masica y 100% margarina. Sibaego, para el dia 15 no se
observaron estas diferencias. Segun el analisiefdeto de los factores, la aceptacion
diferente fue influenciada principalmente por pbtde grasa utilizada en los tratamientos.

Cuadro 15. Atributo sensorial de crocancia en ggtlen masica.

Tratamientos Dia 1 Dia 15
Calificacion + D.E. Calificacion £ D.E.
30%masica 100%margarina 3.58 + P™ 3.62 +1.2%
45%masica 100%margarina 3.59 + 1943 3.45+1.17%
30%masica 50%manteca 4.13 + 0°¢7 3.93+1.16%
45%masica 50%manteca 3.80 + 1713 3.84 +1.03%
C.V. (%) 28.87 29.07

*ab Tratamientos con letras diferentes son sigatifl@amente diferentes (P<0.05).
*x Tratamientos con letras iguales no son sigatfiamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

En el Cuadro 16, para el atributo de granulosidiasl panelistas tuvieron aceptaciones
diferentes. El tratamiento menos aceptado fue 4%iaa con 100% margarina, con un
grado de aceptabilidad de “no me gusta ni me diajugrobablemente esto se origind
porque, la margarina genera cristales grandes pnoseso de mezclado, lo cual provoca
la obtencion de una textura mas granulosa en elupto, por el contrario la manteca
puede generar cristales mas pequefios facilitandomeehado y un mejor consistencia
(Coultate 2002). Esto se confirma con un andlisiefécto de los factores, en donde el
tipo de grasa, tuvo mayor influencia en la grandks.

Cuadro 16. Atributo sensorial de granulosidad éketgecon masica.

Tratamientos Dial Dia 15
Calificacion = D.E. Calificacion = D.E.
30%masica 100%margarina 3.28.95%°% 3.71+0.87°%
45%masica 100%margarina 3.64.94°% 3.41+1.06%%
30%masica 50%manteca 3.99.952% 3.80 + 0.92°%
45%masica 50%manteca 3.69.96%°™ 3.89 + 1.06*%
C.V. (%) 25.89 30.50

*ab Tratamientos con letras diferentes son sigatiflamente diferentes (P<0.05).
*x Tratamientos con letras iguales no son sigatfiamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

En el atributo de suavidad (Cuadro 17), se aceptal® igual manera todos los
tratamientos incluso a través del tiempo, conrad@ de aceptacion de “me gusta poco”.
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Sin embargo, se esperaba encontrar diferencias lastitratamientos, debido al tipo de
grasa utilizada.

Cuadro 17. Atributo sensorial de suavidad en gaieh masica.

Tratamientos Dia 1 Dia 15
Calificacion + D.E. Calificacion + D.E.
30%masica 100%margarina 3.84 + 0°88 3.91 +0.90%
45%masica 100%margarina 3.77 £ 139 3.77 £ 0.94%
30%masica 50%manteca 3.87 + 0°8Y 3.71 £ 0.92%
45%masica 50%manteca 3.83 + 1°¢% 3.56 + 0.81°%
C.V. (%) 25.08 27.02

*a Tratamientos con letras iguales no son sigrtifiemente diferentes (P>0.05).
*x Tratamientos con letras iguales no son sigatfiamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

En el Cuadro 18, para el atributo de aceptacigrergd, se encontraron aceptaciones
diferentes entre tratamientos, el grado de acéptdae “me gusta poco”. El tratamiento

menos aceptado, fue el tratamiento con 45% masif20% margarina, en comparacion

con los tratamientos que contenian 50%mantecas egsultados son similares a

granulosidad y crocancia, donde de igual forma teatamiento fue menos aceptado que
el resto, pero solo al inicio del almacenamientdidtnpo no influyé en la aceptacion del

producto.

Cuadro 18. Atributo sensorial aceptacion generajadietas con masica.

Tratamientos Dia 1 Dia 15

Calificacion +D.E. Calificacion +D.E.
30%masica 100%margarina 3.84 + 0778 3.86 + 0.66™
45%masica 100%margarina 3.61 + 84 3.61+0.78%
30%masica 50%manteca 4.04 + 0%4 3.82 +0.78%
45%masica 50%manteca 3.80 + I°00 3.93 + 0.8
C.V. (%) 21.1 26.33

*ab Tratamientos con letras diferentes son sigatifl@amente diferentes (P<0.05).
*x Tratamientos con letras iguales no son sigatfiamente diferentes (P>0.05).
*D.E. = Desviacién estandar.

*C.V. = Coeficiente de variacion.

Costos variables de formulacionesen los Cuadros 19 y 20 se presentan los costos
variables para las cuatro formulaciones. Los inigreds que representaron mayores
costos ingredientes fueron: la harina de masicag@ar pulverizada y la margarina.



20

Cuadro 19. Costos variables para galletas con masic

Ingredientes Costo 30% Masica 45% Masica 100%
L./g 100%Margarina Margarina
Peso () CostoL. Peso (g) Costo L.
Masica 0.12 134.07 16.26 199.84 24.23
Harina de trigo 0.01 310.02 4.55 244.25 3.58
Azlcar pulverizada 0.04 210.61 9.29 210.61 9.29
Margarina 0.03 162.93 5.39 162.93 5.39
Manteca 0.02 0.00 0.00 0.00 0.00
Leche 0.00 64.88 0.06 64.88 0.06
Canela molida 0.20 9.83 1.97 9.83 1.97
Baking Soda 0.06 9.83 0.56 9.83 0.56
Vainilla 0.05 9.83 0.46 9.83 0.46
Agua 0.00 91.42 0.00 91.42 0.00
Total 0.54 1003.41 38.53 1003.41 45.54
Costo por galleta 0.64 0.76

*Costo por ingrediente para 454 g.

El tratamiento con 30% masica con 50% mantecaefa@tamiento mas econémico con
un costo variable de 0.63 L. por galleta producatanparandolo contra la formulacion
estandar que tiene un costo variable de 0.71 Lgalteta (Fortin 2010). El costo variable
mas alto fue para 45% masica y 100% margarina naosto variable de 0.76 L.

Cuadro 20. Costos variables para 30% masica y 48%tceacon 50% manteca.

Ingredientes Costo 30% Masica 45% Masica
L./g 50% Manteca 50% Manteca
Peso () Costo L. Peso (g) Costo L.
Masica 0.12 134.07 16.26 199.84 24.23
Harina de trigo 0.01 310.02 4.55 244.25 3.58
Azlcar pulverizada  0.04 210.61 9.29 210.61 9.29
Margarina 0.03 81.46 2.69 81.46 2.69
Manteca 0.02 81.46 1.87 81.46 1.87
Leche 0.00 64.88 0.06 64.88 0.06
Canela molida 0.20 9.83 1.97 9.83 1.97
Baking Soda 0.06 9.83 0.56 9.83 0.56
Vainilla 0.05 9.83 0.46 9.83 0.46
Agua 0.00 91.42 0.00 91.42 0.00
Total 0.54 1003.41 37.70 1003.41 4471

Costo por galleta 0.63 0.75
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Prueba de preferenciaEl 56.67% de los 60 panelistas seleccionaron latgalcon 30%
masica y 50% manteca. El nUmero de respuestast@gngara una significancia (P<0.05)
es de 39 respuestas como minimo; de acuerdo adadgbinomial los resultados no son
significativamente diferentes, lo que indica unaaigad de preferencia entre la galleta
estandar y el tratamiento con 30% masica y 50% enanCabe destacar que el nimero
de panelistas utilizados para esta prueba fue b@ajgue pudo haber influido en los
resultados.

Cuadro 21. Andlisis de preferencia.

Muestras Numero de respuestas %
Formulacion estandar 26 43.33
30%masica con 50%manteca 34 56.67

*minimo de respuestas correctas 39 para una signifia (P<0.05).



4. CONCLUSIONES

Segun la percepcion de las productoras, los fextdeterminados no afectan la
calidad de la galleta, son factores independiequestampoco son afectados por las
demas variables.

La formulacion original de la galleta contenia 3%.@e harina de trigo, 16.6% de
grasa y 7.6% de harina de masica la cual ahoraepezdutilizada por las productoras
para trabajar con pesos diferentes. El flujo deggo consta de 10 etapas y toma
aproximadamente una hora para procesar 3 kg de (mamhmiento entre 120 y 150
galletas) por dos productoras.

Las galletas con masica presentaron una luminosidadra y tonalidades rojas-
amarillas con una humedad alta (arriba de 4.95%)cemparacion a galletas
comerciales.

El tiempo y los factores evaluados no influyerggngicativamente en la aceptacion
sensorial de las cuatro formulaciones nuevas detgsl La galleta con 45% masica y
100% margarina fue la menos aceptada por los g#aekn crocancia, granulosidad y
aceptacion general, pero fue indiferente a las daamas 15 dias de almacenamiento.

La galleta 30%masica con 50%manteca fue la masbatoa, con un costo variable
de 0.63 L. por unidad producida, representandoQ% fnenos que los costos de la
formulacion original.

No hubo diferencia en preferencia entre la gatheiginal y la galleta con 30% masica
y 30% manteca.



5. RECOMENDACIONES

Promover y realizar capacitaciones a las produstde galleta con masica, sobre
aspectos de calidad tanto en la elaboracion dallietg como en el producto final.

Realizar estudios cualitativos o cuantitativos d¢os consumidores de galleta de
masica en la zona de Olancho, en donde evaluémrtaufa original y la formula méas
econOmica en este estudio.

Adquirir balanzas sencillas para las productoraga pl pesado de los ingredientes de
la formulacion, asi también, el uso de moldes mmtandarizar el rendimiento de
produccion.

Evaluar las galletas por un tiempo mayor a 30 gias observar diferencias y
determinar su vida anaquel lo cual seria de muuparitancia.

Realizar otros estudios que evalien la disminuciénla cantidad de grasa y el
contenido de azucares de la formulacion estandag pbtener un producto mas
nutritivo y asi complementarlo con los beneficieda masica.
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7. ANEXOS

Anexo 1. Materia prima para elaboracién de la fdation estandar de la galleta con
masica.

Harina de masica “Nuez Maya” Leche “Ceteco”
Harina de Trigo Vainilla
Margarina Soda

Aceite vegetal Canela molida
AzUcar pulverizada Agua tibia

Anexo 2. Materia prima para la elaboracion de galn masica para los tratamientos
evaluados.

Harina de masica “Nuez Maya” Leche “CETECO”
Harina de Trigo “La Rosa” suave (6-10% de Vainilla “Don Julio”
proteina) Bolsas de LDPE
Margarina “Vitina” Bicarbonato de Sodio “Arm y Hanen'
Manteca vegetal “Clavel” Canela “Cinnamom”
AzUcar pulverizada Agua potable tibia

Anexo 3. Proporciones de grasa, harina, vainillacanela de las evaluaciones
preliminares.

Tanda Preliminar Proporcion Grasa (%) Proporcion Harina (%)
Preliminar 1~ 70%margarina 30%aceite 17%masica 88&otr

1 Preliminar 2 100%margarina 17%masica 83%trigo
Preliminar 3 100%margarina derretida 17%masica 83eot
Preliminar 4  100%margarina 30%masica 70%trigo

2 Preliminar 5 100%margarina 35%masica 65%trigo

Preliminar 6  50%manteca 50%margarina  45%masicargpdot

Preliminar 7 46%margarina 54%aceite 17%masica 88&otr
100%canela 100%vainilla
3 Preliminar 8  46%margarina 54%aceite 17%masica 88&otr
70%canela 100%vainilla
Preliminar 9  46%margarina 54%aceite 17%masica 88&07i0%
vainilla 100%vainilla

*06 = Porcentaje.



Anexo 4. Formulacion tratamiento 1.
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Ingredientes Peso () Aporte (%) Prop. de Prop. de
harina (%) lipidos (%)
Harina Masica 30.94 13.4 30
Harina Trigo 71.54 30.9 70
Margarina 37.60 16.2 100
Azlcar 48.60 21.0
Manteca 0.00 0.0 0
Leche 14.97 6.5
Canela 2.27 1.0
Soda 2.27 1.0
Vainilla 2.27 1.0
Agua tibia 21.10 9.1
*Prop.= Proporcién
Anexo 5. Formulacién tratamiento 2.
Ingredientes Peso (g) Aporte (%) Prop. de  Prop. de
harina (%) lipidos (%)
Harina Masica 46.12 19.92 45
Harina Trigo 56.36 24.34 55
Margarina 37.60 16.24 100
AzUcar 48.60 20.99
Manteca 0.00 0.00 0
Leche 14.97 6.47
Canela 2.27 0.98
Soda 2.27 0.98
Vainilla 2.27 0.98
Agua tibia 21.10 9.11
*Prop.= Proporcion
Anexo 6. Formulacién tratamiento 3.
Ingredientes Peso () Aporte (%) Prop. de Prop. de
harina (%) lipidos (%)
Harina Masica 30.94 13.36 30
Harina Trigo 71.54 30.90 70
Margarina 18.80 8.12 50
Azulcar 48.60 20.99
Manteca 18.80 8.12 50
Leche 14.97 6.47
Canela 2.27 0.98
Soda 2.27 0.98
Vainilla 2.27 0.98
Agua tibia 21.10 9.11
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Anexo 7. Formulacion tratamiento 4.

Ingredientes Peso () Aporte (%) Prop. de Prop. de
harina (%) lipidos (%)

Harina Masica 46.12 19.92 45

Harina Trigo 56.36 24.34 55

Margarina 18.80 8.12 50

Azulcar 48.60 20.99

Manteca 18.80 8.12 50

Leche 14.97 6.47

Canela 2.27 0.98

Soda 2.27 0.98

Vainilla 2.27 0.98

Agua tibia 21.10 9.11

*Prop.= Proporcién

Anexo 8. Escala Hedonica para evaluacion de atribsgnsoriales de aceptacion.

1 2 3 4 5
Me disgusta Me disgusta ~ No me gusta ni Me gusta poco Me gusta
mucho poco me disgusta mucho
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