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RESUMEN

La variedad de galletas saludables elaboradas con moringa y harina de granos andinos son
limitadas en nuestro pais, a pesar de que nos aporta un alto valor nutricional lo cual se

relaciona con un adecuado desarrollo y crecimiento en la etapa escolar.

Objetivo: Determinar el nivel de aceptabilidad de galletas a base de moringa, cafiihua y

quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio Prado Gutiérrez en
Lima — Pert. Y determinar el valor nutricional de galletas a base de moringa, cafiihua y
quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio Prado Gutiérrez en

Lima — Pert.

Metodologia: La investigacion es aplicada de Disefio no experimental y transversal. Se

elabord una galleta a base de harina de moringa, cafiihua y quinua se calcul6 el valor
nutricional utilizando la tabla de composicion de alimentos y se evalud la aceptabilidad de
la galleta mediante los atributos de sabor, color, crocantes y aspecto utilizando la ficha de
escala hedonica aplicada a 90 voluntarios en alumnos de la IE 1228 Colegio Leoncio Prado

Gutierrez, Lima 2023.

Resultados: La galleta en mencion contiene 39 g de carbohidrato, tiene 13 g de proteina

y contiene 8 g de grasa, presentando una aceptacion de 32.2% para el atributo de color,
37.8% para el atributo de aspecto 37.8% para el atributo de crocantes y 46.7% para el atributo

de sabor en alumnos de la IE 1228 Colegio Leoncio Prado Gutierrez, Lima 2023.

Conclusion: La galleta del estudio brinda un aporte significativo de macronutrientes

importantes nutrientes para el desarrollo y crecimiento.

Palabras clave: Valor nutricional, cafithua y moringa



ABSTRACT

The variety of healthy cookies made with moringa and Andean grain flour is limited in our
country, despite their high nutritional value, which is related to proper development and

growth during the school years.

Objective: To determine the level of acceptability of cookies made with moringa, cafiihua,
and quinoa among fourth-year high school students at IE 1228 Leoncio Prado Gutiérrez in
Lima, Peru. And to determine the nutritional value of cookies made with moringa, cafiihua,
and quinoa among fourth-year high school students at IE 1228 Leoncio Prado Gutiérrez in

Lima, Peru.

Methodology: The research is applied, non-experimental, and cross-sectional. A cookie
made with moringa, cafithua, and quinoa was prepared, and its nutritional value was
calculated using the food composition table. The acceptability of the cookie was evaluated
based on attributes of taste, color, crunchiness, and appearance using a hedonic scale
questionnaire applied to 90 volunteers who were students at IE 1228 Colegio Leoncio Prado

Gutierrez, Lima 2023.

Results: The mentioned cookie contains 39g of carbohydrates, 13g of protein, and 8g of fat,
with an acceptance rate of 32.2% for the color attribute, 37.8% for the appearance attribute,
37.8% for the crunchiness attribute, and 46.7% for the taste attribute among students at IE

1228 Colegio Leoncio Prado Gutierrez, Lima 2023.

Conclusion: The cookie in this study provides a significant contribution of important

macronutrients for development and growth.

Keywords: Nutritional value, cafiihua, and moringa.

10



INTRODUCCION

La escasez mundial de alimentos conduce a la desnutricion, creando un circulo vicioso de
pobreza y hambre. A pesar del poco acceso de la poblacion mundial a dietas balanceadas,
hay mas alimentos no nutritivos en el mercado que opciones saludables, lo que lleva a una
incidencia de deficiencia de proteinas y reduccion de desarrollo intelectual en nifios y

adolescentes, con baja productividad en la edad adulta'*.

Hoy en dia algunas empresas de realizacion de snacks saludables han estado creando este
tipo de productos de galletas hasta lograr una combinacion unica de sabores y, al mismo

tiempo proporcionar beneficios para la salud de los consumidores?!.

En la elaboracion de la presente tesis, se examinaran articulos cientificos especializados en
nutricion con el fin de adquirir conocimientos sobre las cantidades necesarias de
carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas y minerales para una correcta absorcion de

nutrientes.

Se describe una propuesta alternativa a los alimentos ultra procesados, basada en productos
originarios del Peru, quinua, cafiihua y moringa que proporcionan los nutrientes esenciales

en una porcion pequefia y sin requerir gran esfuerzo digestivo.

Con esta investigacion se busca incorporar dos o méas fuentes de proteinas para obtener un

producto con alto valor nutricional y aceptabilidad en la poblacion escolar.

El proposito de este proyecto de tesis de investigacion es evidenciar la satisfaccion de los
participantes en cuanto al sabor, crocantes, color, aspecto del producto. Tambien se busca
demostrar que la combinacion de estos 3 ingredientes es beneficiosa para complementar la
ingesta de nutrientes principales a la dieta creando una mezcla adecuada de ingredientes para

crear un producto alimenticio mejorado.
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CAPITULO 1. EL PROBLEMA

I.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La escasez de alimentos o una dieta inadecuada a nivel mundial conlleva a la malnutricion,
esta problematica genera un impacto en el desarrollo intelectual, fisico y al mismo tiempo el
estado de salud de por vida, por lo tanto, afecta al desarrollo de los paises generando un
circulo vicioso de pobreza y hambre!-2. Actualmente en el mundo el nimero de personas que
padece de hambre ha ido en crecimiento, hasta el afio 2021 se alcanz6 los 828 millones de
personas, debido a la pandemia por la enfermedad por coronavirus (COVID-19)

encontrandose en situacion de inseguridad alimentaria de moderada a grave?,

La poblacion mundial presenta irregularidades para tener una alimentacion equilibrada ya
que en el mercado se encuentran mayor cantidad de alimentos no nutritivos que presentan
gran aceptabilidad, las alternativas saludables atn son muy escasas y de poca aceptabilidad*
La ingesta insuficiente de proteinas y alimentos de alto valor nutricional se asocia con el
retraso del crecimiento, con la reduccion del aprendizaje en nifios y adolescentes, y como
consecuencia baja productividad en la etapa adulta®. Actualmente 13,8 millones de personas
en América latina y el caribe padece de hambre, en tan solo un afio esta prevalencia ha ido
en crecimiento, hoy en dia se encuentran en un valor porcentual de 9.1 es el pico mas alto
de los ultimos 15 afios y estd ligeramente por debajo del promedio mundial del 9.9%. La

prevalencia del hambre incremento 2 puntos porcentuales entre €l 2019 y 2020

Segtin la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO),
actualmente encuentra al Pert con 16.6 millones de habitantes con inseguridad alimentaria,
un aumento nunca antes observado en el pais, duplicé en comparacion a antes de la COVID

19, la falta de accesibilidad a alimentos saludables no s6lo lo determina el costo de alimento,
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también esta relacionado con los ingresos de la canasta familiar, a ellos se les suma el
consumo de alimentos de facil disponibilidad que contienen exceso de grasas azlicares y
sal”®. En el afio 2021, conforme el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), la
desnutricion cronica perjudico al 11.5% de nifios menores de 5 afios. La evaluacion de los
micronutrientes distribuimos en canastas basicas nos brinda un aporte calérico que esta
compuesto por carbohidratos y grasas en exceso, pero con déficit de proteinas de 84%, y el

aporte calorico de proteinas fue de 7,7%; hidratos 62,5% y grasas 28,1%!°.

I.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Problema general

» (Cual es el nivel de aceptabilidad de galletas a base de moringa, cafihua y quinua
en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio Prado Gutiérrez
en Lima 2023?

» ;Cual es el valor nutricional de galletas a base de moringa, cafiihua y quinua en

alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio Prado Gutiérrez en

Lima 2023?

L.2.2. Problemas especificos

» (Cual es el nivel de aceptabilidad en sabor de galletas a base de moringa, caiihua
y quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio Prado
Gutiérrez en Lima 2023?

» (Cual es el nivel de aceptabilidad en crocantes de galletas a base de moringa,
cafiihua y quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio

Prado Gutiérrez en Lima 2023?
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» (Cudl es el nivel de aceptabilidad en color de galletas a base de moringa, cafiihua
y quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio Prado
Gutiérrez en Lima 2023?

» (Cual es el nivel de aceptabilidad en aspecto de galletas a base de moringa,
cafiihua y quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio

Prado Gutiérrez en Lima 2023?

I.3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.3.1. Objetivo general

» Determinar el nivel de aceptabilidad de galletas a base de moringa, cafiihua y
quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio Prado
Gutiérrez en Lima 2023.

» Determinar el valor nutricional de galletas a base de moringa, cafithua y quinua
en alumnos del cuarto afio de secundaria de la [E 1228 Leoncio Prado Gutiérrez

en Lima 2023.

Objetivos especificos

» Determinar el nivel de aceptabilidad en sabor de galletas a base de galletas a base
de moringa, cafiihua y quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE

1228 Leoncio Prado Gutiérrez en Lima 2023.

» Determinar el nivel de aceptabilidad en crocantes de galletas a base de moringa,
cafihua y quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio

Prado Gutiérrez en Lima 2023.
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» Determinar el nivel de aceptabilidad en color de galletas a base de moringa,
cafihua y quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio

Prado Gutiérrez en Lima 2023.

» Determinar el nivel de aceptabilidad en aspecto de galletas a base de moringa,
cafihua y quinua en alumnos del cuarto afio de secundaria de la IE 1228 Leoncio

Prado Gutiérrez en Lima 2023.

1.4. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

1.4.1. Justificacion teorica

En la ultima década el crecimiento de alimentos ultra procesados ha incrementado en
comparacion a alimentos saludables. Estos alimentos industriales tienen afiadidos de
aditivos que dan color, sabor y textura para imitar a los alimentos los cuales dan como
consecuencia un producto alto en contenido de azlicares grasas saturadas y sodio, pero

bajo en proteinas, fibra, minerales y vitaminas.

Se propondra una alternativa basada en productos originarios del Perti que nos permiten
tener macronutrientes esenciales en una racion pequefia y sin requerir gran esfuerzo
digestivo. Es primordial tener acceso a snacks saludables para satisfacer las necesidades

nutritivas y contribuir a un correcto crecimiento y desarrollo del individuo.

1.4.2. Justificacion metodolégica

Actualmente la baja elaboracion cientifica de alimentos originarios del Peri que se
analicen sensorialmente a base de harina de moringa, cafiithua, quinua y a su vez tenga

una mezcla proporcionada en sus ingredientes para elaborar un producto alimenticio
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mejorado con adecuado aporte de nutrientes de calorias, proteinas, vitaminas y minerales

beneficiara el estado nutricional del individuo, resulta novedosa.

1.4.3. Justificacion practica

La calidad proteica y aceptabilidad en una galleta se puede potenciar incorporando de
dos a mas fuentes de proteina provenientes de alimentos originarios del Peri con la
combinacion de moringa, cafithua y quinua que aportan proteinas, carbohidratos
complejos para una correcta absorcion de nutrientes. Aunque el aporte nutricional de este
producto sera alto, no se debe sustituir por una comida y se utilizaria como un
complemento o colacion beneficiando a una poblacion que se encuentra en etapa escolar
para complementar su requerimiento de nutrientes durante el dia, que es lo que mas se

necesita en estos tiempos por toda la coyuntura sucedida por el COVID-19.

I.5. LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

Este estudio fue iniciado en el mes de noviembre del afio 2022, actualmente la inflacion del
Perti y en el mundo esta en niveles elevados, como consecuencia el elevado costo de los
alimentos basicos, por lo tanto, incrementa también niimero de personas en condicion de
inseguridad alimentaria, sin dejar de lado lo que dejo el problema sanitario de la COVID —

19, siendo uno de los mayores retos para la reactivacion econdémica.

No se dispuso de un laboratorio especifico para realizar la elaboracion del producto y se
desarroll6 a cabo en un ambiente casero adecuado para su preparacion cuidando la inocuidad
de los alimentos, la poblacion de esta investigacion sera dirigida a alumnos de la IE 1228

Leoncio Prado Gutiérrez ubicada en el distrito de Ate, Lima — Peru.

Este estudio estd compuesto por recursos humanos, en primer lugar, por la investigadora, y

estudiantes de 3 secciones del cuarto grado de secundaria de dicha institucion, en cada aula
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se conto con corto tiempo del proceso de degustacion para no perjudicar al alumnado con
sus actividades académicas, el financiamiento de dicho proyecto fue cubierto en su totalidad
por la investigadora, la cual habilit6 la adquisicion de recursos necesarios para la ejecucion

de la investigacion.

CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Moreno M, Crespo L, Curbelo C. (2021), realizaron la evaluacion del aporte nutricional
de galletas y tortas elaboradas con harina de vainas secas de moringa y su calidad al
finalizar de 30 dias de elaboracion'!. La comparacion de las galletas y tortas elaboradas
de harina con dicha preparacion obtuvieron como resultado un contenido de proteinas
mayor a lo establecido por la norma, Para el caso de la humedad de galletas arrojo 2,70
%, fue menor a comparacion de las tortas con humedad de 45,113 %, esto es desfavorable
porque los alimentos no se pueden almacenar con mas de 5,0%, en cuanto a las galletas

y tortas mantuvieron su calidad hasta los 30 y 15 dias respectivamente!!.

Aguirre E, Rodriguez G, Leon L, Urbina K, Villanueva E. (2020), realizaron este trabajo
con fin de incluir semillas de chia (2-5%) en mezclas de harina de trigo, quinua y cafithua
para la obtencion de pan de molde!?. Como resultado se pudo reducir el contenido de
carbohidratos logrando incrementar el contenido de proteinas, fibras en los panes de
molde a los cuales también se le realizaron analisis de textura, color y sensorial. Se
obtuvo un mayor puntaje al incluir 2% de semillas de chia en mezclas de harinas de

quinua (7,5%), cafithua (15%) y trigo (75,5%) (p<0.05)'2.

Marquez L, Pretell C. (2018), realizaron la evaluacion del efecto de los componentes a

base salvado de avena polvo de cascara de pifia y copos de quinua sobre el contenido de
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proteina y fibra dietética y evaluacion sensorial, aceptabilidad general y compuestos
fenolicos, en barras de cereales!®. De acuerdo con los resultados, se entiende que el
tratamiento Optimo fue elaborado por 4,12 % salvado de avena; 10,04% polvo de cascara
de pifia y 17,18% copos de quinua, obteniendo alto contenido de proteina (11,37), fibra
dietética (14,28) y aceptabilidad general (7,47) que se entiende por percepcion muy

bueno!3.

Gomez A, Miniet A, Gonzales A, Montenegro A, Moran K. (2022), realizaron brownies
reemplazando la harina de quinua por harina de trigo para desarrollar una version mas
saludable y nutritiva. Se realizaron 4 tratamientos de los cuales hubo diferentes
formulaciones con harina de quinua y trigo donde se sustituyeron en el elaborado. Segun
el estudio el tratamiento 3 con 100% de harina de quinua tuvo una muy buena acogida
obteniendo mayor aporte de proteinas y bajo aporte caldrico, la mas aceptada por los

consumidores por sus caracteristicas del sabor y escala hedénica'4.

Fiallos M, Vasquez V, Castro O, Jaramillo M. (2022), este estudio consistio en la
elaboraron una galleta sin gluten incorporando quinua, avena y miel de abeja. Se
realizaron diversos procesos para obtener la formulacion mas adecuada, la mezcla entre
la avena (proteina perjudicial para el celiaco) y harina de quinua lo ayuda a disminuir la
exposicion a una intoxicacion'®. Los resultados de este estudio nos indica que es posible
obtener galleras saludables y apetitosas teniendo una proporcion significativa de

proteinas, fibras, textura y sabor que se agradable y aceptado por los consumidores'.

Sotelo A, Bernuy N, Vilcanqui F, Paitan E, Urefia M, Vilchez C. (2019), evaluaron el
efecto de la incorporacion de harina de quinua cocida, fibra soluble y fibra insoluble de
la harina de hojas de agave sobre las propiedades sensoriales de galletas y su reaccion

fisiologica en ratas Holtzman'®. Segtin los resultados las galletas que obtenian mayor
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aceptabilidad (p < 0,05), eran de quinua. Comparado con las otras mezclas, No hubo una
gran diferencia y entre los tratamientos del valor bioldgico. Las galletas que obtuvieron
mayor digestibilidad aparente y aceptabilidad por los consumidores son las que tenian la

incorporacion de quinua cocida'.

Apaza M. (2019), realiz6 la evaluacion sobre el efecto del consumo de cultivos andinos,
quinua, cafithua y tarwi, sobre la ganancia de peso y el nitrogeno retenido en ratas
Wistar'. Segun los resultados se encontraron diferencias significativas (p < 0,05) en las
ratas alimentadas con galletas de granos andinos (quinua, cafiihua y tarwi) se logré la
ganancia de peso en comparacion al grupo control (trigo); el contenido de nitrogeno
retenido con una diferencia significativa es de Tarwi y la utilizacion neta de proteinas

con valor mas significativo es en los cultivos andinos, a comparacion del trigo!”.

Silva M,Cibej F, Salva B, Guevara A, Pascual G. (2018), realizaron el evaluado y
desamargado de la torta de semilla de moringa, estas fueron prensadas obteniéndose
aceite y torta, La torta fue sometida a un tratamiento en solucion salina (Torta SS) y
etanol (Torta OH) y sus caracteristicas fueron comparados con la de una Torta Testigo'®.
Segun el resultado, el mayor porcentaje de contenido de proteina fue de la Torta Testigo
a 43,82%, en la Torta SS de 32,57% y en la Torta OH de 63,69%, y en cuanto al valor
Biolodgico, la Torta Testigo fue de 20,6; de 1a Torta SS 24,3 y de 1a Torta OH 56,9, siendo
la mayor demostrando que el tratamiento con etanol demuestra alto valor biologico en
comparacion a los deméas. Respecto al PDCAAS en la Torta Testigo puntajes de 115,46;
102,46; 142,79; 342,73; 125,71 y 110,00 para Histidina, Leucina, Fenilalanina,
Treonina, triptéfano y valina, respectivamente, fueron superiores frente a las muestras

desamargadas'®.
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2.2

2.2

Ruiz R. (2018). Se realiz6 una investigacion de muestras de galleta a base de harina de
trigo, harina de cafiihua y moringa, para determinar el analisis fisicoquimico y
aceptabilidad de estas formulaciones. La galleta fue elaborada a base de harina de trigo
(HT) 80% y harina de cafithua y moringa 20%, Resultando 3 tratamientos; T1 HC 85%
Y HM 15%; T2 HC (90%) Y HM 10%; T3 HC 95% Y HM 5%. Como resultado no hubo
diferencia significativa en analisis fisicoquimicos como colorimetria, ni cenizas, y el
analisis de proteinas tubo mayor porcentaje en T1 HC 85% Y HM 15%, mientras que en

resultado de aceptabilidad el mayor fue el T3 HC 95% Y HM 5%'°.

Davila. (2022). Realiz6 una investigacion para evaluar el efecto de la hemoglobina en
nifios con anemia y prevalencia de anemia realizando galletas hechas de harina de
moringa. La investigacion trabajo con un grupo control los resultados de hemoglobina
antes de la suplementacion fueron de 11.52+0.29 gr/dl y 11.56 +£0.55 gr/dl resultd
después de la suplementacion. En el grupo experimental antes de la suplementacion con
galletas de moringa, los resultados de hemoglobina fueron de 10.57+0.25 gr/dl y después
de la suplementacion los niveles de hemoglobina dieron como resultado 11.56+0.58
gr/dl. Por lo tanto, se demostro que en el grupo experimental el aumento de la
concentracion de hemoglobina fue significativo, trabajando con galletas de moringa a

una concentracion del 10 % en nifios de 1 a 3 afios?”.

BASES TEORICAS

1. Galletas
Son productos alimenticios que tienen un alto aporte de harinas, grasas, agua que
segun la preferencia se pueden afiadir o no, azlcares y también contienen otros
ingredientes de menor cantidad?'. En el siguiente proyecto se elaborara una galleta

nutritiva a base de harina de granos andinos como quinua, cafiihua y la planta
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moringa, enriqueciendo la galleta por aporte energético de macronutrientes,
minerales y vitaminas, las cuales se someten a un proceso de amasado, y a un
tratamiento térmico dando como resultado un producto de presentacion variada con
distintos ingredientes y bajo contenido de agua???*. Las galletas tienen caracteristicas

que las describen, como el aspecto sensorial, la textura, lo visual y nutricional?2.

2.2.1.1. Valor nutricional de galletas comerciales

La informacion nutricional de las galletas comerciales llamadas “saludables™ varia en
su contenido de proteina entre 8 a 9 g, los carbohidratos oscilan entre 67 y 82 g, y las

grasas se encuentran en un rango de 5 a 19.4 g por cada 100 g de galletas.

Tabla N°1: Valor nutricional de galletas comerciales "saludables™ en 100 g

Renombre Cualidad Calorias Proteina | Carbohidrato | Grasa
Galletas Harina integral 466.9 9¢g 705 g 16.5¢g
integrales con de trigo
kiwicha fortificado
Minis Quinuay | Harina de trigo, 470 8.1g 67¢g 18 g
naranja quinua y salvado
de trigo
Galleta soda line | Harina de trigo 408 82¢g 82.5 51¢g
Integrackers Galleta integral 447 83¢g 69,4 ¢ 194 ¢
Quinua de quinua

Fuente: Elaboracion propia recopilacion de informacion de tablas nutricionales de dichas galletas

2.2.2 Valor nutricional de quinua, cafiihua y moringa:

Moringa: La moringa oleifera, referida con el nombre de moringa “Arbol milagroso’
es un arbol pequefo y crece aceleradamente, originario de los Himalayas, sin

embargo, fue introducido en diversos lugares como: el Sureste asiatico, Asia
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occidental, la Peninsula Arébiga, Africa del Oeste, Madagascar, el sur de la Florida,

las islas del Caribe, América del Sur, desde México a Perti, Paraguay y Brasil?*.

Esta planta tiene multiples beneficios, el mayor porcentaje de sus componentes son

comestibles y nos aporta beneficios terapéuticos. En sus frutos, flores y semillas

podemos encontrar nutrientes que son de provecho para la salud. Sus hojas son una

de las partes mas utilizadas en trabajos de investigacion®.

Como recurso de primer orden, la moringa esta considerado como alimento humano

de buena calidad, inclusive se maneja con bajo coste de produccion, Por lo cual la

planta de moringa se ha utilizado de como alimento que combate la desnutricion,

entre otras patologias, muestra un futuro conveniente en la industria nutricional,

como un alimento de buen aporte proteico para deportistas de alto rendimiento®*.

Posmontier analiz6 el contenido de esta planta presentando altos niveles de caroteno

(vitamina A), vitaminas B1, B2, B3, C, E, K, ademas de calcio, hierro, potasio, cobre,

magnesio, zinc, todos los aminoacidos esenciales y antioxidantes (acido ascorbico,

flavonoides, fenoles, carotenoides, entre otros)S.

Grafico 1 : Tabla de composicion nutricional de la harina de moringa

Cuadro 2: Caracteristicas y propiedades propias de la hoja y harina de moringa oleifera

c HOJA HARINA
ASPECTOS PARAMETRO Valor g/100g Valor g/100g
Color Verde Verde
Ocprnalipiice Olor Ca.rac‘rer%st%co Ca:acrer%sti..co
o Sabor Caracteristico Caracteristico
Aspecto Caracteristico Caracteristico
Valor energético 358.00 358.00
Humedad 927 8.00
| P.roteina 23.19 26,41
Grasa 8.89 6.89
Carbohidratos 47.05 47.65
Cenizas 11,60 11,05
Calcio 261800 2679,12
Fosforo 24271 31576
Nutricional Hierro 60,48 17.62
Vit A 253,24 631447
Vit C 149 38 14423
Staphylococcus aureu <1.0x10! UFC g <1.0x10! UFC 'g
Microbiologico

Escherichia coli

Salmonella

<1,0x10 UFC/g
Ausencia 50g

=1.0x10! UFC/g
Ausencia 25g

William F. Caracterizacion de la hoja y harina de Moringa oleifera. Cien. Lat Rev Multdisc. [Internet].

2021,5(3):2590-2604.

[Consultado

el

15

de  noviembre

https://ciencialatina.org/index.php/cienciala/article/view/475/584.

del  2022].

Disponible:
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Quinua: La quinua (Chenopodium quinoa willd) es un pseudocereal o seudograno,
anteriormente este alimento era usado para alimentar animales, y ahora también
consumida por humanos, contiene 20 aminoacidos (incluyendo los 10 esenciales),
considerado alimento de alto valor bioldgico, y cuenta con 40% mas de lisina que la
leche misma, por lo tanto aporta proteina de alta calidad, lo cual precisa ser uno de
los cereales mas completos, desde ese punto de vista se puede comparar, con alto
valor proteico igual a la proteina animal procedente de la carne, leche y huevos.
Adicionalmente, a comparacion a otros cereales contiene bajo contenido de grasa?®’.
La quinua es un cultivo considerado alimento de calidad, con efectos beneficiosos
para la salud y nutricion?®. En recientes estudios se ha utilizado la hoja de quinua
como un alimento prometedor, no contiene gluten y podria resolver problemas de
seguridad alimentaria, el consumo de estos vegetales no es muy comun
actualmente?’.

A comparacion otros cereales, la contribucion de minerales que contiene la quinua
presenta superioridad en cuanto al fosforo (P), magnesio (Mg), potasio (K), hierro
(Fe), zinc (Zn), y adicionalmente en cuanto a calcio (Ca) y magnesio (Mn). Aparte
de esta contribucion de minerales, la quinua también proporciona vitaminas,
especialmente, la vitamina A, C, D, acido folico, tiamina, riboflavina, niacina, y
vitamina E, y a ello se le adiciona contenido de polifenoles, fitoesteroles y
flavonoides, que actiia como reduccion de lipidos y glucosa del plasma?7-28,
Caiiihua: Del altiplano de Perti y Bolivia, es originario el grano andino llamado
cafiihua (Chenopodium pallidicaule Aellen)®®. La cafiilhua es considerada un
pseudocereal, ya que no son miembros de las familias de las gramineas, pero

producen semillas que pueden ser molidas y tostadas para convertirlo en harina y ser
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2.2.3.

usado como cereales, estos cereales no contienen gluten y pueden ser consumidos
con personas diagnosticadas con celiaquia y utilizados en alimentos para bebés®!'-32,
El grano de cafithua presenta un alto contenido proteico (15-19%), asi como una
porcion significativa de lipidos, fibra, vitaminas y minerales, presenta un equilibrio
de aminoacidos esenciales, contando con numerosos fitoquimicos que incluyen
saponinas, fitoesteroles, fitoesteroides, compuestos fendlicos y péptidos bioactivos3!.
Por lo cual se enfatiza la virtud de la cafithua como un alimento de elevado valor
funcional y nutricional’?.
Elaboracion de galleta casera
Proceso de elaboracion de galleta: Generalmente comienza con la mezcla de
alimentos secos, en una mezcla aparte se mezclan los ingredientes liquidos. Luego
estas mezclas se combinan y se procede a amasar la masa contenida. La masa se estira
en una superficie plana y se corta con moldes que dan forma a las galletas, luego de
este proceso se colocan en una bandeja y se hornean a una temperatura especifica en
un tiempo determinado, una vez las galletas cocidas se dejan enfriar para su posterior
empaque y luego ser distribuidas®*.
2.2.3.1 Recoleccion de muestras e ingredientes: Los recursos para la elaboracion
de las galletas se utiliz6 harina de quinua, cafithua y moringa las cuales fueron
procedentes de un mercado local del distrito de Ate vitarte de Lima
Metropolitana. Adicionalmente se utilizara mas insumos como panela, aceite
vegetal, clavo de olor en polvo, canela en polvo, emulsionante en polvo,
bicarbonato y agua. Recursos recolectados en el mercado local®.
Pesado: Las harinas de quinua, cafithua y moringa se pesaron con tres

diferentes proporciones cada una de ellas.
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Mezclado: Mezclamos las harinas y demas ingredientes como la panela,
aceite vegetal, clavo de olor en polvo, canela en polvo, emulsionante en
polvo, bicarbonato y agua*>.

Amasado: Se combin6 todos los insumos hasta componer una masa uniforme
para ser utilizada como base en el posterior proceso.

Reposo: Se dejo en reposo la masa ya mezclada y amasada, envuelto en film
plastico. La mezcla se preservo en refrigeracion a 5°C aproximadamente por
15 minutos™®.

Moldeado: Sobre una base ya desinfectada, se procedié a formar la masa con
un rodillo, luego utilizando un cortador en forma circular se obtuvo cada
galleta en forma de circulo con un preso aproximado de 10 g y 0.5 cm de
grosor™.

Horneado: El horno se precalent6 a 120°C por 8 minutos aproximadamente,
posteriormente se coloco las galletas sobre una bandeja de acero para
colocarlas dentro del horno en un lapso de 10 minutos con una temperatura
de 180°C%3.

Enfriado: Pasando los 10 minutos de horneado, se retir6 la bandeja con
galletas del horno y se dejo enfriar a temperatura ambiente durante 15 minutos
aproximadamente.

Envasado: Las galletas se colocaron dentro de bolsas de papel Kraft y

rotuladas con un codigo segun la diferencia de proporciones.
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FIGURA 1: FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS CASERAS

Harina de quinua, moringa y

cafiihua
Pesado
Panela, aceite, clavo de olor, *
canela y emulsionante en  — Mezclado
polvo, bicarbonato y agua. ;

Amasado

¥

Reposo

\d

Moldeado

A

Horneado —

\d

Tiempo: 10 min

Temperatura: 180°C

Tiempo: 15 min
e Enfriado
Temperatura ambiente ;
Envasado

Figura. Diagrama de flujo para la obtencion de galletas a base de moringa,
cafiihua y quinua

Fuente: Calidad proteica y aceptabilidad de tres formulaciones de galletas a base de granos andinos. Cajavilca V.

https://cybertesis.unmsm.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12672/18123/Cajavilca_vv.pdf?sequence=3&isAllow

ed=y
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2.2.4. Método de evaluacion de las caracteristicas aceptabilidad de la galleta
En este trabajo de investigacion se desarrolld con una metodologia de evaluacion
sensorial, verificando la seleccion de un panel de jueces, la descripcion de
caracteristicas sensoriales mas resaltantes y realizacion de fichas de evaluacion de
aceptabilidad sensorial’®.
Analisis de aceptabilidad: Se realizo la prueba de aceptabilidad donde participaron
en total de 90 alumnos (panelistas) no entrenados, formado por estudiantes de 4to de
secundaria de tres secciones diferentes, cada aula consta entre 30 a 32 alumnos, del
colegio la IE 1228 Leoncio Prado Gutiérrez, a quienes se les brindo la ficha de
asentimiento informado el cual describe el procedimiento, y conjuntamente se les
explico cada uno de los pasos a seguir.
Ficha de Escala Hedonica:
Para que se realice un analisis sensorial, la escala heddnica cualifica un producto
mediante un grado de aceptabilidad que se mide desde me gusta mucho a me disgusta
mucho®’.
Las formulaciones de estas 3 galletas de quinua, moringa y quinua se analizaron
mediante un analisis sensorial aplicando un método afectivo con escala hedonica
facial de cinco puntos, donde; 5: me gusta mucho; 4 me gusta moderadamente; 3: no
me gusta ni me disgusta; 2: me disgusta moderadamente; 1:me disgusta mucho?'.
Para evitar distracciones durante la evaluacion sensorial, se realizd en horario de
clase con el ambiente ventilado. Se considero los protocolos de bioseguridad, los
alumnos recibieron tres muestras de galletas envasadas en bolsa de papel Kraft,
rotuladas con sus respectivos codigos segin la formulacion de cada galleta.

Adicionalmente se les brindd un vaso de agua, se indico leer las indicaciones,
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recalcando probar la galleta y enjuagando la boca con agua, entre cada muestra. (ver

anexo 2).

2.3. FORMULACION DE HIPOTESIS

No aplica.

CAPITULO III. METODOLOGIA

3.1. METODO DE LA INVESTIGACION

El presente de trabajo de investigacion se realizo bajo la investigacion analitica, dado que se
basa en la recopilacion y analisis de datos existentes buscando comprender a profundidad la
aceptabilidad y valor nutricional de las galletas para obtener diversas fuentes y asi obtener

conclusiones 16gicas y sustentadas.

3.2. ENFOQUE INVESTIGATIVO

Esta investigacion tiene un enfoque mixto, es cualitativo desarrollandose un analisis
sensorial que permitié examinar la aceptabilidad de las galletas, mediante datos subjetivos.
Y es cuantitativo ya que se emple6 procedimientos para dar a conocer el valor nutricional de

los ingredientes través la tabla de composicion de alimentos.

3.3. TIPO DE INVESTIGACION

El presente trabajo es de tipo de investigacion aplicada, puesto que, se aborda un problema

practico y concreto aplicado a una situacion real.

3.4. DISENO DE LA INVESTIGACION
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Este programa de investigacion sostuvo un disefio no experimental, prospectivo y

transversal>s,

No experimental: Debido a que no hay una intervencion de las variables, solo se observa lo

que ocurre de forma natural®”.

Retrospectivo: se basa en recopilar y analizar datos ocurridos en el pasado, se examinan

documentos, informacion historica para obtener conclusiones.

Transversal: Porque se recolectd los datos una sola vez para describirlos y se desarrolld en

un solo corte de tiempo°-4,

3.5. POBLACION, MUESTRA Y MUESTREO

Poblacion:

La poblacion incluyo a las 3 secciones del 4to de secundaria, en total 93 alumnos de la IE.

1228 Leoncio Prado Gutiérrez, Lima 2023.

Muestra:

90 alumnos voluntarios de las 3 secciones del 4to grado de secundaria de la IE. 1228 Leoncio

Prado Gutiérrez, Lima 2023.

CRITERIOS DE INCLUSION

v Alumnos ambos sexos.
v Edad comprendida entre 15 a 17 afios.
v Alumnos con disponibilidad de tiempo y dispuestos a su colaboracion para colaborar

en el estudio.

CRITERIOS DE EXCLUSION
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v' Alumnos que estén con enfermedades respiratorias.

v" Alumnos que no se presentan el dia de la evaluacion.

v" Alumnos que no desean participar.

Muestreo:

Muestreo por conveniencia.
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3.6. VARIABLES Y OPERACIONALIZACION

Tabla 2. Variables y Operacionalizacion

minerales.

Variables | Definicion Conceptual Definicion Dimensiones Indicadores Escala de Escala valorativa
Operacional medicion (niveles o rangos)
Valor Se refiere a la cantidad y | E1 valor nutricional | Composicion | Célculo del valor | Macronutrientes | Energia en Kcal
Nutricional | calidad de nutrientes | de un alimento se | nutricional en | nutricional: CHO (g)
que se encuentran en un | define  como la | 100 g. segun Tabla de Proteina (g)
alimento para conservar | cantidad y calidad de composicion de Grasas (g)
la salud y prevenir | nutrientes esenciales alimentos. Fibra (g)
enfermedades. que se encuentran en _ . Vit. A (mg)
un alimento. El valor Micronutrientes Vit C (mg)
nutricional se calcula Calcio (mg)
mediante cantidad de Fosforo (mg)
calorias, proteinas, Zinc (mg)
grasas, Hierro (mg)
carbohidratos,
vitaminas y




Aceptabilid
ad

Es una medida subjetiva
que se refiere a la
disposicion, satisfaccion
o agrado de una persona
o grupo hacia un,
producto. Representa la
evaluacion subjetiva de
los favorable o deseable
para un individuo o

conjunto de individuos.

Se medira utilizando
una es escala
hedénica de 5 puntos,
que va desde muy
aceptable hasta nada
aceptable. Se pedird a
los participantes que
indiquen su nivel de
aceptabilidad

percibida respecto al

producto.

Aspecto

sensorial.

Método afectivo
con escala
hedonica facial

de cinco puntos.

Sabor
Crocantes
Color

Aspecto

Me  gusta  mucho,
Me gusta
moderadamente,

No me gusta ni me
disgusta,

Me disgusta
moderadamente,

Me disgusta mucho.
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3.7. TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS

La técnica de recaudacion de datos consistio en la cata de las galletas por voluntarios del
cuarto grado de secundaria de la IE 1228 Leoncio Prado Gutiérrez en Lima - Pert. Esta
prueba de aceptabilidad permitié instituir las caracteristicas organolépticas del sabor,
crocantes, color, aspecto. Y con el grado de satisfaccion que presentd 5 niveles, los cuales
son: me gusta mucho, me gusta moderadamente, no me gusta ni me disgusta, me disgusta
moderadamente, me disgusta mucho?. Los instrumentos se realizaron mediante encuestas

cerradas®2.

3.7.1. Validez y confiabilidad

No aplica, la prueba Heddnica es un instrumento estandarizado y validado.

3.8. PLAN DE ANALISIS DE DATOS

Para los resultados que se obtuvieron de la evaluacion del sabor, crocantes, color y aspecto,
fueron desarrollados a través de encuestas y conducidos a analisis de frecuencia para su

desarrollo utilizando la herramienta estadistica de Microsoft Excel.

Para dicha descripcion la escala hedonica sera cifrada siendo 1: me disgusta mucho; 2: me
disgusta moderadamente; 3: no me gusta ni me disgusta; 4: me gusta moderadamente; 5: me

gusta mucho3.

3.9. ASPECTOS ETICOS

Se respeto las buenas practicas de laboratorio y sobre todo al medio ambiente, con el {inico
fin de investigar y brindar un alto aporte nutricional a los consumidores, y lleven a cabo sus

funciones vitales necesarias.



Se respetaron los principios de la Declaracion de Helsinki, Codigo de Nuremberg, los cuales
desarrollan parametros de NO maleficencia, Beneficencia, Justicia y Autonomia de los

participantes voluntarios del estudio. Asimismo, se solicitara el consentimiento informado

de los participantes.
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CAPITULO IV. PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS

RESULTADOS

4.1. RESULTADOS

4.1.1. ANALISIS DESCRIPTIVO DE RESULTADOS

VALOR NUTRICIONAL

El enfoque de la investigacion es determinar si una galleta preparada con caiithua

(20% g), quinua (40%) y moringa (40%) es aceptable.

En relacion con el aporte nutricional de esta galleta, descubrimos que en cada 100
g de esta galleta hay 437 kcal de energia, el componente principal de
macronutrientes es el carbohidrato con 39 g, tiene 13 g de proteina y solo contiene
39 g de grasa. Adicionalmente de fibra cruda de 8 g. Esta informacion se

representa en la Tabla 3.

Tabla 3: Valor nutricional (100 g) en macronutrientes de la galleta en estudio

Ingredientes Cantidad Kcal Proteinas  Grasa (g) Cho (g) Fibra cruda
(g) (8) (8)

Harina de quinua 260 876 32 16 175 24

Harina de caiiihua 130 425 20 11 82 19

Harina de moringa 260 930 69 10 18 31

Aceite de oliva 162 1432 162

extra virgen

Panela o chancaca 100 324 84

Total 912 3987 121 199 358 74

Total,en 100 g 100 437 13 22 39 8

Fuente: Tabla de composicion de alimentos
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Con respecto a la cantidad de micronutrientes presentes en 100 g de nuestra
galleta, especificamente los minerales, podemos mencionar que contiene 1800 mg
de vitamina A (B carotenos) y principalmente 41118 mg de vitamina C segun se

indica en la Tabla 4.

Tabla 4: Valor nutricional en vitaminas de la galleta en estudio

Ingredientes Cantidad Vitamina A  Tiamina  Rivoflavina Niacina Vitamina C
(g) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)

Harina de quinua 260 0 1 2

Harina de caiiihua 130

Harina de moringa 260 16418 374998

Aceite de oliva extra 162

virgen

Panela o chancaca 100 0 0

Total 912 16418 0 1 2 374998

Total,en 100 g 100 1800 0 0 0 41118

Fuente: Tabla de composicion de alimentos

En cuanto al contenido mineral de nuestra galleta en una porcién de 100 g,
podemos observar que contiene 824 mg de calcio, 234 mg de fosforo, 2 mg de
zinc, 13 mg de hierro, 474 mg de potasio, 2 mg de sodio en su composicion

nutricional tal como se detalla en la Tabla 5.

Tabla 5: Valor nutricional en minerales de la galleta en estudio

Ingredientes cantidad Calcio Fosforo  Zinc (mg) Hierro Sodio Potasio
(g) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)

Harina de quinua 260 270 858 14 25 5 2373.8

Harina de 130 237 455 7 46 14 1950

cainihua

Harina de 260 6965 821 0 46

moringa

Aceite de oliva 162

extra virgen
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Panela o 100 46 2 0 3

chancaca
Total 912 7518 2136 21 120 20 4323.8
Total,en 100 g 100 824 234 2 13 2 474

Fuente: Tabla de composicion de alimentos

ACEPTABILIDAD

Se empled una evaluacion con Escala Hedonica en el analisis sensorial de la

galleta objeto de estudio, para evaluar, su sabor, crocantes, color y aspecto.

Se cont6 con una muestra de 90 voluntarios alumnos del colegio IE Leoncio Prado
Gutierrez, de los cuales el 57 % (n=51) eran hombres y el 43 % (n=39) mujeres.

Esto se puede apreciar en el grafico 2.

Grifico 2. Distribucion de género en la muestra de estudio

57%

m Masculino = Femenino

Fuente: Elaboracion propia

En cuento a la distribucion de edades de la muestra en cuestion, se evidencio que
el 57.8 % (n=52) de los participantes tiene la edad de 16 afios. En tanto el 31.1%

(n=28) pertenece a la edad de 15 afios. Por otro lado, el 11.1% (n=10) de los
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voluntarios se encuentran en la edad de 17 afios. La Figura 3 permite observar

esta distribucion de edades de manera mas detallada.

Grifico 3: Las categorias de edades presentes en la muestra de estudio

70%

52
60%
50%
0,

40% 58
30%
20% 10
]

0%

15 16 17

Fuente: Elaboracion propia

En el grafico 4 se muestra la representacion de la aceptacion sensorial del
atributo del sabor de la galleta. Se puede observar que 46.7% (n=42) indic6 que
Me gusta mucho, el 24.4% (n=22) respondié Me gusta moderadamente,
respondio que le gusta mucho. El 18.9% (n=17) respondié No me gusta ni me
disgusta mientras que el 5.6% (n=5) respondié Me disgusta moderadamente y el

4.4% (n=4) respondié Me disgusta mucho. Grafico 4.
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Grifico 4: Valoracion de la percepcion sensorial del atributo sabor de la

muestra de estudio
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Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a la valoracion sensorial del atributo de crocantes de la galleta de
estudio, se puede observar en el grafico 4 que el 37.8% (n=34) respondié Me
gusta mucho, mientras que el 18.9% (n=17) respondié Me gusta
moderadamente, El 21.1% (n=19) respondié No me gusta ni me disgusta, el
15.6% (n=14) respondié Me disgusta moderadamente, y Gnicamente el 6.7%

(n=6) respondié Me disgusta mucho. Grafico 5
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Grafico 5: Valoracion de la percepcion sensorial del atributo crocantes de la

muestra de estudio
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Fuente: Elaboracion propia

Con respecto a la percepcion a la valoracion sensorial que tienen los participantes
en relacion con el atributo color de la galleta de estudio, se puede observar en el
grafico 5 que el 32.2% (n=29) respondié6 No me gusta ni me disgusta, el 24.4%
(n=22) respondi6 Me gusta moderadamente, el 17.8% (16) indic6 Me disgusta
mucho, el 16.7% (15) respondi6 Me disgusta moderadamente. Mientras que el

8.9% (8) respondié Me gusta mucho. Grafico 6

40



Grafico 6: Valoracion de la percepcion sensorial del atributo color de la

muestra de estudio
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Fuente: Elaboracion propia

Con respecto a la percepcion a la valoracion sensorial que tienen los participantes
en relacion con el atributo aspecto de la galleta de estudio, se puede observar en
el grafico 6 que el 37.8 % (n=34) respondié Me gusta moderadamente, mientras
que el 32.2% (n=29) respondi6 Me gusta mucho y un 14.4% (n=13) respondié No
me gusta ni me disgusta. Unicamente el 11.1% (n=10) respondié Me disgusta

moderadamente, y el 4.4% (n=4) respondié Me disgusta mucho. Grafico 7
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Grafico 7: Valoracion de la percepcion sensorial del atributo color de la

muestra de estudio
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Fuente: Elaboracion propia

En la evaluacion sensorial realizada en mujeres, se obtuvieron los siguientes
resultados: en cuanto al sabor, el 48.7 % (n=19) indicaron que les gusta mucho,
el 25.6% (n=10) respondieron que les gusta moderadamente, mientras que el
17.9 % (n=7) respondieron no me gusta ni me disgusta. Y por ultimo el 5.1%
(n=2) indicaron que les disgusta moderada y unicamente el 2.6% (n=1) indic6

que le disgusta mucho.

Respecto a la evaluacion sensorial de crocantes, el 41 % (n=16) refieren; Me
gusta mucho y el 20.5 % (n=8) indicaron; Me gusta moderadamente. el 20.5 %
(n=8); No me gusta ni me disgusta, mientras que el 15.4 % (n=6) no les gusta ni

les disgusta moderadamente. E1 2.6 % (n=1) indic6 que le disgusta mucho.

De acuerdo con el valor sensorial del color, se observo que el 41 % (n=16) no les
gusta ni les disgusta, el 25.6% (n=10) les gusta mucho. Al 12.8 % (n=5) les

disgusta mucho. Mientras que el 10.3 % (n=4) indicaron que les disgusta

42



moderadamente y el mismo valor porcentual a las mujeres que dijeron que les

disgusta moderadamente.

Con respecto al aspecto, el 48.7 % (n=19) indicaron que le gusta

moderadamente, el 23.1 % (n=9) me gusta mucho. Al 15.4 % (n=6)

manifestaron que No les gusta ni les disgusta, mientras que al 7.7 % (n=3) les

disgusta moderadamente, y inicamente al 5.1 % (n=2) les disgusta mucho.

Tabla 6: Analisis sensorial llevado a cabo en la poblacion femenina.

Sabor Crocantes Color Aspecto

Femenino n % n % % n %
Me gusta mucho 19  487% 16  41.0% 4 103% 9 23.1%
M t

©gusta 10 25.6% 8 205% 10  256% 19  48.7%
moderadamente
:i‘:grzsetfu“a nime 7 17.9% 8 205% 16  41.0% 6  15.4%
Me disgusta 2 5.1% 6 15.4% 4 10.3% 3 7.7%
moderadamente
Me disgusta mucho 1 2.6% 1 2.6% 5 12.8% 2 5.1%

Fuente: Elaboracion propia

En la evaluacion sensorial realizada en hombres, se obtuvieron los siguientes

resultados: en cuanto al sabor, el 45.1% (n=23) indicaron que les gusta mucho,

mientras al 23.5 % (n=12) refirieron que les gusta moderadamente, al 19.6 %

(n=10) manifestaron que no les gusta ni les disgusta. Al 5.9% (n=3) indicaron

que les disgusta moderadamente y les disgusta mucho.

Respecto a la evaluacion sensorial de crocantes de la galleta, el 35.3 % (n=18)

les gusta mucho y al 21.6 % (n=11) indicaron que no les gusta ni les disgusta. El

17.6 % (n=9) les gusta moderadamente, mientras el 15.7 % (n=8) les disgusta

moderadamente. Unicamente el 9.8 % (n=5) les disgusta mucho.
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En lo que respecta al color, el 25.5% (n=13) manifestaron que no les gusta ni les
disgusta, el 23.5 % (n=12) les gusta moderadamente, mientras que al 21.6 %
(n=11) les disgusta moderadamente y mismo resultado para los que dijeron que

les disgusta mucho. El 7.8 % (n=4) les gusta mucho.

Los resultados obtenidos con relacion al aspecto de la galleta el 39.2 % (n=20)
respondieron que les gusta mucho, mientras que el 29.4 % (n=15) les gusta
moderadamente y el 13.7 % (n=7) indicaron que no les gusta ni les disgusta al
igual que indicaron que les disgusta moderadamente. Y el 3.9 % (n=2) indicaron

que les disgusta mucho. Tabla 7

Tabla 7: Analisis sensorial llevado a cabo en la poblacion masculino.

Sabor Crocantes Color Aspecto
. n % n % n % n %
Masculino
23 45.1% 18 35.3% 4 7.8% 20 39.2%

Me gusta mucho

12 23.5% 9 17.6% 12 23.5% 15 29.4%
Me gusta moderadamente

N'o me gusta ni me 10 19.6% 11 21.6% 13 25.5% 7 13.7%
disgusta

Me disgusta 3 5.9% 8 15.7% 11 21.6% 7 13.7%
moderadamente

N

3 5.9% 9.8% 11 21.6% 3.9%

(2}

Me disgusta mucho

Fuente: Elaboracion propia
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4.2.

DISCUSION DE RESULTADOS

En términos de valor nutricional, encontramos que cada porcion de 100 g de esta
galleta aporta 437 kcal de energia. Comparando con las galletas comerciales que
presentan un valor caldrico entre 466 a 472 g/100 g*!. En comparacion a las galletas
dirigidas a los nifios presentan caracteristicas preocupantes, como la presencia de
azucar afadido, un alto contenido caldrico y un porcentaje elevado de grasas saturadas.
Ademas, se observa que se hace un uso excesivo de publicidad persuasiva. Sin
embargo, también se destaca el uso de grasas monoinsaturadas en mas del 2,9 g/ 100
g de estas galletas. Proteinas de 6 a 6,5 g/ 100 g, y contenido de fibra de 2,92 3,5 g/
100 g*!. El macronutriente de la galleta de harina de moringa, cafiihua y cafiihua, es de
13 g de proteina y presenta solo 22 g de grasa poliinsaturada, lo cual nos aporta
caracteristicas saludables. Ademas, contiene 8 g de fibra cruda que mejora la digestion
y control de azicar en sangre*?. Sin embargo, este producto no es el reemplazo de una
comida principal, se sugiere realizar de 4 a 5 comidas diarias, dividiendo las calorias
de la siguiente manera: aproximadamente el 20-25% para el desayuno, el 30-35% para
el almuerzo, el 15-20% para las meriendas y el 25% para la cena. La ingesta caldrica
de la dieta debe ser adecuada para promover un optimo desarrollo y crecimiento. Se
recomienda que los escolares obtengan aproximadamente el 45-65% de sus calorias

de carbohidratos, el 25-35% de grasas y el 10-30% de proteinas®.

En un estudio de mercado realizado en Lima en 2021, se encontr6 una serie de galletas
saludables que brindan ventajas para la salud. Estas galletas estdn principalmente
elaboradas con harina de granos, la cual aporta vitaminas, minerales y fibra para
favorecer una digestion Optima. Ademas, contienen ingredientes que ofrecen

beneficios nutricionales, como antioxidantes o vitamina C. También es importante
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destacar que estas galletas tienen un bajo contenido calérico**. Ademas de nuestra
galleta es bajo en calorias es adecuado para nifios como para adultos. La combinacioén
de quinua, cafiihua y moringa se complementa de forma beneficiosa, creando una

galleta de alto valor bioldgico por su aporte de macro y micronutrientes.

La galleta realizada de harina de cafiihua, quinua y moringa Con respecto a la cantidad
de los minerales, podemos mencionar que contiene 1800 mg de vitamina A (B
carotenos) que contribuye al sistema inmunologico, y principalmente vitaminas
hidrosolubles, 41118 mg de vitamina C que es un poderoso antioxidante que ayuda a
proteger células contra dafos de radicales libres. Segin Santigao Diaz, et.al. Las
galletas saludables deben contener todas las vitaminas esenciales, proteinas, grasas
saludables y minerales necesarios para el cuerpo humano. Estan enriquecidas con
ingredientes naturales como la espirulina, cafihua, kiwicha y quinua. Estas galletas no
contienen ingredientes dafiinos como octogonos, azucar afiadida o grasas no

saludables®.

Los resultados de la evaluacion sensorial del sabor de las galletas revelaron que el
46.7% de los participantes las encontr6 muy sabrosas, el 24.4% las considerd
moderadamente sabrosas, el 18.9% no tuvo una preferencia clara, el 5.6% las encontrd
moderadamente desagradables y el 4.4% las encontr6 muy desagradables. Segtn la
investigacion realizada por Richard Q. y Jessica R., la galleta elaborada con un 50%
de harina de cafiithua, 17% de lactosuero y 7% de salvado de trigo fue la mas aceptada
por los evaluadores. Esta galleta se destaco por su aroma, color y sabor superiores en

comparacion con las demas*.

La galleta elaborada con una combinacion de harina de cafithua (46% g), quinua (31%)

y moringa (23%) es considerada satisfactoria en términos de aceptabilidad. La harina
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de cafiihua tiene un sabor terroso y ligeramente amargo. La quinua tiene un sabor suave
y ligeramente a nuez. La moringa tiene un sabor herbal y vegetal. En comparacion a
la evaluacion de galletas integrales elaboradas con harina de cafiihua, lactosuero y
salvado de trigo determino que el modelo que obtuvo el mayor grado de aceptabilidad
fue aquel que contenia un 50% de harina de cafithua, un 17% de lactosuero y un 7%
de salvado de trigo. La mayor aceptabilidad de esta galleta se debe principalmente al
mayor contenido de harina de cafiihua, ya que influye en un sabor dulce y contribuye

a una mejor apreciacion por parte de los evaluadores®’.

CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1.

CONCLUSIONES

Basandonos en los resultados del analisis de aceptabilidad sensorial de la galleta,

podemos inferir las siguientes conclusiones:

e Sabor: La mayoria de los participantes (46.7%) indic6 que les gusta mucho el
sabor de la galleta, seguido por el 24.4% que respondid que les gusta
moderadamente. Sin embargo, un porcentaje significativo (18.9%) indic6 que no
les gusta ni les disgusta. También hubo un pequefio grupo que respondié que les
disgusta moderadamente (5.6%) o mucho (4.4%) el sabor de la galleta. Esto
sugiere que la mayoria de las personas encuentran el sabor de la galleta agradable,
apetitoso o neutral. Pero una proporciéon minoritaria muestra una tendencia
negativa.

e Crocantes: La mayoria de los participantes (37.8%) indicé que les gusta mucho la

textura crocante de la galleta, seguido por el 18.9% que respondié que les gusta
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moderadamente. Un porcentaje significativo (21.1%) indic6 que no les gusta ni
les disgusta, mientras que un grupo mas pequefio respondié que les disgusta
moderadamente (15.6%) o mucho (6.7%) la textura crocante. En general, la
mayoria de los participantes tuvo una opinion favorable hacia la crocancia de la
galleta. Esto significativa de las personas disfrutan de la sensacion crujiente al
morder la galleta.

Color: En cuanto al atributo del color de la galleta, hubo una variedad de
respuestas. El mayor porcentaje (32.2%) indico que no les gusta ni les disgusta el
color, seguido por el 24.4% que respondid que les gusta moderadamente. Sin
embargo, un porcentaje considerable (17.8%) indic6 que les disgusta mucho el
color, y otro grupo (16.7%) respondio que les disgusta moderadamente. Solo un
8.9% respondid que les gusta mucho el color de la galleta. Estos resultados
sugieren que el color de la galleta puede ser un factor de preocupacion para
algunos consumidores.

Aspecto: En cuanto al atributo del aspecto de la galleta, la mayoria de los
participantes (37.8%) indico que les gusta moderadamente, seguido por el 32.2%
que respondid que les gusta mucho. Un porcentaje significativo (14.4%) indico
que no les gusta ni les disgusta el aspecto. Sin embargo, un grupo mas pequeiio
respondid que les disgusta moderadamente (11.1%) o mucho (4.4%) el aspecto de
la galleta. En general, la mayoria de los participantes tuvo una opinion favorable,
esto implica que, el aspecto visual de la galleta es apreciado por la mayoria de las
personas.

Composicion nutricional: La galleta a base de harina de cafiihua, moringa y quinua
muestra un perfil nutricional favorable. En cada 100 g de galleta, proporciona 437

kcal de energia. Los carbohidratos son el componente principal, con 39 g,
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seguidos de 13 g de proteinas y 22 g de grasas. Ademads, contiene 8 g de fibra

cruda. Estos valores sugieren que la galleta puede ser una opcion nutricionalmente

equilibrada y que contribuye a la ingesta de macronutrientes esenciales.

4.2. RECOMENDACIONES

El investigador de este trabajo recomienda a futuros investigadores de las harinas de

moringa, cafithua y quinua lo siguiente:

Explorar la posibilidad de ajustar la formulacion de la galleta para mejorar su
aceptacion sensorial en términos de sabor y composicion nutricional. Esto
podria implicar la optimizacion de las cantidades relativas de los ingredientes
utilizados, la incorporaciéon de aromatizantes naturales o la evaluacion de
combinaciones de sabores que puedan atraer a un publico mas amplio.
Considerar promover la textura crocante como un atributo distintivo de la
galleta, destacando sus beneficios sensoriales y asociandola con la frescura y
la calidad del producto.

Investigar las preferencias y aversiones especificas del color en relacion con
los alimentos. Esto podria implicar la realizacion de encuestas o estudios
adicionales para comprender como el color de la galleta puede influir en la
aceptacion o rechazo por parte de los consumidores. Evaluar opciones de
colorantes naturales que puedan utilizarse para mejorar la apariencia de la
galleta, teniendo en cuenta las preferencias del publico objetivo y la seguridad
alimentaria.

Es esencial tener en cuenta el impacto del aspecto visual en la aceptacion y
percepcion de calidad de la galleta. Para lograrlo, se sugiere desarrollar

estrategias de presentacion atractivas que realcen la apariencia apetitosa y

49



agradable del producto. Asimismo, es recomendable llevar a cabo analisis
adicionales para identificar los atributos especificos del aspecto que pueden
influir en las preferencias de los consumidores, como la forma, el tamafo, la

textura superficial o la decoracion de la galleta.
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ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

Titulo de la investigacion: Aceptabilidad de galletas a base de moringa, cafiihua y quinua, en alumnos de la IE 1228 Colegio Leoncio

Prado Gutierrez, Lima 2023

ANEXOS

Formulacion del

Objetivos Hipotesis Variables Disefio Metodologico
problema
Problema General Objetivo General Hipotesis General Variable 1
(Cual es el nivel de No aplica Valor Nutricional Tipo de investigacion
. Determinar el nivel de ) ) .., )
aceptabilidad de galletas a Dimensiones Investigacion aplicada
) .. aceptabilidad de galletas a .
base de moringa, cafithua y Composicion
_ base de moringa, cafiihua y .
quinua en alumnos del nutricional en 100 g
N ) quinua en alumnos del
cuarto afio de secundaria de
_ cuarto afo de secundaria de
la IE 1228 Leoncio Prado
. ) ) la IE 1228 Leoncio Prado
Gutiérrez en Lima - Pert?
Gutiérrez en Lima — Pertl.
(Cuadl es el valor nutricional No aplica

de galletas a base de
moringa, cafithua y quinua

en alumnos del cuarto afo

Determinar el valor
nutricional de galletas a

base de moringa, cafithua y




de secundaria de la IE 1228
Leoncio Prado Gutiérrez en

Lima - Pera?

quinua en alumnos del
cuarto afio de secundaria de
la IE 1228 Leoncio Prado

Gutiérrez en Lima — Perq.

Problemas Especificos Objetivos Especificos Hipoétesis Especificas | Variable 2
No aplica Aceptabilidad Meétodo y disefio de la investigacion
(Cual es el nivel de | Determinar el nivel de ) )
Dimensiones
aceptabilidad en sabor de | aceptabilidad en sabor de Sabor Investigaciéon  aplicada, diseio  no
galletas a base de moringa, | galletas a base de galletas a Crocantes experimental, prospectivo y transversal.
Color
cafithua 'y quinua en | base de moringa, cafithua y .,
Aspecto Poblacion y muestra
alumnos del cuarto afio de | quinua en alumnos del
La poblacion incluyd 93 alumnos de 3
secundaria de la IE 1228 | cuarto afio de secundaria de
secciones del cuarto grado de secundaria
Leoncio Prado Gutiérrez en | la IE 1228 Leoncio Prado
de la IE. 1228 Leoncio Prado Gutiérrez,
Lima - Peru? Gutiérrez en Lima — Peru.
Lima, Perq.
No aplica
(Cual es el nivel de | Determinar el nivel de
Muestra

aceptabilidad en crocantes

de galletas a base de

aceptabilidad en crocantes

de galletas a base de
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Determinar el nivel de
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Lima — Pert.

No aplica

(Cual es el nivel de

aceptabilidad en aspecto de

Determinar el nivel de

aceptabilidad en aspecto de

No aplica

90 alumnos voluntarios de 3 secciones del
cuarto grado de secundaria de la IE. 1228

Leoncio Prado Gutiérrez, Lima, Perq.
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ANEXO 2: HERRAMIENTA

FICHA DE ESCALA HEDONICA

Edad: Genero: [ JFof 1M Fecha:

Mombre;

IMDICACIOMES: Por fawar, pruebe @ muestra e indigue su nivel de agrado, marcando con el nimero gue

corresponda @ su puntaje en |z escala de preferencia en la parte izquierda, 13 reaccion que mejor defina su
gceptacion para cada uno de los atributos evaluados.

Puntaje Nivel de agrado BT FULESERA
I;'_w;.ijl 5 Me gusta mucho Sabor
(:_'} 4 Me gusta moderadamente Crocantes
(‘;' 3 No me gusta ni me disgusta Color
l"‘,l 2 Me disgusta moderadamente Aspecto
(:5 1 Me disgusta mucho “MUCHAS GRACIAS!

Fuente: Desarrollo y Evaluacién Sensorial De Un Postre de Gelatina Funcional Del Fruto Rojo de Stenocereus
queretaroensis (F.A.C. Weber) Buxbaum. Gaytan-Andrade J.J. y colaboradores
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Norbert Wiener

CONSTANCIA DE APROBACION

Lima, 07 de mayo de 2023

Investigador(a)
Mayra Alejandra Martell Llantoy
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De mi consideracion:
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3. Toda enmienda o adenda se debera presentar al CIEI-UPNW y no podra
implementarse sin la debida aprobacion.

4. Si aplica, la Renovacion de aprobacion del proyecto de investigacion debera
iniciarse treinta (30) dias antes de la fecha de vencimiento, con su respectivo
informe de avance.

Es cuanto informo a usted para su conocimiento y fines pertinentes.

Atentamente,
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Yenny %1501 Bellido Fuente %ﬁ ‘mw\,@
Presidenta del CIEI- UPNV =
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ANEXO 4: CARTA DE APROBACION DE LA INSTITUCION PARA

RECOLECCION DE DATOS

E5 INSTITUCION EDUCATIVA

Ate, 15 de mayo del 2023

Srta.

MAYRA ALEJANDRA MARTELL LLANTOY
Universidad Norbert Wiener

Presente.-
ASUNTO: RESPUESTA A CARTA DE PRESENTACION.

Reciba el cordial saludo a nombre de la comunidad educativa 1228 "Leoncio Prado Gutiérrez"
de Vitarte y el mio en particular.

Me dirijo a usted, en atencién a su carta presentada con fecha 15 de mayo del afio en curso,
mediante el cual solicita autorizacion para la ejecucion de proyecto de investigacion, consistente
en degustacion de galletas a los estudiantes de 4 ” afio de secundaria, en tal sentido se le
comunica, que mi despacho ha visto por conveniente AUTORIZAR y brindarle las facilidades
para que pueda desarrollar su trabajo de investigacion en nuestra LE.

Es propicia la oportunidad para expresarla a usted las muestras de mi especial consideracion,
Atentamente,

? )/ (— ;:)
. = _/;.Z L]
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i hrma B4 “er—,ugm.-‘,
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ANEXO 5: FORMATO DEL ASENTIMIENTO INFORMADO

ASENTIMIENTO INFORMADO

Titulo de proyecto: ACEPTABILIDAD Y VALOR NUTRICIONAL DE GALLETAS A BASE DE
MORINGA, CANIHUA Y QUINUA, EN ALUMNOS DE LA IE 1228 COLEGIO LEONCIO PRADO
GUTIERREZ, LIMA 2023

Determinar la aceptabilidad y valor nutricional de galletas a base de moringa, cafiihua, quinua,
para realizar el estudio se procedera a realizar la degustacion de tres galletas, para ello debera
marcar con un aspa la opcién que sea de su preferencia en las fichas entregadas de “Evaluacién
Sensorial.

Hola mi nombre es Mayra Alejandra Martell Llantoy y estudio en la Escuela de Nutricidon Humana
de la Facultad de Ciencias de la Salud de la Universidad Privada Norbert Wiener (UPNW).
Actualmente se estd realizando un estudio de investigacidn para conocer acerca de la aceptabilidad
y valor nutricional de cada formulacién de galleta y para ello queremos pedirte tu participacion.

Tu participacion en el estudio consistiria en la degustacion de tres formulaciones de galletas y
evaluar la aceptabilidad de cada una.

Tu participacion en el estudio es voluntaria, es decir, aun cuando tus papd o mamd y/o apoderado
hayan dicho que puedes participar, si tu no quieres hacerlo puedes decir que no. Es tu decisién si
participas o no en el estudio. También es importante que sepas que, si en un momento dado ya no
quieres continuar en el estudio, no habra ningln problema, o si no quieres responder a alguna
pregunta en particular, tampoco habra problema.

Toda la informacion que nos proporciones nos ayudard a evaluar sabor, olor, crocantes, color y
aspecto de cada formulacion de galleta.

Esta informacidn sera confidencial. Esto quiere decir que no diremos a nadie tus respuestas sélo lo
sabran las personas que forman parte del equipo de este estudio.

Si aceptas participar, te pido que por favor pongas una ( X ) en el cuadrito de abajo que dice “Si
quiero participar” y escribe tu nombre.

Si no quieres participar, no pongas ninguna (), ni escribas tu nombre.

|:| Si quiero participar

Nombre del participante:

Nombre y firma de la persona/investigador que obtiene el asentimiento:

\/\ J/\/ﬁ\
/\v \J
J
Fecha: 10 de marzo del 2023
Mayra Alejandra Martell Llantoy
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ANEXO 6: PORTAFOLIO FOTOGRAFICO DEL TRABAJO DE CAMPO

FOTOS DE "HARINAS DE CANIHUA, QUINUA Y MORINGA”
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ELABORACION DE LA GALLETA




FORMULA COMBINADA
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ROTULADO DE GALLETAS

DEGUSTACION DE LAS GALLETAS
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ANEXO 7: INFORME DEL ASESOR DE TURNITIN
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