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RESUMEN

La semilla de melon representa un subproducto que puede ser aprovechado dado su valor
nutricional generando mayor valor agregado y reduccion de residuos, incrementando la
sostenibilidad. Caracterizacion fisicoquimica de harina de semillas de melon y sus efectos en los
atributos sensoriales en una galleta. Se llevaron a cabo 5 tratamientos (20, 40, 60, 80 y 100%) de
harina de semillas de melon, luego fue sometida a un proceso de deshidratacion a 60° C por 12
para posteriormente ser molidas, una vez obtenida la harina se llevd a cabo la elaboracion de la
galleta con un proceso de coccion a 177° C por 18min. Para la extraccion de la grasa se utilizo el
Meétodo soxleht a 70°C x 2 h, y para la determinacion de (aw) se hizo por medio de Aqualab 4TE,
finalmente se realiz6 un estudio sensorial para conocer el umbral de rechazo, aceptabilidad y gusto
general con 90 consumidores, el andlisis de resultados se realizd6 mediante un analisis de varianza
ANOVA usando el programa estadistico LSD para la determinacion de las diferencias
significativas con la prueba de Tukey con un nivel de 5% significancia, se realizaron analisis
microbiologicos. De acuerdo a los resultados obtenidos, todas las muestras fueron aceptadas
excepto el T1 en el atributo de granulometria antes del umbral de rechazo, no hubo diferencias
estadisticas significativa, segin analisis fisicoquimico la harina de semilla de melon es alta en
proteina 21.4%, fibra cruda 33.73%, 3.24% de ceniza, 4,01% de contenido de agua, 26,87% de
grasa'y 0,38% aw, en cuanto a los analisis microbioldgicos todos estan dentro del rango aceptable.
El estudio demuestra que la harina de semillas de melon se puede incluir para producir galletas
aceptadas sensorialmente, siendo una alternativa en la industria alimentaria aprovechando también

la sostenibilidad ambiental.

Palabras claves: semillas, sensorial, harina, anélisis, galleta



| INTRODUCCION

El melén (Cucumis melo) es una planta herbacea monoica cuyo origen se presume en Asia, India
y Africa y que ahora es un cultivo de amplia difusioén comercial, entre los melones que tienen una
mayor comercializacion a nivel mundial se encuentran los tipos Cantaloupe (Calamefio) que son
reticulados, con una cubierta o cascara en forma de red; y el Honeydew (Tuna) con céscara lisa.
Es importante reconocer otras variedades como Galia, Charentais y Piel de sapo (Cosme et al.,

2021).

En los proximos afios haciendo énfasis en los alimentos, todo parece reflejar que, para el afio 2050
ninguna forma de produccion actual podria dar abasto a las exigencias de alimentacion y acceso a
la misma, por parte de la poblacién mundial. Sin embargo, acudir a nuevas alternativas de materia
para el desarrollo de alimentos nuevos o poco conocidos, permite de forma positiva utilizar otras
fuentes de nutricion subutilizadas como semillas y céscaras de frutas, como ser la elaboracion de

harina de semillas de melon como alternativa en la industria alimentaria ( Cosme et al., 2021).

El melon es una fruta con un alto contenido nutricional; sin embargo, sus semillas son desechadas
por la industria alimentaria, razon por la cual esta investigacion esta enfocada a la produccion de
harina de semilla de melén (Cucumis melo) y posteriormente la fortificacion aplicada a galletas.
para el aprovechamiento de los contenidos nutricionales y la reduccién de la contaminacion

ambiental como alternativa en la industria alimentaria.



Il OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

La caracterizacion fisicoquimica de la harina de semilla de melon (Cucumis melo) y sus efectos

sobre los atributos sensoriales en una galleta.

2.2 Objetivos especificos

Obtener harina de la semilla de melén (Cucumis melo) mediante estandarizacion de curvas de

secado.

Analizar la composicion fisicoquimica en el desarrollo de galletas a base de harina de semillas de
melon (20,40, 60, 80 y 100%).

Realizar analisis microbioldgicos de la harina de semillas de melén

Evaluar los atributos sensoriales de la galleta de harina de semillas de melon.



I11 REVISION DE LITERATURA

3.1 Antecedentes del melon (Cucumis melo)

El melon es una fruta originaria de Africa tropical, la misma que su principal componente es el
agua rodeando un 80%, esta fruta se consume mayormente madura y la pulpa se utiliza
principalmente en estado fresco como postre, para ser enlatada, abrillantada, abrillantada, o para
preparar almibar o mermelada, entre otros usos, también hay quienes consumen la fruta inmadura,
en ensaladas en su estado fresco, cocida o encurtido. En algunos lugares se consume la semilla, la

cual produce un aceite comestible (Castro & Muiioz, 2022).

3.2 Antecedentes de la fortificacion de alimentos

La fortificacion de los alimentos no es algo nuevo, historicamente, se han venido fortificando con
sal yodada o vitamina D como medidas de salud publica encaminadas a prevenir exitosamente
deficiencias nutricionales en grupos muy amplios de poblacion en varias regiones mundiales; a
mediados del siglo XX aparecian: los nutrientes principales, sus funciones en el organismo y las
consecuencias de su déficit en la dieta, también se despejaban las incOgnitas para el tratamiento y
la prevencion de las enfermedades de mayor prevalencia como: el raquitismo, la pelagra y el

beriberi (Varela et al., 2011).

Los conceptos de nutricidn empezaron a cambiar conforme se fueron realizando, a partir de los
afios 1960, estudios epidemioldgicos e investigaciones sobre las bases fisioldgicas y bioquimicas
de las enfermedades cronico degenerativas y se evidencia un papel potencial de muchos nutrientes
en la modulacion, prevencion y pronostico de condiciones patoldgicas como el céancer, la
enfermedad cardiovascular, el deterioro cognitivo, la osteoporosis y debilidad 6sea, los procesos

inflamatorios y la respuesta inmunologica (Varela et al., 2011).



3.2.1 Regional

La ultima encuesta nacional en la que se estudio la situacion de micronutrientes se realizd en
19961, Honduras no tiene informacién reciente que permita evaluar las tendencias de estos
indicadores. Se ha podido establecer, a través de las encuestas nacionales de salud y demografia,
que las tasas de anemia han disminuido, pero todavia son altas y su comportamiento es variable en

las diferentes areas geograficas (OPS, 2019).

3.2.2 Nacional

Para los paises de Centroamérica, uno de estos desafios comunes es el combate a las deficiencias
de micronutrientes que constituyen o podrian constituir problemas de salud publica: vitamina A,
hierro, 4cido folico, vitamina B12, cinc y yodo para mencionar las mas conocidas porque son
susceptibles de medicion, la estrategia mas frecuente y efectiva para combatir las deficiencias de
micronutrientes a nivel poblacional comprende la fortificacion de alimentos de consumo masivo
y la suplementacion focalizada a ciertos grupos vulnerables, por ejemplo, nifios de 6 a 23 meses y

mujeres embarazadas (Nieves et al., 2012).

3.2.3 Global

A nivel mundial la primera experiencia de fortificacion de un alimento fue la adicion de yodo a la
sal, medida implementada en Suiza en 1920, una zona geografica con suelos deficientes en yodo

y que presentaba una elevada prevalencia de bocio endémico.

Las primeras iniciativas remontan a la década de 1940, cuando se realiz6 la primera produccion
industrial de vitamina A, que permiti6 intervenciones que salvaron la vision y la vida de millones
de nifos. Después de eso, todas las vitaminas y minerales pasaron a ser producidos en gran escala
y se volvieron financieramente accesibles para agregarlos a los alimentos. Uno de los primeros
nutrientes utilizados para el enriquecimiento de los alimentos fue el yodo, que objetivaba evitar

las consecuencias asociadas a su deficiencia, principalmente el cretinismo (Elias, 2014).



3.3 El melon

El cultivo del meldn es una planta anual, originaria de Asia occidental y Africa, se cultiva para el
aprovechamiento de los frutos que poseen un sabor delicioso, delicado y apetecido, especialmente
en la época de mucho calor, presentan diferentes tipos de pulpa desde color naranja, verde y
salmon. Los frutos son normalmente redondos u ovalados con cascara lisa o reticulada, los frutos
pueden pesar entre 2.0 Ib. a 6.0 1b. Se siembra en zonas principalmente costeras y marginales donde

las temperaturas ascienden los 25°C (Donaire & Roberto, 2005).

3.4 Melon en Honduras

Honduras es el segundo pais mds importante en la exportacion de meloén a nivel mundial, este
cultivo se produce en la zona sur del pais Choluteca y Valle. El 4rea de produccion de melon es de
aproximadamente 6,000 manzanas de tierra por ciclo, lo que equivale a una produccion de 16,000
contenedores para exportacion, los cuales se dirigen a 30 paises del mundo. Los principales
destinos de esta fruta es Estados Unidos (principal importador) y Europa, las variedades que son

enviadas a estos paises son Galia, Honeydew, Piel de Sapo, Cantaloupe y Charentais (Portillo,
2019).

3.5 Valor nutricional de las semillas de Cucumis melo

El valor nutricional estudiado en las semillas de melon es el atributo destacado para el desarrollo
de alimentos funcionales, sobre todo cuando el principal interés es un alimento que contribuya a
mantener equilibradas las funciones metabolicas de control de peso. Las caracteristicas de la
semilla de melén muestran un contenido proteico del 24% al 27%, siendo que estas proteinas
pueden contener faseolinas, empleadas dentro de férmulas carnicas; de galletas y de pan, en tabla

1 se muestra la composicion quimica de la semilla (Cosme et al., 2021).



Tabla 1. Composicion quimica de la semilla de melon (100 g) andlisis realizados en el laboratorio
del Departamento de Quimica Agricola de la Universidad Estatal de Luisiana

Componentes Porcentaje (%)
Proteina 21.4+0.79
Grasa 26.87+0.20
Carbohidratos 44.48+
Fibra cruda 34.93+1.70
Humedad 4.01+0.17
Ceniza 3.24+0.05
Boro 0.0+0.00
Calcio 0.04+0.01
Cobre 0.0+0.00
Hierro 0.01+0.00
Magnesio 0.39+0.01
Manganeso 0.25+0.43
Fosforo 0.52+0.45
Potasio 0.75+0.04
Sodio 0.05+0.05
Azufre 0.20+0.1
Zinc 0.01+0.00

Total

Fuente: (Waseem et al., 2020).

Tabla 2. Clasificacion taxondmica del meldn

Clasificacion Taxondmica de Cucumis melo

Nombre comun Melon
Reino Plantae
Clase Magnoliopsida
Orden Cucurbitales

Familia Cucurbitaceae
Subfamilia Magnoliophyta

Geénero Cucumis

Especie Cucumis melo

Fuente: (Lopez, 2018).



3.6 Aspectos importantes del melon

3.6.1 Lapulpa

La fruta del melon se consume mayormente madura. La pulpa se utiliza principalmente en su
estado fresco como postre, para ser enlatada, abrillantada, deshidratada o para preparar almibar o
mermelada, entre otros usos. También hay quienes consumen la fruta inmadura, en ensaladas en
su estado fresco, cocida o encurtido. En algunos lugares se consume la semilla, la cual produce un

aceite comestible, al fruto, la semilla y la raiz se le atribuyen ciertas propiedades medicinales

(Guillermo & Fornaris, 2001).

3.6.2 Las semillas

La semilla del melon, tiene cualidades medicinales y al mismo tiempo es una fuente importante de
proteinas con un 27% aproximadamente, aceite 35%, en las semillas se han encontrado
propiedades anti fungica, ademads, es un recurso usado en la alimentacion humana de manera
tradicional pero que ha caido en desuso por lo que consideramos que su estudio permitira

reconsiderarla como un medio alimenticio y valioso por su composicion (Castro et al, 2022).

3.6.3 Aceite

La composicion del aceite de la semilla de melon es de un 53.9% de linoleico, 12.1% de oleico,
23.9% de palmitico y 5.7% de estearico. Un 67.5% son acidos grasos insaturados.
Comparativamente, el aceite de oliva contiene 71.9% de oleico y 7.5% de linoleico. La
composicion quimica de los aceites vegetales corresponde en la mayoria de los casos a una mezcla
de 95 % de triglicéridos y 5 % de acidos grasos libres, de ceras y otros componentes minoritarios

(Castro et al, 2022).



3.7 Beneficios del melon

La fruta del melén contiene polifenoles, acidos organicos, lignanos y otros compuestos polares
que proporcionan a la salud potenciales beneficios. Se recomienda al meldn para el tratamiento de
trastornos cardiovasculares como diurético estomacal y vermifugo, algunos informes incluyen
efectos antioxidantes y anti inflamatorios, asi como el potencial inhibitorio de ureasa, la cual es
una enzima que producen diversos microorganismos patdgenos que disminuye la eficacia de

algunos antibioticos.

El melon es fuente de B-caroteno, vitamina C, fibra, acido félico y potasio que proporciona
numerosos beneficios a la salud del consumidor, ademas de bajo contenido de grasa y colesterol.
La cantidad de B-caroteno, de accidon antioxidante, depende de la intensidad del pigmento
anaranjado en la pulpa, estos tienen un papel importante en la defensa del cuerpo contra los
radicales libres y son capaces de prevenir o reparar el dafo a las células del cuerpo mediante la

inhibicion de la oxidacion de biomoléculas que es causada por el oxigeno (Lorena et al., 2020).

3.8 Ingrediente funcional

Un ingrediente funcional es un componente activo presente en cualquier materia prima agricola
(fruta, hortaliza, cereal, leguminosa, etc.), que gracias a la tecnologia puede ser extraido e
incorporado a otros alimentos otorgandoles propiedades benéficas sobre la salud de las personas,
previniendo o reduciendo el riesgo de enfermedades. Por su parte, los aditivos especializados son
productos como colorantes, preservantes o espesantes que pueden ser extraidos de materias primas
vegetales y constituyen una potente alternativa para reemplazar ingredientes quimicos que han

sido cuestionados por sus efectos nocivos sobre la salud (Allen et al., 2017).



3.9 Fortificacion de alimentos

La fortificacion de alimentos se refiere a la adicion de micronutrientes a los alimentos procesados,
en muchas situaciones, esta estrategia puede conducir a mejoras relativamente rapidas del estado
nutricional a un costo bastante razonable, sin embargo, es necesario que el alimento fortificado se
consuma en cantidades adecuadas por una gran proporcioén de la poblacion objetivo, también es
necesario tener acceso y utilizar compuestos con buena absorcion y que no afecten las propiedades

sensoriales de los alimentos (Allen et al., 2017).

El mejoramiento del estado nutricional y el consumo de nutrientes que puede o podrian convertirse
en deficientes como resultado de cambios en los habitos de alimentacion y estilos de vida. Posibles
efectos beneficiosos de los micronutrientes congruentes con el mantenimiento o mejora de la salud,
por ejemplo, existe evidencia que sugiere que una dieta rica en ciertos antioxidantes podria ayudar

en la prevencion del cancer y otras enfermedades (Allen et al., 2017).

3.9.1 Fortificaciéon masiva

Generalmente, la fortificacion masiva es la mejor opcion cuando la mayor parte de la poblacion
enfrenta un riesgo inaceptable, en términos de salud publica, de tener o desarrollar carencias de
micronutrientes especificos. Es el término utilizado para describir la adicion de uno o mas
micronutrientes a los alimentos que consume comtinmente la poblacion general, como cereales,
condimentos y leche, usualmente la fortificacion masiva es promovida, ordenada y reglamentada

por el sector gubernamental (Crespo et al., 2022).

3.9.2 Fortificacion focalizada

La fortificacion focalizada se refiere a los alimentos dirigidos a subgrupos especificos de la
poblacion, con lo cual se incrementa la ingesta del nutriente en el grupo en particular en lugar de
la totalidad de la poblacidon, como ejemplos podemos mencionar los alimentos complementarios
para lactantes y niflos pequeiios, los alimentos preparados para programas de alimentacion escolar,
las galletas especiales para nifios y mujeres embarazadas, y las raciones (mezclas de alimentos)

para alimentacion en situaciones de emergencia y para personas desplazadas (Crespo et al., 2022).



3.9.3 Fortificacion orientada al mercado

Esta puede desempefiar un papel positivo en la salud ptblica al contribuir a cubrir las necesidades
de nutrientes y por lo tanto reducir el riesgo de carencias; también puede mejorar el suministro de
micronutrientes, ya que seria dificil agregarlos en cantidad suficiente por medio de la fortificacion
masiva de alimentos basicos o condimentos, esto debido a aspectos de inocuidad, limitaciones
tecnologicas o de costos; por ejemplo algunos minerales como hierro y calcio, algunas veces

ciertas vitaminas como ser vitamina C, vitamina B2 (Allen et al., 2017).

3.10 Evaluacion sensorial de harinas

La evaluacion sensorial de los alimentos, constituye hoy en dia un pilar fundamental para el disefio
y desarrollo de nuevos productos alimenticios. Sin duda, el poder medir en el laboratorio el grado
de satisfaccion que brindara un determinado producto, nos permite anticipar la aceptabilidad que
éste tendrd. La evaluacion sensorial, también es un elemento necesario para desarrollar una
estrategia de marketing, ya que el placer o satisfaccion sensorial o prueba heddnica es una

determinante importante del consumo de alimentos (Cardenas ef al., 2018).

3.11 Galletas

Las galletas son productos de consistencia mas o menos dura y crocante, de forma variable,
obtenidas por el contenido de masa preparada con harina, con o sin leudantes, leches, sal, huevos,
agua potable, azlicar, mantequilla, grasas comestibles, saborizantes, colorantes, conservadores y
otros ingredientes permitidos debidamente autorizados, sin embargo, hoy en dia representan un
complemento alimenticio importante en los programas de alimentacion en los colegios (Dejo &

Ramon, 2019).

3.12 Pruebas afectivas

Las pruebas afectivas: se refieren a aquellas en las cuales el juez expresa su reaccion subjetiva del
producto, indicando si le gusta o si prefiere otro. Por lo general se realizan con paneles inexpertos
o con solamente consumidores. Entre las pruebas afectivas estan las de medicion del grado de

satisfaccion y las de aceptacion (Cardenas ef al., 2018).
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IV MATERIALES Y METODO

4.1 Lugar de investigacion

El trabajo se realizo en las instalaciones de la Universidad Estatal de Luisiana (LSU) (Figura 1),
ubicada en Baton Rouge, East Baton Rouge Parish, Luisiana, Estados Unidos de Ameérica, se
encuentra localizada a 8 km de la LSU Botanica Garden lone Conference Center y a 91 km de la

Lafayette KOA.

Figura 1. Ubicacion de la Universidad Estatal de Luisiana en los Estados Unidos (EE. UU)

Fuente: (Google maps, 2023).



4.2 Materiales y equipo

En la siguiente tabla se muestran los equipos y materiales utilizados en la elaboracion de la galleta
de harina de semillas de meldn (Tabla 3).

Tabla 3. Materiales y equipos

Equipos y materiales

Especificaciones

Balanza analitica

Capacidad final 30 kg, OHAUS

Horno Semi-industrial
Cuchillos Acero inoxidable
Deshidratadores Eléctricos
Recipientes Vidrio
Licuadora Eléctrica
Mezcladora Capacidad final 20 kg
Tamizadores Malla 1,00 mm
Bandejas americanas de aluminio (9”x13 cm”)

Reactivos Buffer, agua peptonada
Placas Petrifilm
Bolsas plasticas ziploc
Moldes Plastico
Medidor de agua Aqualab 4TE
Secador Mufla

Analizador de textura

Texturémetro Stable Micro Systems

Extractor de grasa

Soxhlet, 4amato, BM200

Colorimetro

Croma meter CR-410, Konica Minolta, INC

Semillas de melones

Cantaloupe

Fuente: (Cosmeetal., 2021).

4.3 Método

El método que se empled en la investigacion fue de tipo descriptivo-cuantitativo de orden
transversal a escala de laboratorio. Asimismo, esta investigacion se desarroll6 durante los meses
de julio — octubre del 2023.

12



4.3.1 Metodologia

El presente proyecto se realiz6 por medio de investigaciones desde de julio — octubre del 2023.,
llevandose a cabo en las instalaciones de la Universidad Estatal de Luisiana, Baton Rouge en los
Estados Unidos (EE. UU), con pruebas de laboratorio y tratamientos como deshidratacion, para el
cumplimento de los objetivos de investigacion, empleando tres etapas experimentales descritas a
continuacion:

Etapa 1. Extraccion de semillas de melon y obtencion de harina del mismo.

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo de la obtencion de la harina de las semillas de
meldn (Cucumis melo) Figura 2.

S
[_I: Recepcion de materia prima ]Q‘ ‘ Melon \

[
o N

s ~

Despulpado
[

( )
Lavado de las semillas

d )
Secado ———> | 140°C x 12|h

& ) . 7
|
f a - )
Molienda
. H ey
)
[_[ Tamizado ]
)

<
|:_|: Envasado ]

[
|
u Almacenado I

Figura 2. Flujo de la obtencion de la harina de las semillas de melon

Fuente: (Cosmeetal., 2021).
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Descripcion del diagrama de flujo de la obtencion de la harina de las semillas de melon

(Cucumis melo).

Recepcion: La materia prima utilizada fue semillas de melén del género Cucumis, se
seleccionaron los melones que presentaron mejores aspectos, que no presentaron golpes o

magulladuras, la materia prima se lavo para la eliminacion de impurezas presentes en la superficie.

Despulpado: Se realizé un pelado de la fruta con la ayuda de cuchillo de acero inoxidable, luego

las semillas fueron separadas de la pulpa de manera manual.

Lavado de las semillas: Las semillas fueron lavadas con agua potable para eliminar sustancia

gelatinosa e impurezas presentes en las mismas.

Secado: Una vez lavadas las semillas se dejaron secar a temperatura ambiente hasta la eliminacion
del exceso de agua, luego fueron deshidratadas para disminuir el contenido de agua presentes en

las semillas, utilizando un secado al horno para la deshidratacion durante 12 h a 140 °F.

Molienda: Este proceso consistio en llevar las semillas deshidratadas al molino, con la finalidad

de disminuir el tamafio de particulas.

Tamizado: Una vez concluido el proceso de molienda, se procedi6 a tamizar (tamiz de malla 1,00

mm) la harina y luego se volvieron a integrar las particulas grandes (Oluwole, 2022).

Envasado: Una vez que se obtuvo la harina de semillas de melon, se procedié a envasado en

recipientes de vidrio.

Almacenado: La harina obtenida de las semillas de melon fueron conservadas en un lugar fresco

y oscuro, para evitar su deterioro.
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Figura 3. Descripcion y diagrama de flujo de la elaboracion de galleta utilizando harina de semillas
de melon

Al \
Recepcion de Harina de
[ materia prima ] — semillas de
melén

Pesado ]

Al

Harina de arroz,

— huevo, sal,harina de

semillas de melon

Mezclado

Moldeado

Horneado  m— | 350°F 18 njin
I

|
1
u Almacenado ]

Figura 3. Diagrama de flujo de la elaboracion de galleta utilizando harina de semillas de melon.
Fuente: (Loor, A et al., 2021).
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Descripcion del diagrama de flujo de la elaboracion de galleta utilizando harina de semillas

de melon.

Recepcion de materia prima: Se recibi6 la materia prima (harina de semillas de melon, harina
de arroz, huevo, mantequilla, azucar, esencia de vainilla, ardndano y stevia) en las debidas

condiciones de higiene, calidad sensorial y organoléptica.

Pesado: Se pesaron los ingredientes segtin la formulacion indicada.

Mezclado: Se mezclaron los ingredientes solidos (harina de semillas de melon, harina, stevia,
azlcar y mantequilla) para obtener una masa y luego se procedié a agregar los ingredientes liquidos

(huevo y esencia de vainilla).

Moldeado: Se procedi6 a realizar cortes en porciones de 9 g, a un grosor de 0,5 cm dandole la

forma deseada, luego se colocaron en bandejas metalicas (Garcia, 2019).

Horneado: Consistid en colocar las bandejas metdlicas con la masa moldeada al horno y
previamente calentado a 350°F y se hornearan en un lapso de 18 min con leves modificaciones de

acuerdo a (Garcia, 2019).

Enfriado: Una vez que se sacaron las galletas del horno se dejaron enfriar a temperatura ambiente

por un tiempo de 15 min.

Envasado: Una vez que las galletas se enfriaron, se procedio a envasarlas en bolsa ziploc, con sus

respectivas indicaciones.

Almacenado: Se colocaran las galletas envasadas en un lugar que este seco y oscuro.
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Etapa II Evaluacion sensorial de las galletas de harina de semillas de melon

Tabla 4. Formulacién para la produccion de galletas de semillas de melon con ligeras
modificaciones de acuerdo a la publicacion de Garcia, (2019)

Componentes Tratamientos

T1 T2 T3 T4 T5
Harina de semillas de meldn 0 7.3 14.6 21.9 36.5
Harina de arroz 36.5 29.2 21.9 14.6 0
Mantequilla 15 15 15 15 15
Azlcar 7.8 7.8 7.8 7.8 7.8
Stevia 0.7 0.7 0,7 0.7 0.7
Arandano 4 4 4 4 4
Vainilla 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1
Soda 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4
Huevo 11 11 11 11 11

T1: Galletas con harina de semillas de meldn afiadidas a Og por racion de 76 g. T2: Galletas
con harina de semillas de melén afadidas a razon de 7,3g por racion de 76g. T3: Galletas con
harina de semillas de mel6n afiadidas a razén de 14,6 g por racion de 76 g. T4: Galletas con
harina de semillas de mel6n afiadidas a razén de 21,9 g por racion de 76 g. T5: Galletas con
harina de semillas de mel6n afiadidas a razon de 36,5 g por racion de 76 g.

Fuente: (Garcia, 2019).

4.4 Elaboracion de galletas

El proceso de elaboracion de las galletas se comenzo pesando los ingredientes de acuerdo a la
formulacion obtenida. Posteriormente, en un bol fueron mezclados todos los ingredientes (harina

de semillas de melon, harina de arroz, margarina, azucar, stevia, arandano, vainilla, soda y huevo).

Una vez incorporado todos los ingredientes, éstos fueron mezclados adecuadamente hasta obtener
una masa homogénea, el grosor de las galletas obtenidas fue de un espesor de 0,55 cm antes de
coccidén y con un peso de 10,05 cm antes de coccion luego fueron colocadas sobre papel para
hornear en las bandejas y puestas al horno a una temperatura controlada de 350°F por 18 minutos

con leves modificaciones segin (Garcia., 2019).
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El espesor de las galletas fue 0,78 cm después de coccidon con un peso de 8,15 cm después de
coccidn, por ultimo, las galletas fueron enfriadas y se empacaron en bolsas de plastico Ziploc con

cierre hermético para la realizacion de sus andlisis posteriores.

4.5 Analisis microbioldgico

Se realizo el andlisis de mohos y levaduras en el cual se pesaron 11 g de la muestra (galleta), y se
colocaron en un frasco homogeneizador conteniendo 99 mL de agua peptonada al 0,1%, se
inocularon entre 22 °C y 25 °C, por cinco dias, una vez transcurrido el tiempo de incubacion de
las placas, estas fueron extraidas y transportadas a un drea estéril para proceder al recuento de las
unidades formadoras colonias (UFC/g) (Benitez., 2017). Enterobacterias se realizd un conteo por

el método en placa, para el cual se rotularon platos Petri con diluciones de 10-1 a 10-4.

Se pesaron 11 gramos de muestra y se diluyeron en 99 mL de Buffer, se homogeniz6 cada muestra
en el Stomacher por un tiempo de un minuto, luego se incubd a una temperatura de 37 °C el medio
de cultivo. El conteo se realizé a las 24 horas para enterobacterias y el resultado se expres6 como
Log UFC/mL (Garcia., 2019). Recuento total de aerobios (APC) se pesé de la muestra de 11 gy
se agregé diluyente estéril a 99 ml buffer después de procedimiento realizado se procedi6 a incubar

a 35°C x 48 h (Yamileth., 2023).

Tabla 5. Analisis microbioldgicos de las galletas de harina de semillas de melon

Examen requerido Resultados Unidades
E. coli ND CFU/10 g of cookies
Coliformes ND CFU/10g of cookies
1 CFU/10 g of cookies
APC
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La tabla 5. Muestra resultados de los analisis microbioldgicos que se encuentran entre los

rangos aceptables, siendo este un producto inocuo para el consumidor.

4.6 Evaluacion sensorial

El anélisis sensorial se realizo en cabinas divididas en el LSU Sensory Services Lab (Baton Rouge,
LA, EE. UU.). Se utiliz6 el software de encuestas en linea Qualtrics (Qualtrics, Provo, UT, EE.
UU.) para la presentacion del cuestionario y la recopilacion de respuestas.Se realizé también una
prueba sensorial para determinar el umbral de rechazo para cada caracteristica evaluada de la
galleta (apariencia, aroma, color, sabor, textura, granulosidad y aceptabilidad general), a su vez, se
evaluo afectivamente las caracteristicas de la galleta con una escala hedonica de 9 puntos donde 1
representa me disgusta extremadamente y el 9 representa me gusta extremadamente con 90

consumidores.

Finalmente, se evaluo la intencion de compra antes y después de un enunciado de sostenibilidad.
Este estudio se realiz6 con jueces no entrenados con el objetivo de obtener el umbral de rechazo,
conocer la opinion de los consumidores ante las diferentes caracteristicas y evaluar la intencion de

compra.

4.7 Disefo experimental

Etapa III Tabulacion de datos y obtencion de resultados.

Para el andlisis sensorial se realizé un disefio completamente al azar (DCA), donde se aplicaron
cinco tratamientos las cuales fueron las siguientes concentraciones 20,40, 60 80 y 100% de harina
de semillas de melon a la formulacion de la galleta en sustitucion de la harina de arroz en donde
cada consumidor representd una repeticion para un total de 90 repeticiones. Para la caracterizacion
fisicoquimica de la harina de semilla de melon producida, se realizé en triplicado para cada analisis

y se expresd como media aritmética y desviacion estandar.
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4.7.1 Variable independiente

Cantidad de harina de las semillas de melon

4.7.2 Variables dependientes

Color, aroma, textura, apariencia, sabor general, aceptabilidad e intencion de compra antes y

después del enunciado de sostenibilidad.

4.8 Analisis estadistico

El analisis de los resultados de la evaluacion sensorial se realizd mediante un analisis de varianza
ANOVA usando LSD para la determinacion de las diferencias significativas utilizando la prueba
de homogeneidad de Tukey con un nivel de 5% significancia para el contraste de hipotesis, también
se utilizé el andlisis Macnemar para la intenciéon de compra antes y después del enunciado de
sostenibilidad, una prueba T con muestras dependientes para encontrar diferencias entre
aceptabilidades para los atributos, los resultados fueron analizados utilizando SAS 9.4 con un alfa

de 0.05 y expresados en medias aritméticas y desviacion estandar.

4.9 Analisis proximal

Se realiz6 un andlisis proximal de la harina de semillas de melon en LSU Agchemistry en la
Universidad Estatal de Luisiana; donde los pardmetros medidos fueron humedad segtin lo establecido
en la norma INEN 518 (1980), ceniza mediante los parametros establecidos por la norma INEN
520 (1980), proteinas mediante el método de Kjeldahl, grasas mediante el método AOAC 922.06
(1980), fibra mediante la norma INEN 542 (1980), como también se efectud el analisis de
carbohidratos por diferencia y la determinacion de grasa por medio del método Soxleht con leves

modificaciones segun (Loor, A et al., 2021).
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4.10 Analisis fisico-quimico

Cenizas: Se peso tres gramos de la muestra por triplicado en un crisol de porcelana previamente
tarado, se calent6 en la mufla a 550 °C por veinte y cuatro horas, luego se enftrio y se colocd en un

desecador hasta que alcanz6 la temperatura ambiente y posteriormente se peso (Herrera., 2006).

Actividad de agua (aw): Se realizo por medio de un Aqualab 4TE, previo al uso del equipo se
calibré con las soluciones de aw conocidas 0.150, las cuales vienen incluidas en el kit de
calibracion del equipo. Después, se introdujo la muestra (5g) de la harina de semillas de melén en
la cdmara de medicion, el andlisis se realizd con tres muestras por triplicado con ligeras

modificaciones segiin (Aguilar & Estrella., 2021).

Color: Las mediciones de L*a*b* se evaluaron a partir de tres muestras (10 gramos) por triplicado
y se promediaron los valores. Las caracteristicas de color se evaluaron utilizando un colorimetro
Chroma meter CR-410 Konica Minolta INC(Japon) para determinar los valores de luminosidad

L*a*b* fue calibrado con estandar blanco Yxy (Bala et al., 2015).

Determinacion de grasa: Se realizd de acuerdo con el método AOAC 2003.06. Se pes6 10 g de
muestra en thimbles de extraccion. Se coloco el dedal en el equipo Soxhlet, se agregaron 200 mL
de hexano y se dejo en el equipo por 2 horas. Por ultimo, la muestra extraida se someti6 al
rotaevaporador al vacio y 40° C para separar el hexano del contenido graso y luego al horno a 60
°C por 24 h para eliminar cualquier remanente de solvente o agua. Finalmente, se peso el contenido

de la grasa resultante (Aguilar & Estrella., 2021).
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Textura: La dureza de las galletas se determind utilizando un analizador de textura (TA. XTplus®
Texture Analyser, Stable Micro Systems, Godalming, Reino Unido), (Figura 4) mediante una
cuchilla de corte con filo de cuchilla bajo la siguiente configuracién de prueba: una velocidad
previa a la prueba = 1,6 mm/s; una fuerza de disparo = 30 g; una velocidad de prueba = 2,20 mm/s;
y velocidad de prueba de 12 mm/s con una distancia de 10 mm con leves modificaciones segun

(Gonzéleza., 2015).

Figura 4. Analizador de textura utilizado en las galletas de harina de semillas de melén.

Fuente: Universidad Estatal de Luisiana
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V RESULTADOS Y DISCUSION

A partir del andlisis sensorial donde se determind las medias estadisticas de los atributos;
apariencia, aroma, sabor, textura general y granulosidad de las galletas con 20, 40, 60, 80 y 100%

reemplazando la harina de arroz por harina de semillas de melon.

Tabla 6. Puntuaciones de agrado

TRT Apariencia  Aroma Sabor Gusto general Granulosidad
Tl 6.94+1.35A 7.07+1.35A 6.08+1.76AB  5.01+1.95B 4.45+1.92B
T2 6.94+1.16A 7.10£1.15A 6.54+1.68A 6.11+£1.69A 5.76x1.73A
T3 6.28+1.52B 6.58+1.43AB 6.08+1.69AB  6.18+1.63A 5.90+1.73A
T4 6.25+1.64B 6.21+1.47BC 6.26+1.59AB  6.18+1.59A 5.86+1.71A
TS 5.72+1.89B 5.85+1.83C 5.65+1.96B 5.83+1.78A 5.51+1.82A

* ABMedia y desviacion estdndar para cada tratamiento. Los valores medios en una misma columna

seguidos de letras diferentes son significativamente diferentes (P<0,05).

La tabla 6, muestra los resultados de las puntuaciones de agrado para cada atributo evaluado en las
galletas de harina de semillas de melon por cada tratamiento, en cuanto a la apariencia el T1 y T2
muestra diferencias estadisticamente significativas en comparacion con T3, T4 y TS5, siendo estos
tratamientos las que presentan los valores mas altos. Asimismo, en el atributo de aroma, los
tratamientos T1, T2 y T3, presentaron diferencia estadisticamente significativa en comparacion de
los tratamientos T4 y TS5, sin embargo, el atributo del sabor, siendo el TS5 el que presento diferencia

estadisticamente significativa en comparacion al tratamiento T2.

En el apartado del gusto general, observamos que los tratamientos T2, T3, T4 y T5, son
estadisticamente iguales, sin embargo, el T1 present6 el valor mas bajo siendo este de 5.01. Dentro
de la granulosidad, nuevamente observamos que los tratamientos T2, T3, T4 y TS5, no presentaron
diferencia estadisticamente significativa, donde el T1 presentd el valor mas bajo, queriendo decir

que su granulosidad fue la menos aceptada.



Segun la prueba realizada de las puntuaciones de agrado de la galleta, todos los atributos fueron
aceptados, aunque hubo ciertas diferencias entre tratamientos a diferencia de los resultados de
Yamileth, (2023) en la prueba de aceptacion sensorial ya que mostraron diferencias significativas
para todos los atributos evaluados, destacando el tratamiento con 70 % harina de trigo, 30 % yacén

con los puntajes mas altos para los atributos de color, aroma, textura y sabor.

El grafico seguido en la (Figura 5) nos muestra la aceptacion de las galletas de semillas de
melon.

ACEPTACION

90 \

70 e O ~| Apariencia
Aroma

50 Sabor
Textura

30 Granulometria

10 Gusto general

T1 T2 T3 TA TS — Valor critico

Figura 5. Prueba bidireccional bilateral. Aceptacion del consumidor para cada atributo

El grafico de la figura 5 nos da a conocer la aceptacion de los 5 tratamientos con relacion a cada
atributo, apariencia, aroma, sabor, textura, granulometria y gusto general, el valor critico nos indica
que si esta sobre la linea fue aceptado por los consumidores, en caso del atributo de granulometria
para el T1 muestra que este tuvo un umbral de rechazo antes de la intencion de compra en

comparacion al T2, T3, T4 y TS.
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Tabla 7. Puntuacion general de gusto e intencidén de compra antes y después para las galletas de

semillas de melén.

Gusto general Intencion de compra

TRT Antes Después Antes Después
T1 5.63+1.74ABb  6.26+1.69Aa 29b 48a

T2 6.26+1.72Ab 6.42+1.64Aa 58NSns 57NSns

T3 6.09+1.45ABb  6.22+1.39Aa 43NSns 49NSns

T4 5.99+1.60ABb  6.31+1.50Aa 47NSns 49NSns

T5 5.50+1.89Bb 5.81+1.87Aa 38NSns 42NSns

*AB Gusto general antes y después del enunciado de sustentabilidad.

*AB [ a media y la desviacion estandar para cada tratamiento. Los valores de las medias en la misma
columna para el gusto general antes y después con letras diferentes son significativamente

diferentes (P<0,05).

* os valores de las medias en la misma fila para el gusto general y la intencién de compra antes
y después con letras diferentes son significativamente diferentes (P<0,05). Los valores medios en

la misma fila seguidos de NS no muestran diferencias significativas.

En cuanto al gusto general entre los tratamientos no hubo diferencia estadisticamente significativa
antes ni después como se muestra en la (Tabla 7). Cuando se realiz6 el umbral de rechazo para la
intencion de compra antes del enunciado de sostenibilidad hubo un rechazo en cuanto al atributo
de granulosidad del T1, sin embargo, después del enunciado de sostenibilidad este fue aceptado
por los consumidores y a diferencia del resto de tratamientos no tuvieron diferencias

estadisticamente significativas.

Los resultados mostraron que realizar la intencion de compra es de suma importancia como
menciona Herrera, (2019) en su trabajo donde comprobd el impacto tanto para las galletas
hedonicas como para las galletas consideradas funcionales ya que la poblacion se ve preocupada
por la influencia de este en la salud y si influye en el cambio de la intenciéon de compra para

alimentos al igual que la investigacion realizada con las galletas de harina de semillas de melon.
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Tabla 8. Analisis de color y actividad de agua. L*a*b* de galletas con 20, 40, 60, 80 y 100% de

sustitucion de harina de arroz por harina de semilla de melon.

TRT L* a" b* TRT Aw

T1 67.60+3.29"  6.89+1.1°  33.01+1.08° T1 0.46+0.05*
T2 63.66+1.218  8.71+0.6° 34.43+1.18"B T2 0.41+0.028
T3 61.01+0.85¢ 10.49+0.65°% 33.86+1.317B T3 0.34+0.02°¢
T4  59.65+1.81°° 11.47+0.62" 34.67+1.35°8 T4 0.35+0.05¢
T5 58.46+2.6 12.06+1.28" 35.00+1.41° T5 0.33+0.03C

* Los valores en una columna con diferente letra son significativamente diferentes (p < 0,05) segin

el test LSD.

Dentro de la tabla 8, podemos observar los diferentes tratamientos con sus respectivos valores,
mostrandonos que existe diferencia estadisticamente entre los tratamientos en la variable L” siendo
el T1 el que presento el valor mas alto siendo este 67.60. De igual manera en la coordenada a” se
muestra que existe diferencia estadisticamente significativa, siendo los tratamientos T4 y TS5 los

que presentaron los valores mas altos a comparacion de los demas.

En la coordenada b” el T5 se mostr6 como estadisticamente diferente, presentando de esta manera
el valor mas alto siendo este de 35.0 en comparacion al T1, esto se debe a que conforme aumenta
la concentracion de la harina de semillas de melon, la galleta se vuelve mas oscura, producto de la
reaccion de Maillard entre los azlicares presentes y la proteina que este contiene, la reaccion de

caramelizacion también pudo contribuir, similar al trabajo reportado por (Zumbado., 2019).

Para la comparacion de Ay (Tabla 8) en los distintos tratamientos se muestra que existe diferencia
estadisticamente significativa entre ellos, siendo el T1 el que presento mayor actividad de agua,
indicando que podria ser mayormente sensible a la proliferacion de microrganismos, sin embargo,
los T2,T3, T4 y TS resultaron contener menor actividad de agua, indicaindonos de esta manera que
su vida util podria ser mayor a comparacion del T1, sin embargo todos los tratamientos resultaron
con aw menor a 1 obteniendo el promedio de 0.38 que es caracteristico para galletas como también

lo presentd (Navarro., 2016).
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Cabe resaltar que el promedio de 0,38% de Aw que resulto de las galletas de semillas de melon esta
bajo el valor critico de 0,6 en el que es posible el crecimiento de microorganismo, es por esto
podriamos considerar a las galletas microbiologicamente estables como lo menciona (Zumbado.,

2019).

Tabla 9. Textura

Atributos de textura de galletas con 20, 40, 60, 80 y 100% de sustitucion de harina de arroz por

harina de semilla de melon.

TRT  DurezaN TRT  Dureza N/peso(g) TRT  Dureza N/altura (cm)

T1 9.09+3.30% T1 1.29+0.474 Tl 11.28+4.324
T2 6.17+1.62¢ T2 0.89+0.238 T2 7.87+2.128
T3 5.62+1.50¢ T3 0.84+0.228 T3 6.93+2.018
T4 851421278 T4 1.35+0.33"8 T4 10.48+2.224
T5  6.57+1.365¢ TS5 1.06+0.2248 T5 7.90+1.485

«Los valores en una columna con diferente letra son significativamente diferentes (p < 0,05) segiin

el test LSD.

De acuerdo con la (Tabla 9), podemos observar la dureza evaluada de los distintos tratamientos,
siendo la dureza medida en N, presentando de esta manera diferencia estadisticamente significativa
entre el T1 con el T2 y T3, siendo el T1 y T4 quien mostro el valor mas alto en comparacion de
los demads. En el caso de la dureza por N/g, demostré nuevamente que existe diferencia entre los
tratamientos, donde podemos observar que el T1 y T4 mostraron una dureza mas elevada a
comparacion a los demads, teniendo un valor de 1.35 y 1.29 en el T1. Por otro lado, en la dureza
medida por N/cm, precisamente se muestra que existe diferencia entre los tratamientos, siendo el
T1 y T4 los que presentaron los valores mas altos en este atributo, teniendo los valores de 11.28

para T1 y 10.48 para T4.

En cuanto al analisis de textura resultod tener buena textura (firmeza) similar a los datos de la
dureza, fracturabilidad y firmeza de las muestras de galletas de limon indicaron un buen grado de

frescura del producto seglin (Gonzalez, 2015).
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Tabla 10. Diametro y peso de los diferentes tratamientos en galletas de semillas de melon

TRT Diametro (cm) TRT Altura (cm)
Tl 4.73+0.218 Tl 0.81+0.02”8
T2 5.12+0.5748 T2 0.78+0.028
T3 5.02+0.458 T3 0.82+0.05"8
T4 4.96+0.465 T4 0.81+0.07/8
T5 5.52+0.50" T5 0.83+0.044

*Las medias y desviacion estandar para cada tratamiento con letras diferentes son

significativamente diferentes (P<0.05).

En la tabla 10 observamos detalladamente el diametro de los distintos tratamientos, donde vemos
que existe diferencia estadisticamente significativa, siendo el T5 el que presentd el didmetro de
mayor tamafo de las galletas, con un valor de 5.52, esto se debe a que a mayor concentracion de
semillas de melén mas aumenta su diametro. De igual manera podemos observar la altura de los
distintos tratamientos, donde vemos que existe diferencia entre los tratamientos, donde el T2 y el
T5 presentando el valor mas alto, teniendo una altura de 0.83 cm para el T5 y la menor altura para
T2 con 0.78 cm, estas caracteristicas fisicas de medicion se hicieron con leves modificaciones de

acuerdo al trabajo de Gonzalez, (2015). En la (Figura 6).se pueden observar los 5 tratamientos.

Figura 6. Los 5 diferentes tratamientos de las galletas de harina de semillas de melén.

Fuente: (Propia, 2023).
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La humedad de las galletas resultd con un valor aproximado de 7% segun el trabajo de Odry,
(2021) y en el caso del andlisis de semillas de meldn se obtuvo un valor de 4,01%, por lo que se
tiene un producto con un porcentaje de humedad dentro de los parametros establecidos en la norma

de calidad Venezolana COVENIN 1483:2001 en 5%.

En la determinacion del andlisis de proteina en la harina se obtuvo como resultado 21,4 %
considerando que se utilizaron las semillas de melon para su elaboracion, comparando con Babaco
(2021) que realiz6 un andlisis de la harina de banano verde con céascara obteniendo 5,11 % de

proteina, resultando las semillas de meldon con mayor porcentaje en comparacion con este.

La determinacion de fibra en harina de semillas de melon resultd con un porcentaje alto de
contenido de fibra de 34,93% en comparacion con el estudio realizado de la harina de amaranto

con un contenido de fibra de 12,41% segun (Loor, 2021).

El contenido de carbohidratos se ubica en un porcentaje de 35.73%, segun Gomez (2001), este
valor se corresponde al requerimiento energético total informado para este macronutriente en
galletas, el cual se ubica en aproximadamente 55%, en comparacion a los resultados del analisis
por diferencia de la harina de semillas de melon resulto ser un porcentaje mayor de 44,48% en

comparacion al anterior.
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VI CONCLUSIONES

Esta investigacion determino las caracteristicas sensoriales de las galletas de harina de semillas de
melon siendo todas estas aceptadas por los consumidores como una alternativa en la industria

alimentaria.

La elaboracion de galletas de harina de semillas de melén forma parte de una iniciativa para el
consumo de esta semilla como desarrollo sostenible que posee un gran valor nutricional, con la
finalidad de incorporarlo en galletas para el desarrollo de productos de panaderia y de esta manera
reemplazar de forma parcial la tradicional harina de trigo, siendo esta una opcion para personas

con problemas de celiaquia.

El andlisis proximal mostr6 que las galletas de harina de semillas de melén aumentaron su
contenido de proteinas 21,4% siendo este un producto alto en componentes nutricionales para el

bienestar del consumidor.

Con los resultados obtenidos se comprob6 que la calidad sanitaria del producto mediante pruebas
microbioldgicas para demostrar que es un producto inocuo para el consumidor, como también se
hizo uso de las practicas sanitarias para su elaboracion y el tratamiento térmico aplicado para

obtener una calidad sanitaria aplicando las Buenas Practicas de Manufactura.



VIl  RECOMENDACIONES

Promover el aprovechamiento de las semillas de melén como materia prima para la obtencion
de nuevos productos altos en componentes nutricionales, esto en base a las caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas analizadas en el presente proyecto de investigacion aprovechando

también la sostenibilidad ambiental.

Realizar un estudio de prefactibilidad para evaluar la posibilidad de llevar esta investigacion a
un nivel industrial y brindar un mayor beneficio a un sector mas amplio dentro de la industria

alimentaria.

Las personas que manipulan la harina de semillas de melén en la zona de preparacion y
produccion mantengan una adecuada higiene personal, recipientes y utensilios con el fin de

evitar la contaminacion de la misma.

Evaluar el tiempo de vida util de las galletas elaboradas con sustitucion parcial de la harina de

arroz por harina de semillas de melon, en diferentes condiciones e indicadores de estabilidad.
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Anexo 1. Encuesta, materia prima e ingredientes.

ANEXOS

Formulaciones para la produccion de galletas de semillas de melon.

Ci Tratos

T1" TIF - T3 T4F- I
Harina de semillas de 0 73 145 % 36,35
mealén
Harina dea amoz 282 146 0
Margarina 15 15 15
Amicar T8 T8 78
Estevia 07 07 07
Arindano 4 4
Vainilla 11 11 1,1
Bicarbonato 04 04 04
Huevo 11 11 11

%T1: Galletas con harina de semillas de melon afadidas a Og por racion d= 76 = LT2
Galletas con harina de semillas de melén affadidas 2 razén e 7,3g por racién de 762 'WT3
Galletas con harina de papitas de melén afiadidas 2 14,6  por racién da T6z. BT4: Galletas
con harina de semillas de melén afiadidas a razén de 21,9 g por racién de 76 2. T5: Galletas

con harina de semillas de melén afiadidas 2 razén de 36,3 gporracién da 76 2.

Descripeibn:

Estoy dispuesto a raalizar un anilisiz sansorisl 2 mis cinco tratamientos de galletas con harina de semilla
de melén. El propésito de este estudio es medit la aceptscidn da los clientes en las siguientes
caracteristicas: apariencia, alor, sabor, textura, arenills ¥ aceptscién general en una escals heddnica de §
puntos. Es impaortante mencionar que al final se realizd una pregunta sobrs intencidn de comprs, antes ¥
después de una declaracidn de salud. Esta sensorial estd prevista para la primera o segunda semana de
octubre de 2023,

A contirmacidn, encontrard el borrador de la Encuesta.

Geénero
Masculine

Famsnino

Mo binario tercer género
Prafisro no decitlo

Par faver califique si le gusta la TEXTURA de la muestra

Edad:
18-235

26-33

3643

46-58

60+

RaraEtnia Blanco/Caucdsico
Negro o afroamericana indio americano o nativo de Alaska asidtico
Nativo da Hawai u otra isla del Pacifico latine  De nuiltiples carreras

Otros

Tome agua y coma galletas sin sal para limpiar su paladar.

sin degustar
Califique sn gusto por la APARTENCIA de la muestra.
Disgusto Disgus | Disgusto | Disgust | M1 CToms | Como Com | Como
extremadam | 1@ moderadam | o como | levema | moderadam | o extramadam
ante mucho | ante levema | ni nta ante muy | amte
nte diszus muc
1o ho

Por favor califique =i le gustz el OLOR de la muestra

Dizzusto | Disgus | Disgusto | Disgust | N1 | Come | Como com | Como
extramadam | to moderadam | o como |levems | moderadem o | extremadam
ente mucho | ente leveme | mi nt2 ante muy | ente
nte disgus muc
1o ho

Par Faver califigue su zusto por el SABOR de Iz muestra

Disgusto Disgus | Disgusto | Disgust | Mt Como | Como com | Como
extramadam | to moderadam | o como | levems | moderadam | o exmemadam
ente mucho | ente levema |mi nte ante muy | ente
nta disgus muz
o ho

Par faver califique su gusto por la GRANULOSIDAD de ls mussira

Dizgusto Disgus | Disgusto | Disgust | Wi Como | Como com | Como
extremadam | to moderadam | o como | levems | moderadam | o exmemadam
ente mucho | ente levema |mi nte ante muy | ente
nt2 diszus muz
1o ho

Califigue su gusto por la ACEPTACION GENERAL de Is musstra

Disgusto Disgus | Disgusto | Dizgust | Ki Como | Como com | Como
extramadam | to mederadam | o como | levems | moderadam (o extremadam
ante mucho | ante levems |Di ata ante muy | ante
nta diszuz muc
0 ho
Por favor pruebe la muestra responda las sigui pr

Califique sa gusto por la APARIENCIA de la muestza

Dizguste Disgus | Disgusto | Disgoat | M1 Toms | Como Com | Como
extramadam | to moderadam | o como | levems | moderadam | o axtramadan
ente mucho | ente levems |mi ate ente muy | ente
nta dizgus muc
ta ho

Par faver califique si le gusta el OLOR de la muestra

Dizgusta Disgus | Disgusto | Disgnst | W1 Coms | Como com | Como
extramadam | to mederadam | o como | levems | moderadam (o extremadam
ente mucho | ente levems |mi ot ente muy | ente
nte diszus muc
0 ho

Por favar califigue s gusto por 2 SABOR de 1 muesta

Disgusto Disgus | Disgusto | Disgust | M1 Como | Como com | Como
extremadam | 10 moderadam | o como | leveme | moderadam | o extramadam
ante mucho | smte levemea | Bi nte ante muy | ante
nte diszus muc
Dizgusto Dizzus | Diszusto | Diszust | M1 Toma | Como “om | Como
exramadam | to moderadam | @ como | leveme | moderadam | o axiramadam
ente mucho | ente leveme | ni nte ente muy | ente
nta disgus muc
i) ho

Par favor califique i le gusta la TEXTURA de la muestra

Dizgusto Dizzus | Disgusto | Disgust | W1 Tomo | Como om | Como
extremadam | to moderadam | o como | levems | moderadem | o extremadam
ente mucho | ente leveme | ni nte ente muy | ente
ata diszus muc
i) ho

Par favor califique s £usto por la GRANULOSIDAD de Is muestra

Disgusto Disgus | Disgusto | Disgust | Ni Come | Como com | Coma
extramedam | to moderadam | o como |leveme | moderadam |0 | extremadam
ante mucho | ente lavems | i e ante muy | emte
otz diszus muc
0 o

Califique su gusto por la ACEPTACION GENERAL de la mussia

Disgusto Disgus | Disgusta | Disgust | M1 Coma | Como com | Coma
exmemadam | to moderadam | o como |leveme | moderadam | o | extremadam
ante mucho | ente lavems | i e ante muy | emte
otz diszus muc
o ho

&Qué probabilidades hay de gue compre este producte?

I i | s]

Este &5 un producto elaborado con el propdsito de promever el uso de las semillas de melén que

iener altos icionales y reducen la inacion ambiental, siendo sste un
producto librs de gluten v bajo en amicar para beneficio del consumidor como una altemativa
1a industria alimentaria,

Con esta informacién adicional, ;qué probabilidades hay de que compre este producto?

[ 5 | NO
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Deshidratacion Molienda

Harina de semillas de melon Ingredientes

Anexo 2. Realizacion de galletas con harina de semillas de meldn

39



Anexo 4. Estudio sensorial de los 5 tratamientos

Anexo 5. Andlisis fisicoquimicos

Determinacion de cenizas Analisis de textura

Determinacion de color Extraccion de grasa
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Analisis de humedad Analisis de actividad de agua

Anexo 6. Aceptacion general

TRT Apariencia  Aroma Sabor  Textura Granulosidad Aceptacion
general
T1 85 85 79 55 46 64
T2 89 89 79 76 68 76
T3 76 82 73 71 71 76
T4 75 80 78 76 71 73
T5 76 69 62 67 64 62

*La siguiente tabla muestra la aceptacion de los diferentes atributos de las galletas por parte de
los consumidores.
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