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DOMINGUEZ DOMINGUEZ, L.. (2023). ELABORACION DE UNA GALLETA
ADICIONANDO HARINA DE CASCARA DE HUEVO Y QUINUA (chenopodium
quinoa). Tesis de grado Ingeniero en Tecnologia Alimentaria, Facultad de Ciencias

Tecnologicas. Universidad Nacional de Agricultura, Catacamas, Olancho, Honduras, C.A.

RESUMEN

La céscara de huevo, un residuo abundante, es rica en calcio, combinarla con la quinua, rica
en proteinas y considerada un grano integral, podria enriquecer su valor nutricional.
Desarrollar una galleta adicionando harina de céscara de huevo y quinua y evaluar la
aceptacion a través de un analisis sensorial. se desarrollaron 3 formulaciones con 15%,25%
y 30% de quinua. El porcentaje de cascara de huevo fue fijo y se utilizo el 2%. para la
evaluacion sensorial, 50 participantes no entrenados evaluaron caracteristicas organolépticas,
ademas fueron evaluadas las emociones a través de 20 términos, finalmente se pregunto la
frecuencia de consumo y caracteristicas sociodemograficas. el 70% de los participantes
pertenecen al sexo femenino, la frecuencia de consumo de galletas, el 22% menciono
consumir galletas frecuentemente. Las galletas con una mayor aceptacion fueron las que
contenian 30% y 25% de quinua (p<0,05) con 8.33 y 7.82 simultaneamente. En cuanto a las
caracteristicas evaluadas se encontraron diferencias (p<0,05) en el aroma de las 3 galletas
con 15%,25%,30 de quinua con 6.22, 7.76, 8.41, las galletas con 30% y 25% de quinua en
cuanto a las emociones, los participantes mencionaron emociones positivas como alegria,
calido, deseo, enérgico, tranquilo satisfecho, por otro lado, las galletas evaluadas por los
consumidores la mayor parte es decir el 40% lo categorizacién que ciertamente lo compraria.
Las galletas con un 30% y 25% de quinua fueron las mas aceptadas, resaltando su sabor y
generando emociones positivas entre los consumidores. Ademas, se observo un interés
significativo por parte de los participantes en comprar estas galletas en el futuro. Estos
hallazgos sugieren que las galletas enriquecidas con quinua y cascara de huevo tienen un

potencial prometedor como opcion atractiva para el consumidor.

Palabras claves: Aceptacion, emociones, consumo.



l. INTRODUCCION

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay Alimentacion, el hambre
oculta, se define como la deficiencia de micronutrientes. Por lo tanto, el calcio también es el
elemento principal de la cascara del huevo (Vera Rodriguez José Humberto M.Sc, Mayo 05,
2020), sin embargo, son desechos y este subproducto no es aprovechado, desperdiciandose
su gran contenido de calcio, siendo este uno de los principales micronutrientes importantes

en la alimentacion. (Jimenez Huashuayo Alexadro Yuri, 17 de Enero 2018) .

Para la fortificacion de quinua que es una semilla saludable y rica en proteinas, considerada
por muchos como un grano integral, reporta un aporte proteico significativo (11,2%) con un
alto por ciento de proteinas solubles (10,04%) ... (Plinio Vargas Zambrano R. A., Diciembre.
2019), por otro lado, las galletas son una fuente energética para el organismo ya que estan
compuestas por carbohidratos, proteinas y grasas provenientes del cereal, aportando los
compuestos que el organismo necesita para disponer de energia fisica. (Tapia, Noviembre,
2018).

La presente investigacion se realizard una galleta adicionando harina de céascara de huevo y
quinua (Chenopodium quinoa), para este proceso de investigacion, llevando como
ingredientes variables la harina de cascara de huevo y quinua que se desarrollara con tres

tratamientos de diferentes.



1. OBJETIVOS

2.1 Objetivo general

Elaborar una galleta adicionando harina de cascara de huevo y quinua (chenopodium quinoa)

2.2 Objetivos especificos

e Evaluar las caracteristicas sensoriales como ser color, aroma, sabor, textura y
aceptacion general de la galleta de harina de cascara de huevo y quinua
(chenopodium quinoa) a través de andlisis sensorial.

e Comparar el indice de aceptacion de las galletas adicionando harina de cascara de
huevo y quinua (chenopodium quinoa).

e Medir la intencidn de compra de las galletas mejor aceptada y evaluada por los
consumidores en base a los analisis sensoriales.



I1. REVISION DE LITERATURA

3.1 Céscara de huevo

En este contexto, la cascara de huevo de gallina representa uno de los mas abundantes
residuos generados por la industria agroalimentaria y sigue siendo dispuesta sin
pretratamiento alguno. Segun datos de la FAO, China es el mayor productor de huevos en el
mundo (40%), sequido de Estados Unidos (7%) y la India (6%); se estima que cerca de 7
millones de toneladas de desechos de céscara de huevo se descartan anualmente en el mundo.
Esta elevada cantidad de residuos despierta interés en la comunidad cientifica y es por esto
que, en los Ultimos afios se han realizado grandes esfuerzos para transformar los desechos de

cascara de huevo en productos de valor agregado.

La cascara de huevo es un biomaterial con una estructura especial, conformada
principalmente por una fase mineral y una red de fibras proteicas que corresponden a las
membranas intersticiales. Su composicién quimica indica que contiene aproximadamente
95% de carbonato de calcio (CaCO3) en forma de calcita, 3% de material organico o matriz
proteica que da estructura a los cristales de CaCOg; los componentes residuales corresponden
a 1% de carbonato de magnesio y 1% de fosfato de calcio, ademas de algunos elementos
traza como Na, K, Zn, Mn, Fe y Cu. La cascara de huevo se usa para diversos fines, desde
procesos de baja inversion para obtener fertilizantes y piensos para animales hasta la

transformacion del material para el consumo humano.

Valorizar desechos como las cascaras de huevo, empleandolos como una fuente de calcio

alternativa trae ventajas como: reducir el impacto en las reservas naturales de piedra caliza



extraida de fuentes no renovables; disminuir el impacto ambiental y el riesgo microbioldgico
que representa el contenido organico de este material; reducir los costos de eliminacion de
estos desechos, y por ultimo desarrollar productos con alto valor aprovechando su

componente principal (CaCOz) como ingrediente en alimentos. (José E. Zapata, 2022)

3.2 Harina de cascara de huevo

La harina de huevo es un subproducto de la industria procesadora de huevos y procede
normalmente de huevos rotos y fisurados que no son aptos para el consumo humano. Para su
obtencidn se deshidratan las cascaras a una temperatura de 70°C por una hora, se trituran con

la ayuda de un molino y finalmente se envasa y almacena a temperatura ambiente.

La harina de huevo se utiliza como suplemento de calcio porque contiene calcio en forma de
carbonato célcico (CaCO3) de la cascara de huevo; ademas por su contenido en calcio, hierro,
fosforo y magnesio. Con el emprendimiento nace un nuevo concepto en la avicultura, porque
los huevos que no salian al mercado ya sea por rotos, sucios, etc. son desperdiciados y
posteriormente desechados por los duefios de las granjas avicolas. Sin embargo, con la
elaboracion de estas alternativas donde esos huevos desechados son materia prima para
nuevos productos, se les esta bautizando como ovoproductos; donde esté creciendo a nivel
mundial su desarrollo, ampliado el concepto de agricultura a nuevas escalas econémicas y

empresariales (Isabel, 2019).

3.2.1 Composicién nutricional de la harina de cascara de huevo

Industria alimentaria. En cuanto a esta industria la cascara de huevo es empleada como
aditivo, suplementacion de calcio en forma de sales, aumentando su absorcién y
digestibilidad, contribuyendo al desarrollo de alimentos funcionales. La presentacion mas

comun es en polvo, cuyas siglas en ingles es CESP- Chicken Eggshell Powder, y



dependiendo del color de la cascara varia su composicion, Tabla 1 (Bedoya Salazar Apolonia
Esp, Agosto 29, 2021).

Tabla 1.Composicién nutricional del polvo de céscara de huevo

Composicion nutricional de la cascara de huevo por cada 100g.
Agua 05¢g

Proteina 219

Ceniza 96.9 g

Calcio 38 mg

Potasio 41.6 mg

Sodio 87 mg

Fosforo 99.3 mg

Hierro 0.5mg

Magnesio 375 mg

(Elaboracion propia).

3.2.2 Beneficios de la harina de cédscara de huevo

Aprovechamiento industrial de la c&scara de huevo. La céscara de huevo como residuo
agroindustrial es una alternativa para el desarrollo de nuevo productos y como reemplazo de
ingredientes en formulaciones ya existentes. Su aprovechamiento contribuye a disminuir el
impacto ambiental que genera este residuo. Ofrece ventajas comparativas su bajo costo, su
disponibilidad y su uso entre otros. En la Union Europea se ha incorporado a la "economia
circular”, por ser un material antropogénico. A pesar de las restricciones de su uso debido a
su origen animal, algunos paises lo estan implementando como materia prima de mdltiple

usos o complemento para el disefio y desarrollo de nuevos productos que reemplacen



ingredientes de otras fuentes, debido a su contenido en carbonato de calcio que lo convierte

en un residuo con alto potencial:

En este sentido, existen también algunos estudios que han demostrado la utilidad de la cascara
de huevo de gallina aplicada en la industria de alimentos, farmacéutica, cosmética, medicina,
quimica, textil y agropecuaria, entre otras; como suplemento célcico, alimentos fortificados,
nutricion humana, desarrollo de alimentos funcionales, como catalizador en la obtencion de
luctuosa a partir de la lactosa, tratamiento de osteoporosis, ortopedia, partes dentales,
alternativas en desarrollo de medicamentos y cosméticos, aditivo en concentrados para
animales, como fuente de aminoacidos libres esenciales y no esenciales, proteasa alcalina,
pigmentos para impresion, absorbentes naturales de metales pesados, plastificantes,
gesticulantes, agentes de refuerzo, biopolimeros, fertilizantes y en el desarrollo de pinturas.
Asi mismo, estudios recientes muestran la aplicacion del CaCOs proveniente de la cascara
de huevo como electrodo en condensadores de iones de litio (Li) y de esta manera se
almacena energia. Ademas, como biopeliculas para la elaboracidn de envases en la industria
farmacéutica y alimentaria, al ser combinada con proteina de trigo. (Apolonia Bedoya Salazar
Esp, 2021).

3.3 Quinua

La Chenopodium quinoa, conocida tradicionalmente como quinua, es una de las plantas
alimenticias més antiguas del &rea andina pues su cultivo alcanza reconocimiento en las
sociedades del area, especialmente desde la civilizacidn inca. En el clima andino su potencial
productivo es alto, siendo una especie anual, dicotiledonea, perteneciente a la familia de
las Amaranthaceae. Su habitat cubre un rango latitudinal desde Colombia hasta Chile, pues
puede ser cultivada desde el nivel del mar (que es el caso de variedades chilenas), media
montafia (2-3 mil m.s.n.m) e incluso en zonas de alta montafia (>3mil m.s.n.m.). Esa amplia
localizacion le atribuye mas de 16 mil accesiones en todo el mundo, entendiéndose por

accesiones a sitios de coleccion. La mayor diversidad se hallaria en los paises andinos.



En América Latina, uno de los primeros trabajos que aborda con profundidad el valor
nutricional de la quinua reporta un aporte proteico significativo (11,2%) con un alto por
ciento de proteinas solubles (10,04%). Ademas, se describe la presencia de un 45% de
azUcares totales, 16% de azUcares solubles (glucosa, fructosa, sacarosa), 33% de almidon y

4% de lipidos, entre otros compuestos de interés alimentario.

Existen numerosos trabajos relacionados con las propiedades atribuidas a la quinua que
comprenden desde su composicion méas elemental la calidad de sus proteinas, la composicion
de &cidos grasos su contenido mineral hasta su aporte de nuevos elementos nutricionales de
alto valor nombrados funcionales. En todos los casos los resultados publicados son de alto
valor y novedad, pero nunca se compendian resultados sobre la quinua o hacen
comparaciones que resalten sus potencialidades tecnolégicas en el desarrollo de nuevos
productos (Plinio Vargas Zambrano R. A., 2019).

3.3.1 Composicién nutricional de la quinua

La proteina de la quinua es particularmente alta en lisina, el aminoacido limitante en la
mayoria de los granos de cereales. Su equilibrio de aminoécidos esenciales es excelente
debido a que es mas amplio que en otros cereales y legumbres, con contenidos mas altos de
lisina (5,1-6,4%) y metionina (0,4-1%). El contenido de metionina y cisteina de la quinua es
similar al de la cebada y la soja, aunque menor que las cantidades del trigo; y mayor contenido
de histidina, de los cereales ya antes mencionado. Las proteinas de la quinua tienen niveles
adecuados de aminoacidos aromaticos (fenilalanina y tirosina) y de contenidos de histidina,
isoleucina, treonina, fenilalanina, tirosina y valina, de acuerdo con los requerimientos
sugeridos por la FAO - OMS. En comparaciéon, 100 g de quinua con 100 g de trigo, la quinua
contiene casi cinco veces mas lisina; mas del doble de isoleucina, metionina, fenilalanina,

treonina y valina; y cantidades mucho mayores de leucina (todos los aminoacidos esenciales



junto con el triptéfano). Y contiene aminoacidos no presentes en el trigo como la prolina, el
acido aspartico, el acido glutamico, la cisteina, la serinay la tirosina (todos ellos aminoacidos
no esenciales) (Jordy Campos-Rodriguez, Katherine Acosta-Coral, Luz Maria Paucar-
Menacho, 2022).

En las propiedades nutricionales, las bondades peculiares del cultivo de la quinua estan dadas
por su alto valor nutricional. El contenido de proteina de la quinua varia entre 13.81y 21.90%
dependiendo de la variedad. Es el Gnico alimento vegetal que posee todos los aminoacidos
esenciales, oligoelementos y vitaminas; no contiene gluten. Los aminoacidos esenciales se
encuentran en el ndcleo del grano, a diferencia de otros cereales que los tienen en el

exosperma o cascara, como el arroz o trigo.

La quinua es considerada como el Unico alimento del reino vegetal que provee todos los
aminoacidos esenciales, que se encuentran extremadamente cerca de los estandares de
nutricion humana establecidos por la FAO. Ya que el balance de los aminoécidos esenciales
de la proteina de la quinua es superior al trigo, cebada y soya, comparandose favorablemente
con la proteina de la leche (MORENO, 2023).

3.3.2 Beneficios de la quinua

Existen varios productos derivados de la quinua como los insuflados, harinas, fideos,
hojuelas, granolas, barras energéticas, etc.; a pesar de ello en los ultimos afios se han ido
incrementando las investigaciones para el desarrollo de productos combinados de manera de
hacer atractivo el consumo de quinua. Sin embargo, cabe destacar que productos mas
elaborados o cuya produccion requiere del uso de tecnologias mas avanzadas aln no han sido

explotados, asi tenemos el caso de la extraccidn de aceite de quinua, del almiddn, la saponina,



concentrados proteicos, leche de quinua, extraccion de colorantes de las hojas y semillas, etc.
Estos productos son considerados el potencial econémico de la quinua por darle uso

a caracteristicas no solo nutritivas sino fisicoquimicas que abarcan mas alla de la industria

alimentaria y ofrecen productos a la industria quimica, farmacéutica y cosmética.

La quinua es un producto del cual se puede obtener una serie de subproductos de uso
alimenticio, cosmético, farmacéutico y otros como se muestra en la Figura 2 (Bojanic, 2018).

3.4 Concepto de galleta

Las galletas contienen principalmente cereales y estos son la base de nuestra alimentacién
por su alto contenido de hidratos de carbono. ¢Se puede decir entonces que las galletas son
una opcion saludable para tomar cereales a lo largo del dia? En general, las galletas estan
compuestas por harina, grasas, agua, azlcar y otros ingredientes como especias, aromas,
condimentos o aditivos, que tras el amasado se tratan térmicamente. Una de las tendencias
en el mercado actual son las galletas sin azUcares afiadidos, que son sustituidos por
polialcoholes. Estos no mejoran significativamente la densidad calérica porque también
proporcionan energia. Disminuir el porcentaje de grasa hasta alcanzar valores de entre el 8 y
10 % y mejorar el perfil lipidico de las galletas (disminuir las grasas saturadas y las grasas
trans, estrechamente relacionadas con enfermedades cardiovasculares) son pequefias mejoras

en alimentos con un alto contenido de azucar (Marquina Berenguer, 2020).

Las galletas son una pasta dulce o salada hecha con harina, manteca, huevos y otros
ingredientes, que se cuece al horno hasta que resulta crujiente; existe una gran variedad de
sabores, formas y tamafios (OXFORD s.f.), son una fuente energética para el organismo ya
gue estan compuestas por carbohidratos, proteinas y grasas provenientes del cereal,
aportando los compuestos que el organismo necesita para disponer de energia fisica (Tapia,
Noviembre, 2018).



IV. MATERIALES Y METODOS

4.1 Ubicacion de la investigacion

El trabajo de investigacion consistio en el proceso de elaboracion de una galleta adicionando
harina de céscara de huevo y quinua (chenopodium quinoa), las mismas se realiz6 en el
laboratorio acuicola que esta ubicado el area de la Facultad de Ciencias Tecnoldgicas en la
Universidad Nacional de Agricultura mostrada en la figura 1. El producto terminado fue
evaluado, mediante pruebas sensoriales con ayuda de los consumidores que estaba en el

MALL ubicado en el centro de Catacamas.

N

-

Figura 1. Mapa de la Universidad Nacional de Agricultura.

Fuente: Elaboracion Propia

4.2 Materiales y equipo

Materia prima
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En el proceso de elaboracion de la galleta adicionando harina de cascara de huevo y quinua

(Chenopodium quinoa) se utilizaron todos los ingredientes mencionados en la Cuadro 1. En

el cual se utilizaron materias primas de diferentes marcas, donde posteriormente se realizo

las compras en los supermercados de la ciudad de Catacamas, Olancho u otros lugares, y

luego se procedio a realizar las respectivas galletas.

Cuadro 1. Materia prima para la elaboracion de la galleta

Producto

Funcion en la mezcla para la elaboracion

Harina de cascara de huevo

Brinda calcio y mantiene la integridad fisica del huevo y
acttia como barrera bacterioldgica

Harina de trigo

Sierva de alimento a la levadura que transforma el almidén

a glucosa y brinda esponjosidad a toda la preparacion.

Quinua Mejora el contenido nutricional o desarrolla productos libres
de gluten

Margarina Proporciona una textura tierna y sabor agradable a los
productos horneados

Azlcar glas Facilita su integracion en la elaboracién y dar el ultimo
toque de decoracion suave.

Huevo Ayuda a obtener una buena miga al momento del batidlo que
recupera un mayor esponjamiento.

Soda Permite dar esponjosidad a la masa debido a la reaccién
quimica que libera dioxido de carbono.

Manteca Facilita la expansion de la masa y mejora el manejo y

moldeado de esta.

Fuente: (Elaboracién propia)
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Equipo

Para el proceso de elaboracion de las galletas adicionando harina de céscara de huevo y
quinua (Chenopodium quinoa) y la elaboracion se dan a conocer los siguientes materiales y
equipos que se utilizaron, aplicados en el cuadro 2, al igual que los materiales que se
utilizaron para la evaluacion sensorial se encuentra en cuadro 2, estos materiales y equipos
se utilizaron desde el dia que se comenzo a elaborar la harina hasta las pruebas sensoriales

de las galletas que se elaboraron.

Cuadro 2. Materiales y equipos para la elaboracion de la galleta.

Tipo de equipo Especificaciones
Guantes, mascarilla y redecilla 1clu

Gabacha 1

Botas de hule 1

Papel Toalla 5rollo

Cuchara 3

Cuchillo 1

Tamizador 2

Cronometro Celular

Balanza 1

Bandeja para hornear 10m X 30 cm

Horno 1

Paila 3

Molino o licuadora 1

Mesa de acero inoxidable 90 cm de ancho por 180 de largo
Céamara fotogréafica Celular

Platos 50

Hojas Para pruebas sensoriales
Lapiz Tinta o grafito

Fuente: (Elaboracion propia)
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4.3 Metodologia

A continuacion, se describira las fases que se muestran en la Figura 2, cada fase desglosara
los procesos que se realizd para la elaboracion de la galleta adicion de harina de cascara de
huevo y quinua (Chenopodium quinoa), cabe recalcar que de esta manera se realiz6 cada uno
de los pasos a mencionar siempre y cuando cumpliendo los objetivos mencionados para la

realizacion de la galleta, de esta manera se describira de forma detallada:

Realizacion de Evaluacion de Obtencion de las
formulaciones las caracteristicas caracteristicas Medir la
parala sensoriales e sociodemografica intencion
ot indice de s, a través de la de compra
del producto aceptacion del p la qallet
evaluacion agalleta
producto .
sensorial

Figura 2. Fases de la investigacion (Elaboracion propia)

4.3.1 Fase |: realizar las formulaciones

En la tabla 2, she muestra la formulacion tentativa con las cantidades valoradas a 100g, los
gramos se obtuvieron distribuyendo los 100g para cada ingrediente que se van a utilizar, para
la elaboracion de una galleta adicionando harina de céascara de huevo y quinua (Chenopodium
quinoa) al 100 %, cabe recalcar que cada una de las cantidades de los ingredientes va en base

a gramos para llevar un mejor calculo al momento de la elaboracion de dicho producto.
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Tabla 2. Formulacién para la elaboracion de galleta

Ingrediente Cantidad (g)
Harina de cascara de huevo 2

Harina de trigo 50

Quinua 30
Margarina 1

Azlcar glas 3

Huevo 3

Soda 1

Manteca 10

Total 100

Fuente: (Elaboracién propia)

Los ingredientes que van a variar son aquellos que se muestran en la tabla 3, dicha que
contiene un valor minimo y maximo , valorado en gramos por lo tanto se realiz6 de esta
manera se utilizara adecuadamente la formulacion en el caso de la quinua va a variar el valor
en los tres tratamientos de esta manera obtener ciertas diferencias degustacion de las galletas
en el caso de la harina de cascara de huevo no varia porque es una formulacién que ya esta
dada, se coloca en esta tabla para que vea los ingredientes nuevos a utilizar en los tres

tratamientos a realizar.

Tabla 3.Ingredientes variables para la elaboracion de la galleta

Materia prima Valor minimo (%) | Valor medio (%) | Valor maximo (%o)
Quinua 15 25 30

Harina de cascara | 2 2 2

de huevo

Fuente: (Elaboracion propia).
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En el caso todos los ingredientes que seran fijos se muestran en la Tabla 4, lo que significa
que estos ingredientes estuvieron presentes en todas las formulaciones es decir se utilizaran
en los tres tratamientos a elaborar, por lo tanto, no va a variaron, estos ingredientes se
utilizaron sin cambiar los datos porque estos ya estan dados si alteramos o disminuimos la

formulacién dada el producto se convertira en otra cantidad no deseada.

Tabla 4. Ingredientes fijos

Materia prima Cantidad (g)

Harina de céscara de huevo

Margarina

Huevo

2
1
Azlcar glas 3
3
1

Soda
Manteca 10

Fuente: (Elaboracion propia).

4.3.2 Descripcion del procedimiento de la elaboracién de la harina de cascara de
huevo.

Procedimiento de la elaboracion de la harina de céscara de huevo.

Recepcién de la materia prima: solo la cascara de huevo se obtuvo del comedor de la
Universidad Nacional de Agricultura, teniendo en cuenta que la materia prima este en buenas

condiciones.

Higienizacion: Las céscaras de huevo se sumergieron a una solucion de 240mg de cloro
durante 15 minutos, luego las céscaras de huevo se hizo un enjuague con agua hervida por

10 minutos, para quitarles las membranas.
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Lavado: las cascaras de huevo se lavaran con suficiente agua hervida para eliminar la mayor

cantidad de salmonella y E. coli que contiene la cascara de huevo.

Secado: posteriormente se colocaron en secadoras solares, en un lugar seguro e higiénico

para que reciba los rayos de sol durante 2 dias.

Molienda: una vez secada las cascaras de huevo la primera triturada fue un molino de mano,

la segunda fue en la licuadora, para obtener una harina bien granulada.

Tamizado: se va a tamizar la trituracion con un tamizador de 7.1 pulgadas con malla fina

para lograr filtrar toda la harina de cascaras de huevo.

4.3.3 Descripcion del procedimiento de la elaboracién del procedimiento de
elaboracion de la galleta.

Recepcion de la materia prima: las materias primas requeridas para el proceso de
elaboracion de las galletas, primero se verificando el buen estado de las mismas con el fin de

evitar un efecto negativo en el producto final.

Pesado de la materia prima: se pesan los ingredientes (harina de cascara de huevo y harina

de trigo, quinua, soda, azucar glas, y demas ingredientes a utilizar.

Mezclado: para una correcta homogenizacion de la mezcla, con ayuda de las manos limpias
se mezcla cada ingrediente (huevos, polvo para hornear, margarina etc.) finalizando con la

incorporacion de las harinas (harina de cascara de huevo y trigo).

Amasado: obtenida la masa, de manera manual se amasara hasta la obtencion de una masa
suave, se mezcla la quinua frita y se vuelve amasar se deja reposar durante 15 minutos.
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Moldeado: posteriormente sera distribuido en bandejas, haciendo uso de un cuchillo, para
cortalo y moldearlo en cuadrados medianos, forma que tendra el producto final, la masa

previamente cortada sera colocada en bandejas de acero inoxidable

Horneado: se sometera la masa moldeada a una temperatura de 175 °c durante 20 minutos,

hasta su completa coccion.

Enfriado: concluido el proceso de horneado, las galletas se dejaran enfriar a temperatura

ambiente, hasta que se encuentren aclimatadas.

Empacado: haciendo uso de bolsas de ziploc, las galletas seran empacadas herméticamente

Para que no se dafien.

Almacenado: los empaques seran almacenados en una zona fresca, libre de humedad y un

area libre de contaminacion, para asegurar la calidad inocuidad del mismo.

4.3.4 Fase I1: evaluar las caracteristicas sensoriales el indice de aceptacion del producto

Participantes Para el dia de la evaluacién sensorial del producto que es la galleta con harina
de cascara de huevo fortificada con quinua, se necesitaron ayuda de participantes que nos

colaboraron para disgustar las diferentes muestras del producto en un total de 50 participantes

gue se encontraban haciendo compras en el MALL, estos participantes eran de varios lugares

de Catacamas y gracias a ellos se llevé a cabo la evaluacion sensorial.

La aceptacion general de las galletas

Se utilizaron un codigo aleatorio de tres digitos para etiquetar todas las muestras de galletas.

Se les dijo a los consumidores que prueben cada muestra y que luego califiqguen la
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aceptabilidad general segin su percepcion y se evaluara mediante una escala hedonica de
nueve puntos que va desde 1=me disgusta mucho hasta 9= me gusta mucho (Pereira et al.,
2019). Se proporcionara agua para limpiar el paladar y se instruira a los participantes para

que lo hagan antes de comenzar a degustar una nueva muestra.

Evaluaciéon de emociones

los participantes que seleccionen todas las emociones que consideren que los hace sentir la
galleta. Ademas, evaluarén la intensidad de la emocién en una escala de tres puntos (Oliveira
et al., 2020). Las emociones evaluadas seran: Alegre, Bueno, tranquilo, calido, culpable,
decepcionado, disgustado, deseo, enérgico, emocionado, feliz, insatisfecho, enojado,

disgustado, agradable, preocupado, satisfecho, sorpresa, desagradable, triste.

4.3.5 Fase I11. Obtener las caracteristicas sociodemograficas, a través de la evaluacion

sensorial

Al finalizar la evolucion sensorial, serd pedido a cada participante completar datos

sociodemogréaficos como ser sexo, edad, escolaridad, nivel de escolaridad y profesion

Frecuencia de consumo de la galleta

Se les preguntaron a los participantes si ellos consumen galletas que conteste la pregunta del
formulario. Se preguntara a cada participante: con qué frecuencia usted consume galletas.

Las opciones de respuesta seran: nunca, muy poco, a veces, frecuentemente y siempre.

4.3.6 Fase I'V. Medir la intencion de compra la galleta

Intencion de compra de la galleta
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Para que el consumidor compre el producto tiene que saber que la galleta elaborada no es
muy comun a diferencias de otras galletas y contiene muchos nutrientes para nuestro cuerpo
y que también es un producto innovador por lo tanto, se le preguntaron a cada uno de los
participantes de la evaluacion sensorial si estarian dispuestas a comprar el producto que es la

galleta con harina de cascara de huevo fortificada con quinua (Reis et al., 2016)

4.4 Analisis estadistico

Los resultados de los formatos del analisis sensorial se realizaran utilizando un programa
Ilamado InfoStat con ayuda de Excel que se encargara de mostrar de una mejor manera los
resultados de la tabulacidn de los datos que colocaremos las 50 pruebas sensoriales de 4
hojas que se realizaran y luego colocarlas manualmente en el programa y obtener la captura
y andlisis de datos para crear tablas de los resultados tentativos que se obtendra y graficas

con datos complejos y adquirir los resultados deseados de manera especifica.

19



V. RESULTADO Y DISCUSION

5.1 Cumplimiento de las formulaciones para la elaboracion del producto

Mediante las formulaciones obtenidas se realizo el proceso de elaboracion de las galletas con
los diferentes tratamientos con 2% harina de céscara de huevo se utilizé la misma cantidad
para las tres muestras y con 15%, 25%, 30% de quinua en las diferentes muestras y con los
demés ingredientes que se utilizaron funcionaron de la mejor manera obteniendo los
resultados positivos ya que se cumple la funcién de las formulaciones mencionadas en la
Tabla3y 4.

5.2 Caracteristicas sensoriales y aceptacion de la elaboracion de una galleta
adicionando harina de cascara de huevo y quinua (Chenopodium quinoa)

En la Tabla 5. Se dan a conocer las caracteristicas sensoriales evaluadas como ser sabor,
textura, color, aroma, apariencia y aceptacion general. Se puede observar que existieron
diferencias significativa en cuanto a la muestra 920 con tratamiento de un 30% de quinua y
muestra 914 con tratamiento de 25 % de quinua, con respecto a la muestra 856 con un
tratamiento de 15% de quinua se muestra la diferencia, los valores mas altos de aceptacion
en cuanto al sabor se pueden ver en la muestra 920 y 914 con promedios de 8.37 y 7.92
simultaneamente, en textura se parecia que la muestra 920 destaca con un promedio de 8.29
junto a la muestra 914 con un promedio de 7.76 . En color se puede observar que en la muestra
920 con un promedio de 8.25 simultaneamente con la muestra 914 con un promedio de 7.86
en cuanto al aroma se puede apreciar que las tres muestra contiene diferencias significativas
en la muestra 920 contiene un promedio de 8.41 y en la muestra 914 con un promedio de
7.76 por ultimo en la muestra 856 con un promedio de 6.22, en cuanto el atributo de
apariencia se encontro diferencia simultaneamente en la muestras 920 con un promedio de

8.27 y en la muestra 914 con un promedio de 7.86, en la aceptacion general se encuentra una
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diferencia significativa en la muestra 920 con un promedio de 8.33 y en la muestra 914 con

un promedio de 7.82 esta siendo diferente a la muestra 856 con un promedio de 6.39.

Tabla 5. Caracteristicas sensoriales

Aceptacion
Muestra Tratamiento Sabor Textura Color Aroma Apariencia general
Galleta 30 % de quinua + 2%
920 de harina de cascara de huevo  8.37 £1.95* 8.29+2.00* 8.25+1.75* 8.41+1.82* 8.27 +2.03* 8.33 +1.98*
Galleta 25 % de quinua + 2%
914 de harina de cascara de huevo  7.92 +1.95% 7.76 +2.01* 7.86+1.75® 7.76 +1.82° 7.86 +2.03* 7.82 +2.07°
Galleta 15 % de quinua + 2%
856 de harina de cascara de huevo 5.96 +1.96° 5.82+2.01° 6.2+ 1.76° 6.22+1.83° 6.24+2.03" 6.39 +2.16°

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes
15% + 2% = galleta con céscara de huevo y quinua.
25%+ 2% = galleta con cascara de huevo y quinua.
30% + 2% = galleta con cascara de huevo y quinua.

5.3. Indice de aceptacion

En la Figura3. Se da a conocer el indice de aceptacion de galleta adicionando harina de
cascara de huevo y quinua (chenopodium quinoa) de 15, 25y 30 gramos de quinua en cuanto
a: sabor, textura, color, aroma, apariencia, aceptacion general, En el atributo sabor se puede
observar que la muestra 920 tiene un porcentaje de aceptacion de 93% , en textura destaca
la muestra 920 con un porcentaje 92.11%, en color destaca la muestra 920 con un porcentaje
de 91.67% , en aroma se encontrd que la muestra 920 obtuvo un indice de 93.44%, en la
apariencia destaca la muestra 920 con un promedio de 91.89%, en la aceptacion general
destaca la muestra 920 presentado una mejor imagen ante las muestras restantes teniendo un
porcentaje de 92.56%. Se puede observar que los mayores % en cuanto al indice de

aceptacion se dieron en las muestras 920 y 914.
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Figura 3. indice de aceptacion

5.4. Evaluacidn sensorial de atributos.

En la evaluacion sensorial de los atributos no se encontré mucha diferencia significativa en
cuanto a los tratamientos, sin embargo, para el tratamiento 856, 914 y 920 los participantes
lo interpretaron como bueno también fue aceptado en cuanto a la alegria, calido, deseo,
enérgico, tranquilo satisfecho, en relacién con los demés atributos no se encontraron
diferencias significativas, pero sin embargo la poca diferencia que resulto fue en el Il

tratamiento.
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Tabla 6. Atributos tomados en la evaluacion sensorial

Emociones Tratamientos
Atributos I I i
Alegre 0.56A 0.72 A 0.78 A
Bueno 1.024 1.444 1.244
Tranquilo 0.16% 0.124 0.104
Calido 0.06 B 0.08° 0.424
Culpable oA 0.04 4 0.044
Decepcionado  0.02 A oA oA
Disgustado 0.04 A oA oA
Deseo 0.04B 0.20B 0.28 A
Enérgico 0.064 0.16 4 0.184
Emocionado ~ 0.04% 0.02A 0.14 A
Feliz 0.444 0.36 A 0.664
Insatisfecho 0.14 A 0A oA
Enojado 0.024 0.024 0.044
Agradable 0.324 0.60 A 0.56 A
Preocupado oA oA oA
Satisfecho 0.22 A 0.44 A 0.46 A
Sorpresa 0.08 4 0.104 0.104
Desagradable  0.024 oA oA
Triste oA oA oA

Fuente: Elaboracion propia
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5.5 Caracteristicas sociodemografica

En la tabla 5. Se da la caracterizacion de los datos sociodemograficos de los participantes, en
lo cual el 70% de los participantes pertenecen al sexo femenino y el 30 % pertenece al sexo
masculino. ElI 21 % de los participantes oscilan entre 18 — 24 afios; el 20 % realizo su
educacién primaria 'y el otro 52 % realizo la su educacion superior. En cuanto a la frecuencia
de consumo se puede observar que solo el 2 % nunca consumen galletas y el 22 %lo

consumen algunas VECES.

Tabla 7. Caracteristicas sociodemogréficas de los participantes (n = 50)

n=Total %
Genero
Masculino 15 30
Femenino 35 70
Edad
18-24 21 42
25-35 15 30
36-50 12 24
51-65 2 4
Escolaridad
Educacion inicial 0 0
Educacidon primaria 10 20
Educacion secundaria 14 28
Educacién superior 26 52
Educacién de postgrado 0 0
Frecuencia de consumo
Nunca 1 2
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Muy poco 8 16

Algunas veces 23 46
Frecuentemente 11 22
siempre 7 14

Fuente: Elaboracion propia

5.6. Intencion de compra de los consumidores en los diferentes tratamientos

En la figura 5. Se da a conocer la intencion de compra se evalud atras vez de 5 items:
Ciertamente no lo compraria, probablemente no lo compraria, tal vez lo compraria / tal vez
no lo compraria, probablemente lo compraria, ciertamente lo compraria. En cuanto a las
muestras evaluadas los consumidores la mayor parte es decir el 40% lo categorizacién que
ciertamente lo compraria, siguiéndolo con un 10 % de los consumidores lo categorizaron con
probablemente lo compraria El anélisis que se realiz6 en la intencion de compra de una
galleta con adicién harina de cascara de huevo y quinua, nos arrogo un resultado positivo

para las muestras obteniendo un mayor porcentaje de intencion de compra que la muestra.

45

40
40
35
30
3
= 25
S
I= 20
3 15
5 10
O 10
5
0 0 0
0
Ciertamente no lo Probablemente Tal vez lo Probablemente lo Ciertamente lo
compraria no lo compraria compraria/Tal vez compraria comparia

no lo compraria

Intecion de compra

Figura 4. Intencion de compra de la galleta 30 % de quinua + 2 % harina de céascara de huevo
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VI.  CONCLUSIONES

Las galletas con harina de cascara de huevo y quinua, la que fue méas aceptadas resalto su
sabor y genero emociones positivas entre los consumidores.

Se hizo un analisis para la intension de compra de la galleta, el cual se observo que
ciertamente lo compraria estas galletas, adicionando harina de céascaras de huevo y quinua,
se observo un interés significativo por parte de los consumidores en comprar estas galletas.

Las galletas adicionando harina de cascaras de huevo y quinua, tiene un gran potencial ya
que las galletas son esenciales en nuestra vida, son deliciosas y aparte econémicas siendo una
opcion atractiva para los consumidores.
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VIl. RECOMENDACIONES

La cascara de huevo es un suplemento alimenticio muy importante para solucionar las
deficiencias de calcio de otros alimentos ya que contiene beneficios para la salud como falta
de calcio para los huesos.

Estudiar la vida til de las galletas adicionando harina de céscaras de huevo y quinua, para
determinar si esta puede aplicarse de manera industrial en los alimentos.

Utilizar mayor concentracion de quinua para mayor rendimiento de valor energético ya que
la galleta méas aceptada fue la 30% de quinua.

Se surgiere andlisis bromatoldgicos en la harina de cascaras de huevo para un potencial uso
a nivel industrial.
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ANEXOS



Harma de cascara de huevo

Harnna de tngo

Quinua

Aziocar glas vy dcmas
ingredientes a utilizar

e Hucvos
e Polvo para homear.
e Margarina ctc

Mczcla la gquinua frita
¥y sc vuclve amasar sc
dcja reposar durantc
I5 minutos.

Cortalo y moldecarlo en
% «—~7 7 cuadrados medianos

Tempceratura ambicnte

Anexo 1. Flujograma de proceso de elaboracion de la galleta con cascara de huevo con
adicion de quinua.
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Anexo 2. Lavado de la cascara de huevo

Anexo 3. Secado de la cascara de huevo.

Anexo 4. Molienda y tamizado para la obtencion de la harina
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Anexo 7. Proceso de integracion de la quinua.
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Anexo 8. Proceso del moldeo

Anexo 10. Obtencién de las 3 formulaciones de las galletas
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Universidad Nacional de Agricultura -
Ficha de evaluacién sensorial U ! AG

NIVENSIDAD WACIONAL DE ACRKCLLTURA

Evaluador 1
Feca__ /__ /
Instrucciones:
En b sigwente evehaesdn sersomal se mediman bs atnbutos de color, okor, sabor, textum y
aparcncit de una galleta en base a una escal heddmea de 9 puntos, estas serin evithdas
segin el nvel de agrado, por bo que se le sobeta marcar con vna X el nnel de escala que
usted considere que posee el producto acorde o bs atrbutos s evalur.

I. Eval¢ y merque de forma genernl en uma cscaly segim se ke presenta cudnto ke gusto v
disgustd b muestra, dustrar en una escaln b goé usted evaho.

Puntaje Significativo
Me disgusta extremadamente
Me dsgusta
Me dsgusta moderadamente
Me disgusta poco
No me gusta ni me dsgusta
Me gusta poco
Me gusta moderadamente
Me gusta macho
Me gusta extremadamente

B3 - ) I D )

2 Antes de analizar la siguiente muestra, por favor bmpee su paladar con agua para bormar el sabor
de b muestra anteror

Mucstra: 856
Atributo 1 23] 516 7
Sabor
Textura
Color

=|
5]




Abors marque 1odos os témmos que usted comsadero adectados para describer
coma se sintiy despues de probar el producto, sxdque Iy miensdad de cada uno

de elos.
{ ) Akegre t ) Muy akgre () Extremadameme akgre
1 ) Bueno I PMuy boeno () Exuenmduneme boemno
() lrangudy () Muy tunguk { ) Extrenmdmente rangudo
() Cabdo () May caldo () Extrenmmidamente caldo
{ ) Culpable () Muy culpablke { ) Extremadamente culpable
{ ) Decepenado | () Muy decepowssdo | () Extrenmdamente decepexmado
{ ) Dsgustaco () Muy degustado () Extremadamentce asgusiado
{ ) Desco () Muy descado { ) ExtremsdEmente oeseado
{ )1 Encrgxo t ) Muy encrgxco | ) Extremadamenic encrgio
{ ) Emoconado { ) Muy emoconado { ) Extremadamente emoconado
{ )Feke ()} Muy lehe () Extrenssdamente fele
( ) Imsatsfecho () Muy m=atsiecho ( ) Extremaidemente msatsfecho
() Enogdo () Muy enogpdo { ) Extrenudamente enopdo
{ ) Agradablke () Muy agradable ( ) Extremadamente agradable
1) Prcocupado 11 MUy preocupado | | ) EXICHRcameie proocupaso |
{ ) Sutstecho () Muy sulslecho { ) Extrenmdsnente salslecho
{ ) Sorpresa L) Muy sorpeesa ( ) Extrermadaments socpresa
{ ) dcsagracable {1 Muy desagradabke | () Extremadamente desagradable
{ ) Imsie () Muy wnste { ) Extremadamenic tsic

4. Antes de analizar la sigoente muoestra, por favor limpxe su pahdar con agaa

para barrar ¢l sabor de & moestra antenor

Muestra: 914

Atributo

Sabor

Textura

Color

Aroma

Aparenct

Accptacion gencral

Abhora margue todos los temmos gue usted consxdero adecuados para descnbir
como se smbd despuds de probar ¢l producto, mdxoe b mtensxdad  de cada uno

de elos
{ ) Akegre ( )Moy akgre { ) Extremadamente akegre
{ ) Bueno { IMuy bueno { ) Extremadamente bueno
{ ) lranguik () Muv anguso ( ) Extremadamente tranguido
{ ) Cabdo () Moy caldo { ) Extremadamente cabdo
{ ) Culpabic ( ) Muv culpablke { ) Estremadamente culpable
{ ( [

) Decepennad

) Muy decepesnado

) Extiemadamente decepeonado
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{ ) Dsgustado ) Muy dsgustndo { ) Extremadamente disgustado

{ ) Deseo () Muy deseado ( ) Extremadamente deseado

{ ) Encreo ( ) Muy eoérgko { ) Extremadamente energco

{ ) Emocxinaddo ( ) Muv emoconada { ) Extremadamente @moc o
{ )¥elz ( ) Muv relr ( ) Extremadamente fehz

{ ) Insatsiccho ( ) Muv msatstecho | () BExtremadamente msatsiccho
{ ) Enopdo () Muy enogdo () Extremadamente enopdo

{ ) Agracabk ( ) Muv agradabk () Extremadamente afadab&

{ ) Preocupado { ) Muy preocupado | () Extremadaments preocupado
{ ) Sausfecho ¢ ) Muv samsfecho { ) Extremadamente satsfecho

6. Anees de analzar la siguiente mucstra, por faver impe su paldar con agua para borrar
el sabar de b muestra anteror

M uestra: 920

Atribisto 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Sabor
Texyura
Color
Arony

Aparencs
Aceptacion general

7. Abora margue todos los téminos gue usted comssdero adecuados poara desenibr
como se smid despis de probar ¢l producto, mdxque la mtensxdad de cada uno

de elos

{ )Akgrc ( ) Muy akgre { ) Extremadamente akegre

{ ) Buwemo ( IMuy bueno () Extremadamente bueno

{ ) Tranguik { ) Muy tranquio () Extremadamente iranguik

{ ) Caldo () Muy caldo { ) Extremadamente ciboo

{ ) Culpable () Muy culpable { ) Extremadamente culpable

{ ) Decoepewanadoe | () Muv docepeonado | () Extremadamente decepeionaco

{ ) Dsgwswdo () Muy dsgustudo () Extremadamente disgistado
C5C0 (1T Muy deseado { ) Extremadamente descado

() Enérgxco () Muy enérgko () Extremadamente enérpxe

{ ) Emoconado () Muy emocwnade | () Extremadamente @moc xssdo

{ ) Felz ( ) Muy felr ( ) Extremadamente fehr

{ ) lmsatsiecho ( ) Muy msatstecho | () Extremadamente msatslecho

{ ) Enopdo ( ) Muy enogido () Extremadamente enopdo

{ ) Agracabic ( ) Muy agradabk { ) Extremadamente agradabic

{ ) Preocugmdo ( ) Muy preocupado | () Extrenudamente preocupado

{ ) Saustecho () Muv satsiecho () Extremadamente satstecho

{ ) Sorpresa ( ) Muy sorpresa () Extremadamente sorpeesa

{ ) Desagraduble | () Muy desapradable | () Extremadamente desagrudable

{ ) Tnste ( ) Muy triste { ) Extremadamente trste




R Stusted encontrara este producto en el mercado wsted:

o Crermamente no o comprarw... ()

o  Probabkemente o b compraria. ()

o Tal vez b compraria/ Tal vez no b comprasia. ... ()
o Probabkmente o comprark ... ()
e Ceramente b compraria ... ()

9. A gué valor compruria este producto.

1) Con que frecuencs usted consume g lletas”?

e Numa................ L)
o My paco )
o Algunas veces.. ()

»  Frecuentemente ()
o Siempre.. ()

Il Ahoru k sobcsamos completar abaunos dutos socx democritxos?

e Género Mascubno () Femenno ()

* Fdad 18-24 () 25-35( ) 36-50( ) 51 a mmyores de65( )

12, Grado e escokrxdad

o Educacvn Inieml . ()

o Educacn Prmmm.. ()

o Fdwcacm Secundarm ()

o Pducacin Supenor - J
o Fducackn de Possgrado . ()

13. Profesxin

Anexo 11. Formato para la evaluacion sensorial.
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Anexo 12. Evaluacion sensorial por los consumidores.
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Anexo 13. Formato de evaluacion sensorial contestado por los consumidores.
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