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ABSTRACT
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INTRODUCCION

La alimentaci-n es una dehdmasngw oguckliagsal e s
per sodneallsé ngerir cierta cantidadnpdetalRinmesnt
| 2 pi dos, hidratos de carbono, vitaminas y
de alimentos es una de | aA micvdlvigldodgbbael ,m8lisa
crecer consdtedbntdeomearnt @ ncr e megruteo ad @ uloav ezab | a ¢

mayor demanda de | o0os recursos natural es.

A nivel naci onal elna | @lsi melnttiancois: na fhoas i do
gener amdopr e oceusptaiinttoey eda | o que se refiere
nutri ci onoabll adiee blingl o al consumo de ali mentos
no cumpolhean funci -n de nutrndro @lIr obd resnami de@r s
principal mente enfermedades cr-nicas no tra
obesidad, |l a hipertensi-n arterial y |l a dia
Unest udpiiod e mi orle-ag ii@zoand ov e | marcaoe a,@% de | as
personas dhedpPon§des rpoceusaeddtea di abet egsuentel | i t u
3% tmewbdr epespeée ,149% pr e snarytor ri esgo de !
enfermedades cardiovasculares (I NEI, 2019) .
Lo anterior se debe a que | os diversos ali
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2.2. Bases tedricas cientificas

2.2.1. Las galletas:

2.2.1.1.

2.2.1.2.

Definicion:

Es un producto resultado de una mezcla de diversos ingredientes,
mediante un adecuado horneado, con una gran diversidad de
sabores, que pueden ser dulces o saladas que no proporcionan
un valor nutricional adecuado para la salud humana porque la
mayoria contiene gran porcentaje de azYgcares y grasas
saturadas. Su consumo se encuentra en constante crecimiento,
con nuevas tendencias a formulaciones adaptadas a las
necesidades del consumidor y a los parametros de salud (Cortez,
2018).

Sustitucion de harinas en la elaboraciéon de galletas

La sustitucion incompleta de diversas harinas para elaborar
galletas, se realiza mediante la adicion de minimas cantidades de
harinas de leguminosas, cereales, granos andinos,
pseudocereales, tubérculos y raices con la finalidad de obtener
diversas caracteristicas relativamente similares a las cualidades
de sabor o0 aspectos propios de la galleta que sean de gran efecto,
pero con cualidades organolépticas y contexturas singulares, que
mejoren sus propiedades nutricionales, mediante diversas

formulaciones (Duncan, 1989).

La sustitucion de la harina de trigo, por otras harinas sucedaneas,
minimiza la elasticidad de la masa resultante, que resulta idoneo
para la elaboracion de galletas, porque no es necesario una masa
con elevada elasticidad. Los porcentajes de remplazo entre el
10% a 20% de harina de trigo proporcionan productos de
excelente calidad sin que varié demasiado el color, sabor,

estructura y crocantez (Seibel, 2006).
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2.2.1.3. Clasificacién de las galletas

Segun Alamo, et al (2020) las galletas se clasifican segun:

1 El sabor:
Dulce, salada, de sabor especial.

1 Lapresentacion:
Simple, rellena o revestida.

M1 Laformade comercializacion:

Envasadas y a granel.

2.2.1.4. Requisitos a considerarse en la fabricacion de galletas

Las galletas deben ser elaboradas con materias primas en buen
estado y limpias, en perfecto estado de conservacion, sin
impurezas; y es permitido la aplicacion de colorantes naturales o
artificiales (Capurro y Huerta, 2016).

En la Tabla 1 se presentan los controles fisicos de la galleta con

diferentes parametros.

Tabla 1

Controles fisicos de la galleta con diferentes parametros.

Limites Maximos
Producto Parametro o
Permisibles
Humedad 12%
Galletas Cenizas Totales 3%
indice de Peréxido 5 mg/kg
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Acides (Expresada
0,10%

en Ac. Lactico)

Fuente: MINSA, 2011.

En la Tabla 2 se muestran los parametros microbiologicos que

deben de contener las galletas para su posterior consumo.

Tabla 2

Criterios microbiolégicos para panificacion, galleteria y

pasteleria.
Agente Limite/g
_ _ Categoria Clase n C
microbiano
Min. Max.
Mohos 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli 6 3 5 1 3 20
Staphylococcus
8 3 5 1 10 102
aureus
Clostridium
. 8 3 5 1 10 102
perfringens
Ausencia/25
Salmonella sp. 10 2 5 0
gr
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 104

Fuente: MINSA, 2011.

2.2.1.5. Métodos de elaboracion de galletas

Segun Capurro y Huerta (2016) existen 3 meétodos en la

elaboracién de galletas: ElI cremado (creaming up), el método del
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amasado o me z c | adtl®m enfun o, dos que se detallan a

continuacion:

El método cremado consiste en mezclar los ingredientes hasta
alcanzar cierta sustancia cremosa, el procedimiento puede
efectuarse en 2 o 3 etapas: de 2 etapas consiste en mezclar todos
los ingredientes junto con agua a excepcion de harina en la
primera etapa y en la segunda etapa mezclar las harinas y
combinar con la primera mezcla; la de 3 etapas consiste en
mezclar la mantequilla, aztcar y un poco de agua, seguido de otra
mezcla adicionandose saborizante, sal y el resto de agua, y en la
ultima etapa se adiciona las harinas. Por otra parte, el método de
mezclado todo en uno, consiste en mezclar todos los ingredientes

en una sola etapa.

A continuacién, en la Tabla 3 se presenta la formulacion para

elaborar una galleta dulce.

Tabla 3

Formulacion para elaborar una galleta dulce.

Componentes Concentracion %
Harina de trigo 61,01
Azucar 14,59
Agua 10,25
Aceite 8,44
Glucosa 5,22
Sal 0,47
Antimoho 0,02

30



Polvo de hornear 0,02
Lecitina 0,06

Fuente: Cabeza, 20009.

En la Tabla 4 se muestra el contenido de nutrientes al elaborar
galletas mediante la incorporacion de la formulacién mostrada en
la Tabla 1.

Tabla 4

Contenido de nutrientes para una galleta dulce.

Nutrientes Galleta dulce Galleta.dulce con
fibra
Agua (g) 3,70 4,50
Proteinas (g) 7,20 7,60
Grasa (g) 20,9 16,2
Cenizas (g) 0,80 1,80
Calcio (mg) 41,0 13,0
Hierro (mg) 2,20 2,00

Fuente: Terrones, 2019.

2.2.2. Evaluacioén sensorial

Son las pruebas que se realizan a cualquier alimento, antes de salir al
mercado, con la finalidad de determinar su aceptabilidad por los
consumidores, mediante el uso de los sentidos humanos (vista, olfato,

gusto, tacto y oido). (Espinosa, 2007)

Mediante las pruebas sensoriales, se puede determinar la aceptabilidad

de una determinada muestra de distintos alimentos, a través del nivel de
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agrado por parte del evaluador (catador), dichas pruebas son necesarias
antes de lanzar un producto al mercado, ya que al aplicarlas se
determina el nivel éxito del alimento. Las pruebas sensoriales
generalmente vienen acompafiadas de distintos modelos estadisticos,

segun sea el producto en evaluacion (Caldas, 2021).

2.2.2.1. Instrumento de analisis y propiedades sensoriales

1 El colory el sentido de la vista:
Mediante el mecanismo visual de los ojos, se logran
identificar diversas propiedades fisicas como la apariencia o
color de los objetos solidos como los alimentos, que permite
al individuo asociar caracteristicas fisicas para aplicar un
grado de aceptabilidad o rechazo en base a su criterio visual
(Diaz y Flores, 2017).

1 Elolory el sentido del olfato:
Mediante el mecanismo olfativo de la nariz, constituidos por
los receptores olfatorios ubicadas en los orificios de la nariz,
se logra percibir las sustancias volatiles que desprenden

diversos objetos, como los alimentos (Diaz y Flores, 2017).

1 El sabory el sentido del gusto:
Mediante el mecanismo gustativo de la lengua, la que
mediante sus receptores, identifica las diversas sustancias
gue contienen los objetos como los alimentos (Diaz y Flores,
2017).

1 Latexturay su relacion con los sentidos:
Mediante el mecanismo del tacto, el cual es el 6rgano mas
grande Al a pi allag diversas propiddades i f i
fisicas que posee la parte superficial de los objetos (Diaz y
Flores, 2017).
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2.2.2.2. Clasificacién de las pruebas sensoriales

A continuacion, se presenta la clasificacion de las pruebas

sensoriales, la que se resumen en el anexo 1:

1 Pruebas orientadas al consumidor:
Las pruebas afectivas, se encuentran dirigidas al
consumidor (Diaz y Flores, 2017). se dividen:

V Pruebas de preferencia: consisten en seleccionar
entre un grupo de muestras y elegir la muestra que mas

prefieren.

V Pruebas de aceptabilidad: consiste en identificar el
grado de gue tanto gusta o disgusta un determinado

alimento.

V Pruebas de medicién del grado de satisfaccion:

consiste en implementar diversas escalas que

general mente van desde A me
un

di sgustao, para valorar

1 Pruebas discriminatorias:
Consiste comparar dos 0 mas alimentos, e incluso estimar el

tamafio de la variacion (Diaz y Flores, 2017). se dividen:

V Pruebas de diferencia: consiste en diferenciar
diversos tipos de muestras, y de esa manera clasificar
y diferenciar las distintas muestras a evaluar por parte

del juez evaluador.
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V Pruebas de sensibilidad: Consiste en determinar el

componente que diferencia ciertas muestras.

1 Pruebas descriptivas:
Consisten en que los panelistas deben establecer criterios
descriptivos que caracterizan las diversas muestras que
estan siendo catadas e identificar las mas minimas
diferencias que las muestras presentan (Diaz y Flores,
2017). Se dividen:

V Escala de atributos: consisten en implementar
escalas, en las cuales se puede concluir que tan

aceptable o rechazable es una muestra.

V Analisis descriptivo: consiste en describir las
caracteristicas sensoriales de una determinada
muestra e identificar las caracteristicas que la

diferencian de las demas muestras.

V Andlisis cuantitativo: son aquellas que se apoyan por
las ciencias como la estadistica, para determinar la

probabilidad del analisis realizado.

2.2.3. Insumos utilizados en la elaboraciéon de galletas
2.2.3.1. Azlcar

La principal aplicacion del azucar es la contribucion al sabor dulce,
ademas de ablandar los diversos alimentos horneados.
Normalmente se aplican en proporciones iguales o incluso
mayores a la cantidad de harinas, dichas cantidades modifican los
caracteres del proceso de amasado. El azucar incorporado no se

disuelve totalmente; la cantidad no disuelta no suele interferir en
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2.2.3.2.

el crecimiento del gluten, lo cual lo hace relativamente mas

resistente y grueso (Capurro y Huerta, 2016).

Por otra parte, el estado cristalino de los azucares contribuye de
forma decisiva sobre la textura y el aspecto de las galletas.
Mediante la insercion de agua por los azucares y los polisacéridos
se produce un efecto significativo sobre las cualidades de las

galletas (Duncan, 1989).

Asimismo, la incorporacion de azucar sabre las distintas
formulaciones de galletas produce una reduccién sobre la masa
debido al tiempo de relajacion. Ademas, fomentan el largo de las
galletas, al igual que disminuye el peso y espesor de la galleta.
Normalmente las galletas ricas en azlcares, poseen la
caracteristica de una contextura inmensamente cohesiva y con
una estructura crujiente. A lo largo de la coccion los azucares
reductores moderan la magnitud en la reaccién de Maillard, la cual

crea en la superficie coloraciones morenas (Chiriguaya, 2020).

Mantequilla

La mantequilla es muy utilizada ya sea por su efecto
antiglomerante al igual que por su sabor, ademas que su
aportacion hacia el sabor es fundamental. Dicho sabor es
complementado con la adicién de vainilla y de azlcar; en el
transcurso de la elaboracion de la galleta, el sabor caracteristico
de la mantequilla reciente se convierte en caramelo suave y dulce,
si se obtuvo del calentando de la mantequilla con azucar (Apaza

y lzquierdo, 2017).
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2.2.3.3.

Por otra parte, mientras se mantenga la mantequilla a temperatura
ambiente se enrancia rapidamente, pero cuando la mantequilla es
cocida en una galleta, el aziucar cumple la funcion de antioxidante

eficaz para evitar el enranciamiento (Fernandez, 2006).

Huevos

Su funcion principal es la de incrementar la consistencia de un
producto, ademas de que actia como un alimento de union. La
parte principal del huevo la yema contribuye con proteinas cuya
capacidad es unir, ademas sus grasas son capaces de interferir
el progreso del gluten. Tanto la unién como la interferencia son
procesos que se dan a los amasados, con el fin de aumentar el
volumen y producir una contextura blanda; el incremento del
volumen se debe a la existencia de burbujas de gas, las cuales se
encuentran en la masa y durante el transcurso del horneado se
extienden las proteinas y se coagulan, y finalmente la estructura

es fijada (Capurro y Huerta, 2016).

Asimismo, son considerados alimentos de primer orden, ya que
se encuentran en la gran mayoria de recetas, ya sea de panaderia
como de pasteleria, asimismo proporciona un color y una textura
de primera clase, ademas de aportar vitaminas A, D y E; calcio,
fésforo, hierro, grasa, tiamina, riboflavina entre otros compuestos

imprescindibles para el avance (Gil, Barroeta, y Garcés, 2016).

A continuacion, en la Tabla 5 se presenta la composicion del

huevo.

Tabla b
Composicion del huevo.
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2.2.3.4.

2.2.3.5.

Componente Cantidad
Energia 150 Kcal.
Proteinas 12,80 g.
Grasas
, 3,40 g.
insaturadas
Grasas saturadas 1,60 g.
Carbohidratos 0,70 g.
Calcio 57 mg.
Fosforo 210 mg.
Vitamina B2 0,47 mg.
Vitamina B1
o 0,01 mg
(tiamina)

Fuente: Capurro y Huerta, 2016.

Sal

En la industria galletera la sal es muy utilizada, esta debe de ser
pura y fina, con preferencia debe ser sal marina, ya que su
ausencia produce varios defectos, como lo son las masas
pegajosas y muy blandas, ya que la funcion de la sal es mantener
estable la produccion del gluten, ya que sin sal la red del gluten
es débil, la cual se despedaza y asi la masa no se encoge
demasiado y permanece mas redonda tras realizar el moldeo
(Capurro y Huerta, 2016).

Polvo de hornear

Son bicarbonatos cuyos agentes gasifican los elementos
alcalinos, su principal funcidn es de producir gas para incrementar
el volumen, antes que finalice la coccion del producto y asi

desnaturalizando las proteinas (Capurro y Huerta, 2016).
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2.2.3.6. Esencia de vainilla

Su principal funcion es la de proporcionar un color, sabor y aroma
apetecible para los diversos alimentos horneados (Capurro y
Huerta, 2016).

2.2.4. El frijol de palo (Cajanus cajan L.)

El frijol de palo es una leguminosa que se conoce con diferentes
nombres: Guandul, guisante de paloma, gandul o quinchoncho; posee
un alto valor nutritivo y es cultivado en diversos paises de Asia, Africa,
Islas del caribe y el sur de América. En dichos paises se siembran con
intensidad para posteriormente ser comercializadas durante todo el afio.
No se conoce la procedencia del frijol, se dice que fue de la india y otros
suponen que se origind en Africa. Se cree que los esclavos trajeron las
semillas desde Africa hasta América; los primeros indicios sefialan que
el frijol de palo se comenz6 a cultivar en algunas de las regiones de Asia,

hace aproximadamente 3 500 afios (Caldas, 2021).

Asimismo, el frijol de palo es un alimento nutritivo y balanceado, ya que
contiene entre 15% a 25% de proteinas, entre 60% a 70% carbohidratos,
y entre 15 - 25% de vitaminas y minerales, es bajo en grasas y posee

gran aceptacion en el mercado (Saxena, Vijaya, y Sultana, 2010).

2.2.4.1. Clasificacion taxonémica

Segun Caldas (2021) la taxonomia del frijol de palo se clasifica:

Reino : Plantae
Division : Magnoliophysida
Clase X Magnoliopsida
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Orden Fabales

Familia Fabaceae
Subfamilia Faboideae

Tribu Phaseolease
Subtipo Cajaninae
Género : Cajanus

Especie : Cajanus Cajan L.

2.2.4.2. Valor nutricional

El frijol de palo posee diversas caracteristicas quimicas de un gran
valor nutricional, comparado con otras leguminosas, posee un alto
porcentaje de proteinas entre 18% a 25%, pudiendo llegar hasta
32%, y posee un equilibrio de aminoacidos, vitaminas y minerales,
con un bajo contenido de grasas y una cantidad moderada de fibra
(Caldas, 2021).

A continuacion, en la Tabla 6 se presenta el promedio de la

composicién nutricional del frijol de palo a base de 100 gramos.

Tabla 6

Composicién natural del frijol de palo, en 100 g.

Descripcion Contenido
Calorias 336 cal.
Humedad 14 g.
Proteina 19,5¢.

Grasa 1,49.
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Carbohidratos 64,4 g.
Cenizas 3,7 mg.
Calcio 100 mg.
Fosforo 400 mg.
Hierro 5,2 mg.
Tiamina 0,61 mg.
Acido Ascorbico 9,4 mg.

Fuente: Butt y Batool, 2010.

2.2.4.3. Usos del frijol de palo

Se consume en forma de granos cocidos, guisos, arroces y
dulces; la harina de frijol de palo sirve como aditivo para sopas y
arroz, siendo una fuente ideal de suplemento de proteinas en

alimentos ricos en almidones como la yuca (Caldas, 2021).

Asimismo, es muy utilizado en la industria de snack para aumentar
el valor nutricional de pastas que afecta sus caracteristicas
sensoriales, tiene buena aceptacion en la extension de la sémola
con harinas provenientes de leguminosas para elaborar pastas y

mejorar la calidad proteica (Escoto, 2004).

2.2.5. El tarwi (Lupinus mutabilis S.)

El tarwi es una leguminosa con un alto valor nutritivo, su principal
distincion es su alta capacidad proteica, ademas de su peculiaridad
agronodmica tal como: la rusticidad, cuya facultad se basa en adherir los
diferentes nitrégenos atmosféricos hacia la planta, se encuentran

situados entre 2 800 y 3 600 m.s.n.m (Jacobsen y Mujica, 2006).
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Su principal caracteristica es su sabor amargo el que se propicia por su
alto contenido de alcaloides, los cuales son: Lupanina 27%i 74%,
esparteina 2%i 32%, 13-hidroxilupanina 4%i 28%, 4-hidroxilupanina
3%i 22%, por esto no se debe consumir de manera directa, se aconseja
realizar un tratamiento con agua (consiste en dejar el tarwi a corriente de

agua fria durante 07 dias aproximadamente). (Mamani y Molina, 2016)

2.2.5.1. Clasificacion taxondmica

Segun (Jacobsen y Mujica, 2006) la taxonomia del tarwi se

clasifica:
Reino : Plantae
Division : Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida
Orden ; Fabales
Suborden : Leguminosae
Familia : Fabaceae
Subfamilia : Faboideae
Tribu : Genisteae
Género ; Lupinus
Especie : Lupinus mutabilis sweet

2.2.5.2. Valor nutricional

El tarwi es una semilla abundante en proteinas y grasas por lo que
es recomendable en la alimentacion de las personas. Su
contenido en proteina es mayor al de la soya y similar en grasas,
su contenido de proteinas varia entre el 41% al 51% y el de
aceites entre 14% a 24%, aproximadamente la mitad, son acido

oleico, linoleico y linolénico. Ademas, los granos de tarwi
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contienen fibra alimentaria, por lo que no pueden ser degradados
por las enzimas digestivas. Su importancia se remarca en su
capacidad para saciar el hambre, ademas de combatir el

estrefiimiento y prevenir la obesidad (Garcia, 2016).

El Perd posee una de las especies de lupino (L. mutabilis) cuyo
porcentaje de proteina (39,8% 1 46,83%), en su mayor proporcion
se encuentra en la semilla con 45,26 % y menor porcentaje en la
cascara con 5,35% (Quispe, 2015).

El tarwi al ser rico en proteinas, posee una gran cantidad de
aminoécidos esenciales como se indica en la Tabla 7 (Erazo y
Teran, 2008).

Tabla 7

Aminoéacidos esenciales (mg/g de nitrégeno total).

Amino4cidos Contenido (mg/ de
nitrégeno total)

Isoleucina 274
Leucina 449
Lisina 331
Metionina 47
Cistina 87
Fenilalanina 231
Tirosina 221
Treonina 228
Triptéfano 110
Valina 252
Arginina 549
Histidina 163
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Alanina 221

Total de aminoacidos 3161

Total de aminoacidos
1191

esenciales

Fuente: Erazo & Teran, 2008.

En la tabla 8, se observa la composicion quimica del tarwi amargo
y desamargado (tarwi con poco contenido de alcaloides) segun
Ocampo (2015).

Tabla 8

Contenido quimico del tarwi amargo y desamargado.

Parametro T. Amargo T. Desamargado
Humedad (%) 9,90 73,63
Proteina (%) 41,2 51,06
Cenizas (%) 3,98 2,63

Grasas (%) 17,54 20,37

Fibra bruta (%) 6,24 7,47
Extracto libre de

nitrégeno (%) 30,88 1837
Alcaloides (%) 3,11 0,08

Calcio (%) 0,12 0,42
Fosforo (%) 0,60 0,43
Magnesio (%) 0,24 0,17

Potasio (%) 1,13 0,018
Hierro (ppm) 73 120

Manganeso (ppm) 37 26

Zinc (ppm) 34 50

Fuente: Ocampo, 2015.
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2.2.5.3. Toxicidad del tarwi

Se debe a los alcaloides, que en dosis moderadas pueden ser
peligrosos, como la lupanina la cual en dosis entre 22-25 mg/g es
dafina, ademas contiene esparteina la cual posee 5% de
toxicidad y entre todos los alcaloides el de menor toxicidad es la

hidroxilupanina (Laguna y Sifuentes, 2019).

1 Eliminacién de los alcaloides

El contenido de esparteina y lupunina, se encuentran
combinados en forma solubles como sales: isobutiratos,
maleatos, tartratos, citratos, benzoatos; los cuales estan
presentes en el tegumento del grano y constituyen del 2,5%
a 4%. En cuanto a su consumo es necesario realizar el
proceso de desamargado en agua, mediante las siguientes
etapas: hidratacion, coccion y desamargado (Laguna y
Sifuentes, 2019).

2.2.6. Algas (Porphyra columbina)

En el Pera se conoce a dicha alga normalmente como cochayuyo, cuyo
nombre cientifico es (Porfhyra columbina), en Japdon se conoce como
Ainori o y en chile se conoce como | uche.
caracteriza por su color el cual varia entre rosado, violaceo, rojo verdoso
y verdoso; son plantas que estan formadas por frondas que alcanzan a
medir hasta 10 cm de largo, 5 cm de ancho y 150 um de grosor. Ademas,
presenta talos macroscépicos, que pueden ser desde laminares
lanceolados, con bordes ondulados en ejemplares jovenes, hasta
arrepollados en la senectud. Normalmente no suelen superan los 15
centimetros de longitud, ademas estan adheridos por un disco basal
(Rosado, 2017).
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2.2.6.1. Clasificacion taxondmica

Segun (Rosado, 2017) a taxonomia del alga se clasifica:

Reino ; Plantae

Division : Rhodophyta

Clase : Bangiophyceae
Orden : Bangiales

Familia : Bangiaceae

Género : Porphyra

Especie : Porphyra columbina

2.2.6.2. Valor nutricional

El alga cochayuyo (Porfhyra columbina) se caracteriza por el

elevado contenido proteico, la cual se observa en la Tabla 9.

Tabla 9

Composicién del cochayuyo (Porfhyra columbina).

Composicién en base seca (g/100g)
Muestra

Proteinas Grasas Carbohidratos  Cenizas

Fresco 27,81+0,91 1,34+0,21 57,70+2,10 13,88+1,87

Artesanal 25,89+0,17 1,88+0,01 52,87+5,58 19,36%4,55

Reducido

en sodio

28,81+2,51 1,40+0,06 60,73+3,28  9,06+0,07

Fuente: Hernandez, 2013.
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MATERIALES Y METODOS
3.1. Lugar de ejecucion

El proyecto se realiz- en |l a UniPeepfssi ccand N
|l as instalaci ccapesf dedel@bheégrddeAgroi ndustr |

3.2. Tipo de investigacion

Debido a | as caracter2sticas de esta inves

observaci-n se |l ev:- a cabo una investiagac

3.2Pdr. el fin que persigue

|l nvestigaci - -n aplicada
3. 2P@r. el enfoque de investigaci - -n
|l nvestigaci - -n experimental

3.3. Poblacion y Muestra:
3.3Pdbl aci - n

Parfai ndees est e proyecsteoont goromabi aas- de tr i
tarwi, frijol de palo y algas; para | a f
para final mentamuecsotmpaar déeMCcynti mel nuevas
formul aTl1owE3. (

3. 3MR2estr a

Las musfstier@dmhari na 0®8Kdgdrei dia,r i na03dbe t ar w
Kgde harina de 03Kighali de o¢opal @l yak9d par a
uni daddeescada f ovM@hulLaciTdn yWdeT3Hall etas nec

para el desarrollo de | a investigaci - -n.
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3.4. Materia prima, insumos, equipos y materiales

3. 4M4dt esrpird sna

- Harina de trigo
- Harina de tarwi
- Frijol de palo

- Algas

3. 4l. sumos

3.4.12nslumos con grado alimentario

- Mantequilla

- Huevos

- Azdcar blanca

- Polvo de hornear
- Esencia de vainilla
- Sal

3.4.12n2umos connoabr emdaotario

- Hipoclorito de sodio (lejia) al 5%
- Alcohol de 96°

3. 4EQui pos

- Balanza analitica (MARCA SF-400)
- Estufa (MARCA MEMMERT)

- Horno eléctrico (MARCA NOVA)

- Molino

- Laptop
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3.4 . A4t.erM al es

- Envases de distintas capacidades (1 Kg, 2 Kg y 3Kg)
- Cucharas pequefias y grandes

- Bandejas metalicas

- Coladores

- Bolsas de termo sellables

- Papel toalla

- Mascarillas quirargicas

- Tocas descartables

- Guantes descartables

3.5. Obtencién de la Materia Prima

La materia pri ma, materiales e insumos fuer
de | a ciudad de Tumbes, yaerxtepondas HDechhe
de tar wi y | as algas que fueron enviadas

frijol ydd gpal dueron tlacbrogmpdAptramwndusatlri al

obtener harinayabgwsémnmd jwdz ded puilroi dos todos

fuenomnsportadas a | as I RPanalfadcdamhea del |

Uni versidad Néejdauralondd [ ewmmdos en cajas de

dafos, y separados por tipo de materi al (i

3. 5Ellabordei harina de frijol de palo

Enla producci-n de haCajnan udsg cbeejesgehoap | d e

secuencia de opmgemad:iaoendeesp tGawaagel,ecci - n,
secado, mo | i eyednav,a staadmoi .z ad o
A continuaci-n, se detalla el proceso

pal o:

- Recepcidén de la materia prima
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Los granos de frejol de palo fueron recepcionados en Optimo

estado, el grano debe ser fresco y de ademas tener buen aspecto.

Seleccion

Se procedi6 a retirar cualquier impureza ya sean pajas, piedras,
hojas, entre otros. Ademas, se seleccionan los granos sanos y de
un tamafo uniforme, y se separan de los granos que no cumplan

los requisitos antes mencionados.

Lavado
Una vez seleccionado los granos se sumergieron en una solucion
de agua y se movié suavemente por 2 minutos, para luego escurrir

el agua.

Secado

Los granos se colocaron inicialmente sobre papel filtro con la
finalidad de drenar el maximo contenido de agua y luego se
colocaron en una bandeja de metal y se traslada a la estufa 60 °C

durante 15 minutos.

Molienda
Los granos ya secos se trituraron en un molino convencional, el
procedimiento se realiz6 3 veces para obtener particulas mas

pequefias.

Tamizado
Seguidamente las particulas trituradas que se obtuvieron después
de la molienda, se pasaron por un colador para obtener una harina

homogénea.
Envasado

Se realizo el envasado en bolsas de polietileno de alta densidad, el

cual se sella de manera hermética, esto ultimo cuyo objetivo es que
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3.

5.

Enalproducci -n de Poarmihtya ad ¢sod lugnp né

secuencopaerdei onessigqaedepci - n, | avado,
secado, mol i eyednav,a staadmi.z ad o
A continuaci-n, se detalla el aprgaseso

2.

el producto final no adquiera contaminacién ni absorba humedad,

lo cual es de suma importancia para la elaboracion de galleta.

El aboraci-n de harina de al gas

Recepcidén de la materia prima
Las algas se recepcionaron en condiciones de conservacion de

salazon.

Seleccion
Se retiraron las algas con distinto color, impurezas, cosas extrafias

como piedras, entre otras.

Lavado
Se realizo un lavado para retirar el exceso de sal, en el cual se
colocan las algas en una solucién de agua y se movio suavemente

por 2 minutos, para luego escurrir el agua.

Secado

Las algas se colocaron inicialmente sobre papel filtro con la
finalidad de drenar el maximo contenido de agua y luego se colocé
en una bandeja de metal y se traslada a la estufa 115 °C durante

10 minutos.

Molienda
Las algas ya secas se trituraron en un molino convencional, el
procedimiento se realiz6 3 veces para obtener particulas mas

pequenas.
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- Tamizado
Seguidamente las particulas trituradas que se obtuvieron después
de la molienda, se pasaron por un colador para obtener una harina

homogénea.

- Envasado
Se realizo el envasado en bolsas de polietileno de alta densidad, el
cual se sella de manera hermética, esto ultimo cuyo objetivo es que
el producto final no adquiera contaminacion ni absorba humedad,

lo cual es de suma importancia para la elaboracion de galleta.

3.6. Metodologia de la investigacion

Para | a produc,cie- m tod4fiaramu led(chisoanteasneine nltoo s )

gue harinasTrsat amiffeHatr@ mla de trigo 50%, hari
harina de frijol de palTr adthadmb(eidatra na de al ¢
57 %, harina de tar wi 18 %, harina de frijol
Trat amd(ethatroi na de trigo 50 %, harina de tarw
12%, harina de algas 15%), todo esto en | o
total, asimismo este %l timo contenido de ha
50% y final mente un tratami erntae ac@antlraolh,aran
triAglo.haber obtenido | asmpaanlaaonamaureasdtr ears? sst
sensorial es Adepm8osdobstal ®s. aspectos fueron e
de referencia | aRe xlplecii -fn chicri @ea®is:;n- Ej ecut
202\ DI S/ PNAERQGWIOEO:-GE2A0L22 Vers.i -n NU 02

36.1.Di seffo y formulaci-n de gall etas

Se formul aron 4 mezclas conformadas por

Tabla 10

Formulaciones planteadas parala elaboracion de las galletas
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Formulaciones (%)
Insumos Tratamiento
Tratamiento 1 Tratamiento 2 tratamiento 3
Control
Harina de trigo 50 25 28,5 25
Harina de tarwi - 10 9 11,5
Harina de frijol
- 7,5 7,5 6
de palo
Harina de algas - 7,5 5 7,5
Azucar 20 20 20 20
Mantequilla 18 18 18 18
Sal 0,6 0,6 0,6 0,6
Agua 6 6 6 6
Huevos (yema) 3 3 3 3
Esencia de
. 1,2 1,2 1,2 1,2
vainilla
Polvo de hornear 1,2 1,2 1,2 1,2
Total 100 100 100 100
FuenElkaboraci-n propia.

3622Proceso de el ghblathasn de

E I proceso de @gadlalbmeacseahi z21e deder o de
Pani fi,caecsit-en proceso se |l ev:- a cabo seg
para | a etaeabpraduchos de panificagci: - n,
adem§s el proceso se real i z- con | os

correspondientes para el proces&mi ento
el abomuamsspraa a unl3Kogt ey dleas canti dades que

fuer on:

Tabla 11

Formulacion de las galletas en base a un lote de 1.5 kg de

cada formulacién
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Formulaciones (%)
Insumos Tratamiento
Tratamiento 1 Tratamiento 2 tratamiento 3
Control
Harina de trigo 750 g 37549 427549 37549
Harina de tarwi - 150 g 135¢g 1725¢g
Harina de frijol
- 112,59 112,59 9049
de palo
Harina de algas - 112,59 759 1125¢g
Azulcar 300 g 300 g 300 g 300 g
Mantequilla 270 g 270 g 270 g 270 g
Sal 99 9¢ 9¢g 99
Agua 90g 90g 90g 9049
Huevos (yema) 45¢ 45 g 45 g 45 g
Esencia de
o 189 189 189 18¢g
vainilla
Polvo de hornear 18 ¢ 18 ¢ 18 ¢ 18 ¢g
Total 15009 1500¢g 1500¢g 1500¢g
FuenElkaboraci-n propia.
A continuaci - n, se detalla @lal pebtlasssso d
cuales son producidas de acuerdo a |l a fo

- Recepcién de materia prima
Se recepcionaron de las diversas materias primas (harinas de trigo,
de frijol palo, de tarwi, de algas) e insumos, para lo cual se realiz
un control de calidad de forma visual, verificando que la materia
prima haya cumplido con los estandares de calidad adecuados:

color, textura, olor, presencia de moho.
- Pesado

Se realizo en una balanza analitica para la adecuacion de las

formulaciones y evaluar los posteriores rendimientos.
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Mezclado

En un envase metalico se adicionaron las harinas de trigo, de frijol
de palo, de tarwi y de algas, polvo de hornear se mezclan durante
3 minutos y posteriormente se adicionan los demas insumos como
mantequilla, azucar, sal, agua, huevo, esencia de vainilla y se
mezcla por aproximadamente 3 minutos a una leve velocidad hasta

obtener una masa pastosa.

Moldeado

La masa obtenida se pesa 10 + 1 g, al cual se le da forma de circulo
y posteriormente se aplasta suavemente hasta obtener una forma
circular de 5 cm de didmetro y 1 cm de espesor, asi mismo en una
bandeja de hornear se agrega mantequilla y papel manteca para
colocar la masa y cubrir la masa con yema de huevo para su

posterior horneado.

Horneado

Una vez colocadas la masa en bandejas de metal para llevarlas
hacia un horno a una temperatura de 135 °C durante 15 minutos
cuya finalidad es la de reducir la humedad y de esa manera obtener

un cambio en la textura y coloracion.

Enfriado

Después del horneado las galletas son trasladados a un lugar libres
de peligro y se dejan reposar a una temperatura ambiente por un
periodo de 30 minutos, en dicha operacion las galletas tomaran

consistencia y asi no se agrieten.

Envasado

Las galletas se envasaron en bolsas de polietileno termo sellables
y asi protegerlas de posibles agentes contaminantes, ademas de
gue no capte humedad y se mantengan los crocantes, las cuales

se rotulan.
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- Almacenamiento
Las galletas se almacenaron en lugares cerrados y frescos para su

posterior uso.
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Figura 1

Diagrama de flujo del proceso

Azlcar, Mantequilla, Sal, Agua, Huev

Harinas de trigo y

|115°C/ x 10 min

Bolsas Termo sellables Esencia de vainilla y polvo de hornea| tarwi Frijol de palo Algas
ReIcepcién | Rece;Icién | Reclpcién | [ Reclpcién |
Pesz—Ido | SeIeIcci(')n | [ SeIeIccién |
Tamizado La\Iado | | La\Iado |
Selado |60°C/ x 15 min | Seiado
MoIiIanda | | MoliIenda |
TamIzado | | TamIizado |
Env;Ilsado I | Env!lsado |
I I
I
| Recepcion |
| PeIsado |
| TamIizado |
[ Mezclado |6 min
| MoIdIeado |
| HorrIeado |135°C x 15 min
| Eanriado [ T%ms x 30 min
| Envia\sado |
FuenEkaboraci-n propi a. [ Amacenanieno ]
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Figura 2

Diagrama de operaciones del proceso

Bolsas

Insumos Harinas de trigo y tarwi

Frijol de palo

Recepcion

Seleccion

Molienda

Tamizado

Envasado

Algas

Recepcior

o Seleccion

I

Lavado

Secado

Molienda

Tamizado

Envasado

\

Recepcior

/
N

Pesado

Tamizado

I VR
o6 Recepcion Recepcion Recepcion
N N
o-20 Pesado @ Pesado
©0-19 ) Tamizado
CUADRO RESUMEN
Siglas Actividad Cantidad
o Operacion 20
ol Combinada (mixta) 6
I Inspeccion 2
A Almacenamiento 1
Total 29

Mezclado

Moldeado

Horneado

Enfriado

FuenElkabor aci

n propi a.
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3.7. Anédlisis realizados

Los anglisscequzamil ¢ adfsuckason fuer a de | a Uni

organol ®pticos dentro de | a universidad Nac

37. An8l fsisscoqu2micos

Para fines del presente proyect odaseaes
| abor &tNSrAiYAd S DE LABORATORI OS Y ASESORI.,
E.Il .RbiLcado en |IPaucipuadraad edle an8l i si s de

caracter2sticas nutricional es:

a. Humedad: NOM-116-SSA1-1994. DETERMINACION DE HUMEDAD
EN ALIMENTOS POR TRATAMIENTO TERMICO.

b. Cenizas: NMX-F-607-NORMEX-2013. DETERMINACION DE
CENIZAS EN ALIMENTOS.

c. Grasas: NMX-F-089-S-1978. DETERMINACION DE EXTRACTO
ETEREO (METODO SOXHLET) EN ALIMENTOS.

d. Proteinas: NMX-F-068-S-1980. DETERMINACION DE PROTEINAS
(METODO KJELDAHL).

e. Carbohidratos: CALCULO. MS-INS COLLAZOS. PAGINA 45.
SETIMA EDICION. 1996.

f. Fibra cruda: NMX-F-090-S-1978. DETERMINACION DE FIBRA
CRUDA EN ALIMENTOS.

g. Hierro: METALES TOTALES. AOAC 2015.01 21ST EDITION HEAVY
METALS IN FOOD. INDUCTIVELY COUPLES PLASMA-MASS
SPECTROMETRY.

h. Valor energético: CALCULO. MS-INS COLLAZOS. PAGINA 45.
SETIMA EDICION. 1996.

37. 2An8l i sis sensori al
La pruetalesngs| aul a®¥yndeetaidad Naci onal d
con | a participaci-n de 40 panelistas nc

y femenino, Elbvas Ysadldoasd e168r ea fos hayta | os
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cuyas ocupaciones van desde al umnos, do
otras; ;capdaanelsiestlae -esmut rregestra @ondegwst art

respectiva yc adi ¢tvoamsgoca .- n

E I alimento a evaluar se encueqgue@ oOrier
utilazprueba de compar aci -mparpaarvdsahdoar ade
preferehosaatei but os decroaclamd Egasoiyenci 3 a
medi ante una echorfrgp awveatddaodsat amiyerntaosmuestr a

contprrwlpaets@anvestigaci -n

En el an8l i siust idsptzaade?bsat icchd %ceu amla raal ol  Xc u
seguilnosmet ohlad adgRadkia(2i0a0yagr a detce delr en
vs detrmuesual dadiieclalnegsh efse risalad. @ Pial iaz -

|l a sitguiexmpresi - n:

Donde:

O=# observado de el ecciones Producto A

O=# observado de el ecciones Producto B

O=# esperado de el eeqi:omes OP5oducto A (
O=# esperado de el edicii @gn®s correctas (

¢=# de panelistas

Por otra parte, utilizando | a metodol og?

por Mar2a Arispe (2BI18pure® dSanapdaprebbs:
sonchiyf,folail usnent o al toer redt icw@l d eneddla laind a&d ¢
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se puedteabl ecer significancia a diferen

me diteaum 2mi mo n¥mer o .de respuestas

Figura 3

Ficha de evaluacién sensorial

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

NOMBRES .. . e FECHA ...

Instrucciones: A continuacien, se presaents 2 muestras, marcar con una “X" la muesira

de su preferencia de acuerdo a los atributos de color, olor, sabor, crocantes y apariencia.

De acuerdo al color

Muestra Preferencia

De acuerdo al olor

Muestra Preferencia

De acuerdo al sabor

Muestra Preferencia

De acuerdo a lo crocante

Muestra Preferencia

De acuerdo a la apariencia

Muestra Preferencia

Observaciones:

GRACIAS POR SU TIEMPO, QUE TENGA BUEN DiA.

FuenElkaboraci -n propia.
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RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Resultados proximales
Seuti¢domoeef erenci a fisioc
| aRes ol Di
C¢DI GO: -GBR2AL2\Wer si - n

prote?2nas.

| asdespescsipacmetomes
-EpezMmitDivses P NAE QMDEOD 3
NI i02 zando |

uci - n recci - -n

0OsS par 8metr

Como se mencion: anterior mentreealli@asar ans8leins
| aboratorio ENSAYOS DE LABORATORI OS Y ASES
ubicado en Paurcauyedwywesdos fueron | os sigu
Tabla 12
Resultados de ensayos fisicoquimicos
Parametro Unidad Resultado
T1 T2 T3 MC Especificaciones
Humedad % 4,3 4,5 4.4 4,5 Maximo 12
Cenizas totales % 2,4 1,8 2,4 1,7 Maximo 3
Grasa total % 12,7 12,8 13,1 129 e
Proteina total % 14,1 12,8 14,6 6,1 Minimo 8.5
Carbohidratos % 66,5 68,1 65,5 748 -
Fibra cruda % 2,4 2,2 2,4 09 -
Hierro mg/Kg 11,5 9,7 11,5 6,4 0 -
Valor energético  Kcal/l00g  436,7 438,8 438,3 439,7 -
FuentEd&N.SAYOS DE LABORATORI OS Y ASESORI AS P

| NFORME DE ENSA&YQ 3NU

De
gue | os

al gas

202M1 DI S/ PNAECEWDOEGO: -GE2A0L2 2

a ¢ uae rldoos

son

tratamientos
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especificaciones el cont ennSimb alreg dh udnerdtardo yd

presente ermaennespecificaciones para el ¢

Seg¥%ms resul t adgpue seh edisT@isvon | ccsonguenen | 0s
m8altos contenidos de Ipbawbnandentdar w4, 1 %%yy
prot,e?2ya2, 4% dc¢e gfuiilemal o dienla & wemaretnac icdeyy val or

de fpdorael aumento de harina de tarwi, Sim
Terrones (2019), agrrldetalsactombaapibrsudemdtaa bvi l
Sweety sustituci-n parclieapi diowrm)hsas yigenhee ide m
determin- que mientras m8s conteni@oadelni b

conteni do dmEfriobhrea,cocogmo I(®d % wWer diramrs maT3 e mac
de nibs gee ttaubdmLOnN3IBBWAde prot 28BPaNymWide
fibrp ©8%Téde harina de macaque2 @WtZAev4oBi Hs de
0618 de prod7ée2MAaDVydellof ighrademuestra que mi el
sea el contenido de harina de tarwi, mayor
gue el m8s eldovapdoteortoen(ild. 6%) se obtuvo u

de tar wi

Loant elroorefluanzaiuf i en @ zlb2lr)aci -n de wuna ap
condi mentada a baselwdi rhiag i mat ey | panSweeéi d
para caueesd@dqwy en el tratamiento con mayor
tar(wi9% harina de chochpr eggs 28806 pdaen pnrod ti ed2on)a
48 % humedad)

Fi nal ntceonntcel qiiye al adicionar O sustituir el
protprcocipal ment e, similar,qael s upraasnemtte i
desde (&, M& prote?2nas) hast(d4l A% Pprata@ahinarms
(12, 8% pr ot(el?2d4n abs¥W pyr olt3e 2 nas)
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4.2. Resultados sensoriales

4. 2Rdsul tchalosatri but o del col or

Tabla 13

Calificacion de los panelistas respecto al color

ATRIBUTO COLOR

Muestras
Panelistas
MCvsTl MCvsT2 MCvsT3 TlvsT2 T1lvsT3 T2vsT3
Panelista 1 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 2 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 3 MC MC MC T1 T1 T3
Panelista 4 MC MC MC T1 T3 T3
Panelista 5 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 6 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 7 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 8 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 9 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 10 MC T2 MC T2 T3 T3
Panelista 11 MC MC MC T1 T1 T3
Panelista 12 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 13 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 14 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 15 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 16 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 17 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 18 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 19 MC MC MC Tl T1 T2
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Panelista 20 MC MC T3 T1 T1 T2

Panelista 21 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 22 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 23 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 24 MC MC MC Tl T3 T2
Panelista 25 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 26 MC MC MC Tl T3 T2
Panelista 27 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 28 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 29 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 30 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 31 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 32 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 33 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 34 T1 T2 T3 T1 T1 T2
Panelista 35 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 36 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 37 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 38 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 39 MC MC MC Tl T1 T2
Panelista 40 MC MC MC T1 T1 T2

>N° derespuestas MC(39) MC(38) MC(38) T2(26) T3(23) T2(36)

< N° de respuestas T1(1) T2 (2) T3 (2) T1 (14) T1(17) T3 (4)

FuenElkaboraci -n propia.

En Tl a 13,trda maés ftdamciadkca -anl odbonmpd2 ar el
yT3r esmeaal ittudel, caodeom8s drex ¢ @ yomuneesn o r
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preferencia, tel d ac paluerhead icdhrn s e« umide chadar ( sXi

extes preferencia por traalsguanac admp alraase nou essi

preferencia por nriasg,u nas Adeedniteadamdd smues buci - n
bi nomirelf useg za | a deci si - n.
Tabla 14

Comparacion pareada MC vs T1 respecto al color

Comparacion pareada MC vs T1

n (muestra) 40
01 (observado en MC) 39
O (observado en T1) 1
E: (esperado en MC) 20
E, (esperado en T1) 20

X2 36.05
Gl 1

Xtabla 3.84145882

Fuente: Elaboracion propia.

Hi p-t:iesi s
Seaceptaa=H No exi st ee mpt(MefveTl)e nci a
Se acemtEBEXxilsat ed preerftéM@anTd). a

OO QI XTEND OO i

Deci s$Se nacelptpa tldadies nati va.

Concl usie- et er npiar-a qwe ni vel de siXgnifica
(36.e05)ypa Xa.bh(3. 84) , por | o hepatrmudgmse ec haz:e
acept & pl-a alstiesr patciomac |l uy®ndose , glee els@as ma
panteéalsi spr eefli ecrodardC,lodqueme ditalnaabl a de signi fi

para pruebas de ppersa mukespamel i stas a un n
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del ;1562 gugeeeal 2meames!l i stas i nclinen su pre

muestr a, siMhdo esta | a

Tabla 15

Comparacion pareada MC vs T2 respecto al color

Comparacion pareada MC vs T2

n (muestra) 40
O, (observado en MC) 38
O, (observado en T2) 2
E: (esperado en MC) 20
E, (esperado en T2) 20

X2 32.35
Gl 1

Xtabla 3.84145882

FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-t:iesi s

Se acepot=a NloaeKHi ste prMCiveT2enci a entre (

Se acemtaEXasHe prefMEvsdd)ci a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tldadiegs nati va.

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
(32.e35)ypa Xaah(3. 84) , p orre d hola &cap a t reid s e
acept & pl-d4 alstiesr nati va, concluy®ndose de €

pantealsi sprefi er ddCddqueoneldotea nida@b | a de signi fi
para pruebas de plaorsa muCk sgamel i stas a un n
del ,r5¢gui ere que al menos 27 panelistas ir

muestr a, siMOhdo esta | a
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Tabla 16

Comparacion pareada MC vs T3 respecto al color

Comparacion pareada MC vs T3

n (muestra) 40
01 (observado en MC) 38
O (observado en T3) 2
E: (esperado en MC) 20
E, (esperado en T3) 20

X? 32.35
Gl 1

Xtabla 3.84145882

FuenElkaboraci-n propia.

Hi p-t:iesi s

Se acepot=a NloaeKHi ste prMCiveTBenci a entre (

Se acemtaEXasHe prefMEvsd3).ci a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tldadiegs nati va.

Concl usie- det er mi n- gue para un nixXel de
(32.e355)yna Xaabh(3. 84) , p orre d hola &cap a t rud s e

acept & pl-d alstiesr natciovnacl uy ®ndose de esa ma
panealsi sprefier emMCddquecneldotea nidab Il @ de signi fi
para pruebas de plaorsa muCk sgamel i stas a un n
del ,r5¢%gui ere que al menos 27 panelistas ir

muestr a, siMOhdo esta | a
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Tabla 17

Comparacion pareada T1 vs T2 respecto al color

Comparacion pareada T1vs T2

n (muestra) 40
O; (observado en T1) 14
O (observado en T2) 26
E: (esperado en T1) 20
E, (esperado en T2) 20
X? 3.55
Gl 1
Xtabla 3.84145882
FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prTavsd2enci a entre (

Se aceptaEkkasiHe preffllevsBnci a entre (
OO HQI XTEN'D OGO Qi

Deci s$e nacelptpa theed ias

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
(355)es men Kfapi(aBl. 84) , poraclepltdaupa |t eusleéas,

concl uy®ndoseerde maseae xpmaatfeer encpandalesirs | os
respelctoolddye eloquemeditant abl a de significa
pruebas de dospamue s4tOr apsanel i stas a un niv
5%requiere que al menos 27 panelistas 1in
muestr a,e [T2 cor 26¢panelistas menor a lo solicitado por la tabla (2 7

panel)i stas
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Tabla 18

Comparacion pareada T1 vs T3 respecto al color

Comparacion pareada T1vs T3

n (muestra) 40

O; (observado en T1) 23

O, (observado en T3) 17

E: (esperado en T1) 20

E. (esperado en T3) 20
X2 0.85

Gl 1

Xtabla 3.84145882

FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prTavsd3l)enci a entre (

Se aceptaEkkasiHe preffllevsEBnci a entre (
OO HQI XTEN'D OGO Qi

Deci s$e nacelptpa theed ias

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
(0.85)es men Kfapi(aBl. 84) , poraclepltdaupa |t eusleéas,

concluy®ndose daeaeeqnnd mxneasta prefdasenci a
respecto dlyechl@8lloaqueme ditant abl a de significa
pruebas de dospamue s4tOr apsanel i stas a un niv
5%requiere que al menos 27 panelistas 1in
muestr a, T4 cor 23¢panelistds menor a lo solicitado por la tabla (2 7

panel)i stas
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Tabla 19

Comparacion pareada T2 vs T3 respecto al color

Comparacion pareada T2 vs T3

n (muestra) 40
O, (observado en T2) 36
O, (observado en T3) 4
E: (esperado en T2) 20
E, (esperado en T3) 20
X2 25.55
Gl 1
Xtabla 3.84145882
FuenEkaboraci -n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prTe¥sd3l)enci a entre (

Se aceptaEkkasiHe preffeavsEBhncia entre (
OO HQI XTEN'D OGO Qi

Deci s$Ye nacelptpa tkdadies nat i va

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
(25.665 )yna Xab(3.84), por | o hhpatrmdgse echaze:
acept &i pl-d4 alstiesr natciovnacl uy ®ndose de esa ma
pantealsi sprefi er emn2 ledquemeod iternt adll a de signi fi
para pruebas de plaorsa muCksgamel i stas a un n
del ,r5¢gui ere que al menos 27 panelistas ir

muestr a, sit®ndo esta el
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4. 2R2s ul tchaellosat ri but o del ol or

Tabla 20

Calificacion de los panelistas respecto al olor

ATRIBUTO OLOR

Panelistas Muestras
MCvsTl MCvsT2 MCvsT3 TlvsT2 TlvsT3 T2vs T3
Panelista 1 MC MC MC Tl T1 T2
Panelista 2 MC T2 MC T2 T3 T2
Panelista 3 MC T2 MC T1 T1 T2
Panelista 4 MC MC T3 T1 T1 T3
Panelista 5 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 6 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 7 MC T2 MC T1 T3 T3
Panelista 8 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 9 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 10 MC T2 MC T2 T3 T2
Panelista 11 MC MC T3 T2 T3 T3
Panelista 12 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 13 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 14 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 15 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 16 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 17 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 18 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 19 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 20 MC MC MC T1 Tl T2
Panelista 21 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 22 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 23 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 24 MC MC T3 T1 T3 T2
Panelista 25 MC MC MC T2 Tl T2
Panelista 26 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 27 MC MC MC T2 T3 T2
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Panelista 28 MC T2 MC T1 T3 T2

Panelista 29 MC MC MC Tl T1 T2
Panelista 30 MC MC T3 Tl T3 T2
Panelista 31 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 32 MC MC T3 T2 T3 T3
Panelista 33 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 34 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 35 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 36 MC MC MC T2 T1 T3
Panelista 37 MC MC MC T2 T1 T3
Panelista 38 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 39 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 40 MC MC MC T1 T1 T2

>n°derespuestas MC (40) MC (35) MC (35) T2 (23) T3(24) T2(30)

<n°derespuestas  T1(0) T2 (5) T3(5) T1(17) T1(16) T3(10)

FuenEkaboraci-n propi a.

En Tl a 20,trael ammueasalterdidacal ncompd2 ar el
yT3 retwpattitiaudel ol or, adiean8csoyolg mém@mo mues
preferencia, tel d ac paluemed icdhn s e umuea ched oa f(iXr n

extes preferencia por traalsguanac admp alraase nou essi

preferencia por rriaagy,u nas Adeednitegamica mtue s buci - n
bi nomial se refuerza | a decisi - -n.
Tabla 21

Comparacion pareada MC vs T1 respecto al olor

Comparacion pareada MC vs T1

n (muestra) 40
O; (observado en MC) 40
O (observado en T1) 0
E: (esperado en MC) 20
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E. (esperado en T1) 20

X? 39.95
Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenElkaboraci -n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prMCfiveTl)enci a entre (

Se acemtEEXx|I at el pref MCest)i a entre (
6O OQI OETEDD OO @i

Deci s$e nacelptpa tldadies nati va.

Concl usie- det er mi n- qgue para un nixXtel de
(39.9%5)ypa Xa.bh(3. 84) , por | o hepatrmdgse ec haze:
acept & pl-d alstiesr natciovnacl uy ®ndose de esa ma
pantealsi sprefi er eMC,dlquemné d rtea dleabllaa de signi fi

para pruebas de plaorsa muCk spgamel i stas a un n

del ,r5¢%gui ere que al menos 27 panelistas ir
muestra, siMOhdo esta el
Tabla 22

Comparacion pareada MC vs T2 respecto al olor

Comparaciéon pareada MC vs T2

n (muestra) 40

O, (observado en MC) 36
O (observado en T2) 4
E: (esperado en MC) 20

E> (esperado en T2) 20
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X2 25.55

Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenElkaboraci -n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prMCfveT2enci a entre (

Se aceptaEkasHe preMEvsd2)ci a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci sSe nacelptpa tldadies nati va.

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
2%5)s yna Xab(3.84), por | o hpatrmdgse echaze:
acept & pl d alstiesrinvaa , concluy®ndose de esa

pantealsi sprefier eMC,dlqueoné drteadleabllaa de signi fi

para pruebas de plaorsa muCk spamel i stas a un n

del ,r56%9ui ere que al menos 27 panelistas ir
muestra, siMhdo esta el
Tabla 23

Comparaciéon pareada MC vs T3 respecto al olor

Comparacion pareada MC vs T3

n (muestra) 40
O: (observado en MC) 35
O (observado en T3) 5
E: (esperado en MC) 20
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E, (esperado en T3) 20

S 22.45
Gl 1
Xiabla 3.841458821
FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-tesis

Se acepot=a NloaeKHi ste prMCiveT3enci a entre (

Se aceptaEkasiHe preMEvsd3).ci a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tldadiegs nati va.

Concl usie- det er mi n- qgue para un nixXtel de
(22.e45)yna Xab(3.84), por | o hhpatrmdgse echaz:
acept & pl-da alstiesrinvaa , concluy®ndose de esa

pantealsi sprefier eMC,élqueoné drteadleabllaa de signi fi

para pruebas de poppamekisstras a un ni vel d
del ,r56%gui ere que al menos 27 panelistas ir
muestra, siMhdo esta el

Tabla 24

Comparacion pareada T1 vs T2 respecto al olor

Comparacion pareada T1vs T2

n (muestra) 40
O, (observado en T1) 17
O (observado en T2) 23
E. (esperado en T1) 20
E. (esperado en T2) 20
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X2 0.85

Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-t:esi s

Se acepot=a NloaekKi ste prTavsd2enci a entre (

Se acemptEEx|l atée pref diIwhia entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tiee ias

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
(0.85)es men Kfapi(aBl. 84) , poraclepltdaupa |t eusleas,
concluy®ndose daeaeeqnnd mMxneasnta prefdasenci a
respecto &dllyeld2, bguetheditant abl a de significa
pruebas de dospamue s4t0r apsannievlieils tdaes sai gunni f i C &
5%requiere que al menos 27 panelistas 1in
muestr a, T2 cor 23¢panelistds menor a lo solicitado por la tabla (2 7
panel)i stas

Tabla 25

Comparacion pareada T1 vs T3 respecto al olor

Comparacion pareada T1vs T3

n (muestra) 40

O, (observado en T1) 16
O (observado en T3) 24
E: (esperado en T1) 20

E> (esperado en T3) 20
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X2 1.55

Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-t:esi s

Se acepot=a NloaekKi ste prTavsd3)enci a entre (

Se acepmptEx|l atée pref diIwhi3dia entre (
OO HQI XTEN'D OGO Qi

Deci s$e nacelptpa tiee ias

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
(1. %) men &Kho(a8l. 84) , poraclepltdaupa |t eusleas,
concluy®ndose daeaeeqnnd mMxneasnta prefdasenci a
respecto &dllyeld3, bguetheditant abl a de significa
pruebas de dospamue s4t0r apsannievlieils tdaes sai gunni f i C &
5%requiere que al menos 27 panelistas 1in
muestr a, T8 coa24gpanelistds menor a lo solicitado por la tabla (2 7
panel)i stas

Tabla 26

Comparacion pareada T2 vs T3 respecto al olor

Comparacion pareada T2 vs T3

n (muestra) 40
O, (observado en T2) 30
O (observado en T3) 10
E. (esperado en T2) 20
E, (esperado en T3) 20
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X2 9.55

Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prT@vsd3)enci a entre (

Se aceptEx|l atée pref d2wh3dia entre (
OO HQI XTEN'D OGO Qi

Deci sSe nacelptpa tldadies nati va.

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
(955)e s yoa Xab(3.84), por | o lpaltmsgaseechazas
acept & pl-d4 alstiesr nati va, dencelsimy ®nalloesrea qu e

pantealsi sprefi er e, loague meldote ntdabl a de signi fi

para pruebas de plaorsa muCk spamel i stas a un n

del ,r56%gui ere que al menos 27 panelistas ir
muestr a, siT®ndo esta el

4 . 2. 3. Resul tados del atributo del sabor
Tabla 27

Calificacion de los panelistas respecto al sabor

ATRIBUTO SABOR

Muestras
Panelistas
MCvsTl MCvsT2 MCvsT3 TlvsT2 T1lvsT3 T2vs T3
Panelista 1 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 2 MC T2 MC T2 T3 T2
Panelista 3 MC MC MC T2 T3 T3
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Panelista 4 MC T2 MC T2 T3 T2
Panelista 5 MC MC MC T1 Tl T2
Panelista 6 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 7 MC MC MC T1 Tl T2
Panelista 8 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 9 MC MC MC T1 T1 T3
Panelista 10 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 11 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 12 MC T2 MC T1 T3 T2
Panelista 13 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 14 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 15 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 16 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 17 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 18 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 19 MC MC MC T2 T1 T3
Panelista 20 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 21 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 22 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 23 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 24 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 25 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 26 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 27 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 28 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 29 MC MC MC Tl T1 T2
Panelista 30 MC MC MC T2 T1 T3
Panelista 31 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 32 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 33 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 34 MC MC MC T1 T3 T3
Panelista 35 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 36 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 37 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 38 MC MC MC T2 T3 T2
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Panelista 39 MC MC MC T1 T1 T2

Panelista 40 MC MC MC T1 T1 T2

>n°derespuestas MC (40) MC (37) MC (40) T2(27) T3(25) T2(33)

< n°derespuestas T1 (0) T2 (3) T3 (0) T1(13) T1(15) T3 (7)

Fuente: Elaboracion propia.

En Thhl a 27 ,trael amueasalteridacal ncompd2 ar el
yT3 rewpetitaudel sabor, adreamS8csoyadyem@na rmu e s
preferencia, tel d ac paluemedicdhn s e« umuwea ched oa f(iXr n

extes preferencia por traalsguanac admp alraase nou essi

preferemcingdaal astr ammu,e sasfme dnitesmiaast ri buci - n
bi nomial se refuerza | a decisi - -n.
Tabla 28

Comparacion pareada MC vs T1 respecto al sabor

Comparaciéon pareada MC vs T1

n (muestra) 40
O, (observado en MC) 39
O (observado en T1) 1
E: (esperado en MC) 20
E. (esperado en T1) 20

X2 36.05
Gl 1

Xtabla 3.841458821

Fuente: Elaboracion propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaeKHi ste prMCiveTl)lenci a entre (
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Se aceptaExasHe preMEvsdl.ci a entre (
66 OQI OKTEDD OB @i

Deci sSYe nacelptpa tldadies nati va.

Concl usie- et er mi n- gue para un niXel de
(36.e05)ypa Xaah(3.84), por | o hhpatrmudmse ec haz:
acept & pl d alstiesrinvaa , concluy®ndose de esa

pandealsi spr ef i er e nMCelbquesneebdatea nti @bl a de signi fi

para pruebas de plaorsa muk spgamel i stas a un n

del ,r5¢%gui ere que al menos 27 panelistas ir
muestra, siMhdo esta el
Tabla 29

Comparacion pareada MC vs T2 respecto al sabor

Comparacion pareada MC vs T2

n (muestra) 40
01 (observado en MC) 38
O, (observado en T2) 2
E: (esperado en MC) 20
E> (esperado en T2) 20

X? 32.35
Gl 1

Xtabla 3.841458821

FuenElkaboraci-n propia.

Hi p-tiesi s
Se acepot=a Nloa eKHi ste prMCiveT2enci a entre (

Se aceptaEkkasiHe preMEvsdz).ci a entre (
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OO NDQI OKTEN'D GO @i
Deci s$Se nacelptpa tldadiegs nati va.

Concl usie- det er mi n- qgue para un nixXtel de
(32.e35)yna Xab(3.84), por | o hpatrmdgse echaze:
acept & pl-d alstiesir nat concluy®ndose de esa |
pantealsi sprefi er enMClbquesneldatea nti @bl a de signi fi
para pruebas de plaorsa muCk spgamel i stas a un n

del ,r5¢%gui ere que al menos 27 panelistas ir
muestra, siMhdo esta el
Tabla 30

Comparacion pareada MC vs T3 respecto al sabor

Comparacion pareada MC vs T3

n (muestra) 40
O (observado en MC) 40
O (observado en T3) 0
E: (esperado en MC) 20
E, (esperado en T3) 20

X? 39.95
Gl 1

Xiabla 3.841458821

FuenElkaboraci -n propia.

Hi p-t:esi s
Se acepot=a Nloa eKHi ste prMCiveTBenci a entre (
Se aceptaEkasiHe preMEvsd3).ci a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i
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Deci sYe nacelptpa tldadies nati va.

Concl usie- det er mi n- qgue para un nixXtel de
(39 .95 )ypa Xah(3.84), por | o hhpatrmdmse ec haze:
acept &i pl-d alstiesr natciovnacl uy ®ndose de esa ma

pandealsi spr efi er e nMCelbquesneebdatea nti @bl a de signi fi

para pruebas de poppamekisstras a un ni vel d
del ,r5¢%gui ere que al menos 27 panelistas ir
muestra, siMhdo esta el

Tabla 31

Comparacién pareada T1 vs T2 respecto al sabor

Comparacion pareada T1vs T2

n (muestra) 40
O, (observado en T1) 13
O, (observado en T2) 27
E: (esperado en T1) 20
E. (esperado en T2) 20
X? 4.85
Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-t:esi s

Se acepot=a Nloa eKHi ste prTavsd2)enci a entre (

Se aceptaEkkasiHe preffllevsBhci a entre (
66 OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tihee ias

83



Concl usie- det er mi n- gue para un nixXel de
(4.85) ypa Xab(3.84), por | o hWKwpaltmsgaseechaza
acept & pl-d alstiesr naotnicvlau,y ®n d o s e de esa mane
pantealsi sprefier efd2 lefuemaditaa ntdaebll a de signi fi
para pruebas de plaorsa muCk spgamel i stas a un n

del ,r5¢%gui ere que al menos 27 panelistas ir
muestra, siT®ndo este el
Tabla 32

Comparacion pareada T1 vs T3 respecto al sabor

Comparacion pareada T1vs T3

n (muestra) 40

O, (observado en T1) 15

O (observado en T3) 25

E: (esperado en T1) 20

E, (esperado en T3) 20
X? 2.45

Gl 1

Xiabla 3.841458821

FuenElkaboraci-n propia.

Hi p-t:esi s

Se acepot=a NloaeKHi ste prTa¥vsdld)enci a entre (

Se aceptaEkasiHe prefflevsEncia entre (
OO DQI XTEN'D OGO Qi

Deci s$e nacelptpa tiheed ias
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Concl usie- det er mi n- gue para un nixXel
(245)es men Kiap(Bl. 84) , poraclepltdaupa |t eusleas,

concluy®ndose daeeqnnd mxneasta& prefdasenci a

de

respecto allydBpoquenkalitant abl a de significa

pruebas de dospamue s4tOr apsanel i stas a un
5%requiere que al menos 27 panelistas
muestr a, T8 cor25¢panelistds menor a lo solicitado por la tabla (2 7

panel)i stas

Tabla 33

Comparacién pareada T2 vs T3 respecto al sabor

Comparacion pareada T2 vs T3

n (muestra) 40
O, (observado en T2) 33
O, (observado en T3) 7
E: (esperado en T2) 20
E. (esperado en T3) 20
X2 16.85
Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenEkaboraci -n propia.

Hi p-t:esi s

Se acepot=a NloaeKHi ste prT@¥vsd3d)enci a entre

Se aceptaEkasiHe preffevsEBncia entre (
66 OQI OKTEDD OB @i

Deci sSYe nacelptpa tldadies nati va.
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4 .

Concl
(685) s

par a

del ,r56%g ui er e

muest

2. 4. R

Tabla 34

usie- et er mi n-

yoad Xe@ab(3.84) ,
acept & pl-d alstiesr natciovnacl uy ®ndose
pantealsi sprefi er ei2 lefuemaditea ntdaell a

pruebas

que

r a, siT®ndo

esul tados

al

que

por

par a

menos 27

esta el

del

atri

buto

Calificacion de los panelistas respecto a lo crocante

un

nix el

d,e plaorsa muCe spamesl i st as

de
|l o t patrmud gase ec haz

-

C

de esa ma
de signi fi

a un n
panelistas i

crocante

ATRIBUTO CROCANTE

Panelistas Muestras
MCvsTl MCvsT2 MCvsT3 TlvsT2 TlvsT3 T2vsT3
Panelista 1 T1 MC MC T2 T1 T2
Panelista 2 T1 MC T3 T2 T3 T2
Panelista 3 MC T2 T3 T2 T1 T3
Panelista 4 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 5 MC MC MC Tl T1 T2
Panelista 6 MC MC MC Tl T1 T2
Panelista 7 MC MC MC Tl T1 T2
Panelista 8 MC MC MC Tl T3 T2
Panelista 9 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 10 T1 MC T3 T2 T1 T3
Panelista 11 MC MC MC T1 T1 T3
Panelista 12 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 13 MC MC MC Tl T3 T2
Panelista 14 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 15 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 16 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 17 MC MC T3 T2 T1 T2
Panelista 18 MC MC MC T1 T1 T2
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Panelista 19 T1 T2 T3 T1 T3 T3

Panelista 20 MC T2 MC T1 Tl T2
Panelista 21 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 22 MC T2 MC T1 Tl T2
Panelista 23 MC MC MC T1 T3 T3
Panelista 24 T1 MC MC T1 T1 T3
Panelista 25 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 26 T1 MC MC T1 Tl T3
Panelista 27 MC MC MC T2 Tl T3
Panelista 28 T1 MC MC T1 T3 T2
Panelista 29 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 30 MC MC T3 T1 T3 T2
Panelista 31 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 32 MC MC T3 T2 T3 T2
Panelista 33 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 34 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 35 MC MC T3 T2 T3 T3
Panelista 36 MC MC MC T2 T1 T3
Panelista 37 T1 T2 T3 T2 T1 T3
Panelista 38 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 39 MC MC MC Tl T1 T2
Panelista 40 MC MC MC Tl T1 T2
>n°derespuestas MC (32) MC (35) MC (31) T1 (23) T1(22) T2 (26)
< n°derespuestas T1 (8) T2 (5) T3 (9) T2 (17) T3 (18) T3 (14)

Fuente: Elaboracién propia.

En Thhl a 34,trael amueasalterdidacal ncotmpd2 ar el
yT3 rewmpetitthucr ocante, adtm8 < omeymaaomues
preferencia, tel d ac paluemed icdhn s e umuwe ched oa f(iXr n

extes preferencia por traalsguarac amp alraase nou essi

preferencia por nriaagg,u nas Adeednitezamica mue s buci - n
bi nomirelf ueazdeci si - n.
Tabla 35
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Comparaciéon pareada MC vs T1 respecto a lo crocante

Comparaciéon pareada MC vs T1

n (muestra) 40
O: (observado en MC) 32
O (observado en T1) 8
E: (esperado en MC) 20
E. (esperado en T1) 20

X? 14.35
Gl 1

Xtabla 3.841458821

FuenEkaboraci-n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaeKHi ste prMCiveTl)enci a entre (

Se acemtaEXasHe preMEvsdh)ci a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tldadiegs nati va.

Concl usie- det er mi n- gue para un nixXel de
(14.e35)yna Xab(3.84), por | o hpatmdese echaz:
acept ap-ltaeaitser pnatciovnacl uy ®ndose de esa ma

panealsi sprelfaecendaniWM@&sd que meditanitabl a de

significaci-n para pr weabraas 4de pdamse | musd satsr &
significancriesqudelr e 5%ue al menos 27 pane
preferencia hacia unaMCmuestra, siendo est
Tabla 36

Comparaciéon pareada MC vs T2 respecto a lo crocante

88



Comparaciéon pareada MC vs T2

n (muestra) 40
O; (observado en MC) 35
O (observado en T2) 5
E: (esperado en MC) 20
E> (esperado en T2) 20

X? 22.45
Gl 1

Xtabla 3.841458821

FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prMCfveT2enci a entre (

Se aceptaEkkasHe preMEvsdz)ci a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$Se nacelptpa tldadies nati va.

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
245 s yna Xab(3.84), por | o hpatmdese echaz:
acept &i pl-d4 alstiesr natciovnacl uy ®ndose de esa ma
panealsi sprefieren | aMCclogueanetdeteanidablla de
significaci-n para pr weabraas 4de pdamse | musd satsr &
significancriecagudel e 5%ue al menos 27 pane
preferencia hacia unaMCnuestra, siendo est
Tabla 37

Comparacion pareada MC vs T3 respecto a lo crocante
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Comparacién pareada MC vs T3

n (muestra) 40
O: (observado en MC) 31
O (observado en T3) 9
E. (esperado en MC) 20
E. (esperado en T3) 20

X? 12.05
Gl 1

Xtabla 3.841458821

FuenElkaboraci-n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a Nloaeki ste prMCiveTB3enci a entre (

Se acemtaEXasHe prefMEvsd3).ci a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$Se nacelptpa tldadies nati va.

Concl usie- det er mi n- gue para un nixXel de
(205)e s yoa Xab(3. D)o cual sehi petimdmse | a
acept & pl-d4 alstiesr nati va, denelsiay ®naloesrea que
pantealsi sprefieren | aMCclogumanetdetmnidablla de
significaci-n para pr weabraas 4de pdamse | musd satsr &
significancriesqudelr e 5%ue al menos 27 pane
preferencia hacia unaMCnuestra, siendo est
Tabla 38

Comparacién pareada T1 vs T2 respecto a lo crocante
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Comparacion pareada T1vs T2

n (muestra) 40
O, (observado en T1) 23
O (observado en T2) 17
Ei (esperado en T1) 20
E> (esperado en T2) 20
X? 0.85
Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenElkaboraci-n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekWi ste prTavsd2enci a entre (

Se acemtaEXasHe preffllevsBhcia entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tiheed ias

Concl usie- det er mi n- gue para un nixXel de
(0.85)e s me n Xifap(B8l. 84) , poraclepltadaupa |t psleas,
concluy®ndose daeeqnd mxneasta prefdasenci a
respecto de | aTlgrediRaloguwsmedigehnita bl a de
significaci-n para pr weabraas 4de pdamse | musd satsr &
significancriesqudelr e 5%ue al menos 27 pane

preferencia hacia uTmhlaconni28 pasdistaamens alendo el

solicitado porlatabla(2 7 pankl i st as

Tabla 39

Comparacion pareada T1 vs T3 respecto a lo crocante
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Comparacion pareada T1vs T3

n (muestra) 40

O: (observado en T1) 22

O (observado en T3) 18

E:. (esperado en T1) 20

E» (esperado en T3) 20
X? 0.35

Gl 1

Xtabla 3.841458821

FuenElkaboraci-n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a Nloaeki ste prTavsd3)enci a entre (

Se acemtaEXasHe preffllevsEBhcia entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tiheed ias

Concl usie- det er mi n- gue para un nixXel de
(@®5)es me n Xifap(B8l. 84) , poraclepltaap-atl erssilesa
concluy®ndose adegues anomeaemxerst e pretassrenci a
respecto de | aTlgrebiBaloguwsmedigehnita bl a de
significaci-n para pr weabraas 4de pdamse | musd satsr &
significancriesqudelr e 5%ue al menos 27 pane

preferencia hacia uTmhlaconi28 pasdistaamens alendo el

solicitado porlatabla(2 7 pankl i st as

Tabla 40

Comparacion pareada T2 vs T3 respecto a lo crocante

92



Comparacion pareada T2 vs T3

n (muestra) 40
O, (observado en T2) 26
O (observado en T3) 14
E. (esperado en T2) 20
E> (esperado en T3) 20
X? 3.55
Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenElkaboraci-n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a Nloaeki ste prT@vsd3)enci a entre (

Se acemtaEXasHe preffeavsEBhcia entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tiheed ias

Concl usie- det er mi n- gue para un nixXel de
(355)e s me n Xifap(B8l. 84) , p & ea cle@ltadupa It Buslias,
concluy®ndose daeeqnd mxneasta prefdasenci a
respecto de | aT2grelbiBaloguesmedigehnita bl a de
significaci-n para pr weabraas 4de pdamse | musd satsr &
significancriesqudelr e 5%ue al menos 27 pane

preferencia hacia umh2aconn26 pasdistaamens alendo el

solicitado porlatabla(2 7 pankl i st as
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4. 2. 5. Resultades agpalri @tnrcii aut o

Tabla 41

Calificacion de los panelistas respecto a la apariencia

ATRIBUTO APARIENCIA

Panelistas Muestras
MCvsTl MCvsT2 MCvsT3 TlvsT2 T1lvsT3 T2vsT3
Panelista 1 MC MC MC T2 Tl T2
Panelista 2 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 3 MC MC MC T2 T1 T3
Panelista 4 MC MC MC T2 T1 T3
Panelista 5 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 6 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 7 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 8 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 9 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 10 MC T2 MC T2 T3 T2
Panelista 11 MC MC MC T2 T1 T3
Panelista 12 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 13 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 14 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 15 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 16 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 17 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 18 MC MC MC T1 T3 T2
Panelista 19 T1 T2 T3 T2 T1 T2
Panelista 20 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 21 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 22 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 23 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 24 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 25 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 26 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 27 MC MC MC T2 T3 T2
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Panelista 28 MC MC MC T2 T3 T2

Panelista 29 MC MC MC Tl Tl T2
Panelista 30 MC MC MC T2 Tl T2
Panelista 31 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 32 MC MC MC T2 T1 T2
Panelista 33 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 34 T1 T2 MC T2 T1 T2
Panelista 35 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 36 MC MC MC T2 T3 T2
Panelista 37 MC T2 MC Tl T3 T2
Panelista 38 MC MC MC T2 T3 T3
Panelista 39 MC MC MC T1 T1 T2
Panelista 40 MC MC MC T1 T1 T2
>n°derespuestas MC (38) MC (36) MC (39) T2 (31) T3 (20) T2 (36)
<n°derespuestas  T1(2) T2 (4) T3(1) T1(9) T1(200 T3(4)

FuenEkaborparcapina.

En Thhl a 34,trael ammueasalterdidacal ncompd2 ar el
yT3 rewpadr i dbataparienci a, atd@& mg@eyp gma | a m
menor preferencita,| daprcwaba mefli seupdeddo
afirmarte spr eefxeirsenci a portrabganazompalras mu
extes preferencia por triars g u naas 2ndleechitéaamd a mu e s

di stribuci-n binomi al se refuerza | a deci

Tabla 42

Comparaciéon pareada MC vs T1 respecto a la apariencia

Comparacion pareada MC vs T1

n (muestra) 40
O, (observado en MC) 38
O (observado en T1) 2
E. (esperado en MC) 20
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E. (esperado en T1) 20

X2 32.35
Gl 1
Xtabla 3841458821

Fuente: Elaboracion propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prMCfiveTl)enci a entre (

Se acemtEEXx|I at el pref MCesWt)i a entre (
66 OQI OKTEDD OB @i

Deci s$e nacelptpa tldadiegs nati va.

ConclusSiedemtergue-para un ni vel de X5i gni fi
(32.e35)yna Xahb(3.84), por | o hpatrmdgse echaze:
acept &i pl-d alstiesr natciovnacl uy ®ndose de esa ma
panealsi sprefieren | aMGQ paueinerddtmakt ead| & ade
significaci-n para pr weabmesnsldei sdtoasss mu ewsrt rm
significancricsgudelk e 5%ue al menos 27 pane
preferencia hacia unaMCmuestra, siendo est
Tabla 43

Comparacién pareada MC vs T2 respecto a la apariencia

Comparaciéon pareada MC vs T2

n (muestra) 40

O; (observado en MC) 36
O2 (observado en T2) 4
E. (esperado en MC) 20
E> (esperado en T2) 20
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X2 25.55

Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenElkaboraci -n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaekKi ste prMCfveT2enci a entre (

Se acepitEx|l at el pref MCesnl2)i a entre (
OO HQI XTEN'D OGO Qi

Deci sSe nacelpita- tl@atsersnat i va.

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de
(25.e55)yoa Xaalb( 3. 84), por | o hciupalt essgiss encuhl aaz :
acept a l a hip-,tesosBclauyt®ndnoastel vde esa ma
paneasi sprefieren | aMGQ paueinerddtmakt ead| & ade
significaci-n para pr weabraas 4de pdamse | msd satsr &
significancricsgudelk e 5%ue al me nos 27 pane
preferencia hacia unaMCnuestra, siendo est
Tabla 44

Comparaciéon pareada MC vs T3 respecto a la apariencia

Comparaciéon pareada MC vs T3

n (muestra) 40

O, (observado en MC) 39
O (observado en T3) 1
E. (esperado en MC) 20
E> (esperado en T3) 20
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X2 36.05

Gl 1
Xtabla 3.841458821
FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-t:esi s

Se acepot=a NloaekKi ste prMCiveTB8lenci a entre (

Se acepitEx|l at el pref MCesnl8)i a entre (
6O OQI OKTEDD OB @i

Deci sSenacebpitp- t@asi s. alternativa

Concl usie- et er mi n- gue para un nixXel de

(36.e05)yna Xa.b(3. @ , 1 o cual Iiep rteecdyiase an dlaa

acept a l a hi p- tceosnicsl ugiPNneos @t idvea, esa mane
panealsi sprefieren | aMGQ paueinerdatmanlt ead| & ade
significaci-n para pr weaeabraas 4de pdamse | musd satsr &
significancricsgudelke 5%ue al menos 27 pane
preferencia hacia unaMCnuestra, siendo est
Tabla 45

Comparacion pareada T1 vs T2 respecto a la apariencia

Comparacion pareada T1vs T2

n (muestra) 40

O, (observado en T1) 9

O (observado en T2) 31

E. (esperado en T1) 20

E. (esperado en T2) 20
X? 12.05
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Gl 1

Xtabla 3841458821

FuenElkaboraci -n propia.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaeKHi ste prTavsd2)enci a entre (

Se acemptEEx| atel pref diIwh2i a entre (
OO OQI XTEND OGO Qi

Deci sSe nacebpitpa- § @9 ihsv aa.l

Concl usie- det er mi n- gue para un nixXtel de
(1205)es yoa Xab(3.84), por | o hciupa:-lt essgisse encuhl aaz
acepta |l a hip-tesis aldteeresaa i manecanaglue)
pantealsi sprefieren | aT2alpgueeimedctaalt @bl d ade

significaci - -n para pr weabraas 4de pdamse | musd satsr &
significancriesqudelr e 5%ue al menos 27 pane
preferencia hacia unal2Zmuestra, siendo est
Tabla 46

Comparacién pareada T1 vs T3 respecto a la apariencia

Comparacion pareada T1vs T3

n (muestra) 40

O, (observado en T1) 20

O (observado en T3) 20

E. (esperado en T1) 20

E> (esperado en T3) 20
X? -0.05

Gl 1
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Xtabla 3841458821

FuenEkaboraci-n propi a.

Hi p-tiesi s

Se acepot=a NloaeKHi ste prTavsdd)enci a entre (
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CONCLUSIONES

. En el contenido proximal de las galletas elaboradas, para la humedad,
ceniza total y proteinas se obtuvieron valores de 4,5% humedad, 1,8%
ceniza total y 12,8% proteinas respecto al T2; y respecto al T3 se
obtuvieron valores de 4,4% humedad, 2,4% ceniza total y 14,6% proteinas,
encontrandose que ambos tratamientos son conformes, respecto a
Resolucién Direccion Ejecutiva N° D000347- 2022-MIDIS/PNAEQWDE,
CODIGO: GAL-GL-2022 Version N° 02.

. La prueba chi cuadrado y la metodologia de la distribucion binomial con un
nivel de significancia del 5%, evidencio que la sustitucién parcial de harinas
de tarwi, frijol de palo y algas afectan en la preferencia del color, sabor,
crocantes y apariencia de las galletas, ya que la MC se antepone ante los
T1, T2y T3.

. Se evidencia mediante la prueba chi cuadrado y la metodologia de la
distribucion binomial con un nivel de significancia del 5%, que el T2 se
antepone ante el T1 en los atributos de sabor y apariencia, y el T2 se
antepone ante el T3 en los atributos color, sabor y apariencia.

. El tratamiento mejor aceptado sensorialmente es el T2 (7,5%Harina de
tarwi, 7,5% Harina de frijol de palo y 5% Harina de algas), presentando:
4,5% humedad, 1,8% ceniza total, 12,8% grasa total, 12.8% proteina total,
68,1% carbohidratos, 2,2% fibra cruda, 9,7 mg/kg de hierro y 438,8
Kcal/100g. Sim embargo el tratamiento mejor proximalmente es el T3
(11,5%Harina de tarwi, 6% Harina de frijol de palo y 7,5% Harina de algas),
presentando: 4,4% humedad, 2,4% ceniza total, 13,1% grasa total, 14.6%
proteina total, 65,5% carbohidratos, 2,4% fibra cruda, 11,5 mg/kg de hierro
y 438,3 Kcal/100g.

. La sustitucién parcial de harinas de tarwi, frijol de palo y algas no mejoran
las caracteristicas sensoriales de: color, sabor, crocantes y apariencia de
las galletas; sim embargo a nivel proximal se concluye que la sustitucion
parcial de harinas de tarwi, frijol de palo y algas mejoran los parametros de:
proteinas, carbohidratos, fibra cruda y Hierro.
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RECOMENDACIONES

. Se debe evaluar la aceptabilidad de las distintas formulaciones mediante
pruebas orientadas al consumidor.

. Se sugiere determinar el contenido de azucares totales, sodio y grasas
saturadas para determinar si es conforme respecto a la Ley N° 30021 de
promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes.
. Se propone sustituir parcialmente o totalmente el azucar por algun
edulcorante natural para mejorar su sabor y caracteristicas proximales.

. Se aconseja comparar entre la mantequilla, margarina y manteca, afecta

sensorial y proximal las caracteristicas de las galletas.
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ANEXOS

Anexo 1 Materias primas. Anexo 2 seleccion de granos.

Anexo 4 Secado de granos
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Anexo 7 Tamizado de granos.
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Anexo 9 Secado de algas por estufa.
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Anexo 8 Seleccion de las algas.
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Anexo 13 Recepcion de MP e insumos. Anexo 14 Pesado de insumos.

Anexo 15 Pesado de insumos. Anexo 16 Pesado de insumos.

Anexo 17 Pesado de insumos. Anexo 18 Pesado de insumos.
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Anexo 19 Mezcla de insumos. Anexo 19 Mezcla de insumos.

Anexo 20 Mezcla de insumos. Anexo 21 Mezcla de insumos.
e

Anexo 22 Moldeado de la masa. Anexo 23 Moldeado de la masa.
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Anexo 24 Moldeado de la masa. Anexo 25 Horneado de galletas.

Anexo 26 Horneado de galletas. Anexo 27 Horneado de galletas.

Anexo 28 Envasado de galletas.
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Anexo 30 Aplicacion de la prueba sensorial. Anexo 31 Aplicacion de la prueba sensorial.

Anexo 32 Aplicacion de la prueba sensorial. Anexo 33 Aplicacion de la prueba sensorial.

—s—a

Anexo 34 Aplicacion de la prueba sensorial.  Anexo 35 Aplicacion de la prueba sensorial.
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Anexo 36 Resultados de los analisis del laboratorio ELAP.

ELAP

ENSAYOS DE LABORATORIOS Y
ASESORIAS PINTADO E.LR.L

Q)

INFORME DE ENSAYO N° 126-2023

Emitido en Piura, el 25 de setiembre de 2023 Péagina 1de 1
Solicitado por ZAPATA HUAMAN JOSE DAVID
Domicilio legal CALLE SIMON BOLIVAR S/N ASENT. H EL TRIUNFO-CORRALES - TUMBES
Producto PRODUCTO DE PANIFICACION
PROYECTO DE TESIS: ‘CARACTERISTICAS PROXIMALES Y SENSORIALES DE GALLETAS
SUSTITUIDAS PARCIALMENTE POR HARINA DE TARWI (Lupinus mutrabilis sweet), FRIJOL DE PALO
(Cajanus cajan) Y ALGAS (Porphyra Columbina) *
p— : T1(10%HARINA DE TARW, 7.5% HARINA DE FRIJOL DE PALO Y 7.5% HARINA DE ALGAS)
T2(9%HARINA DE TARW, 7.5% HARINA DE FRIJOL DE PALO Y 5% HARINA DE ALGAS)
T3(11.5%HARINA DE TARWI, 6% HARINA DE FRIJOL DE PALO Y 7.5% HARINA DE ALGAS)
MC (MUESTRA CONTROL - 0%HARINA DE TARWI, 0% HARINA DE FRIJOL DE PALO Y 0% HARINA DE
ALGAS)
Muestreado por EL SOLICITANTE
Lugar y fecha de muestreo $ -
Método de muestreo -
Cantidad de muestra(s) 4 VIALES X 500 GRAMOS C/U $
Fecha de recepcion de la(s) muestra(s) 08/09 /2023
Fecha de inicio de ensayo(s) 09 /09 /2023
Fecha de término de la(s) muestra(s) 25/09 /2023
Orden de servicio 0S 20230909-01
RESULTADOS
1. ENSAYO FISICOQUIMICO
Resultado
Parametro Unidad
T1 T2 T3 ™mMC
Humedad % 4,3 4,5 44 4,5
Cenizas totales % 24 1,8 24 1,7
Grasa total % 12,7 12,8 13,1 12,9
Proteina total % 14,1 12,8 14,6 6,1
Carbohidratos % 66,5 68,10 65,5 74,8
Fibra cruda % 24 2.2 24 0,9
Hierro mg/Kg 11,5 97 15 64
Valor energético Kcal/100g 436,7 438,8 438,3 439,7
1. METODO DE ENSAYO
“Humedad —_ NOM-116-55A1-1994. DETERMINACION DE HUMEDAD EN ALIMENTOS POR TRATAMIENTO TERMICO
Cenizas totales NMX-F-607-NORMEX-2013. DETERMINACION DE CENIZAS EN ALIMENTOS
Grasa total 2 NMX-F-089-S-1978. DETERMINACION DE EXTRACTO ETEREO (METODO SOXHLET) EN ALIMENTOS
Proteina total NMX-F-068-S-1980. DETERMINACION DE PROTEINAS (METODO KJELDAHL)
Carbohidratos CALCULO. MS-INS COLLAZOS. PAGINA 45. SETIMA EDICION. 1996
Fibra cruda NMX-F-090-5-1978. DETERMINACION DE FIBRA CRUDA EN ALIMENTOS
o METALES TOTALES - AOAC 2015.01 21ST EDITION HEAVY METALS IN FOOD. INDUCTIVELY COUPLES PLASMA-MASS
SPECTROMETRY
Valor energético CALCULO. MS-INS COLLAZOS. PAGINA 45. SETIMA EDICION. 1996
1Esta inf cion es prop da por el cliente por lo que el lab no se hace de la misma
2 Parametro subcontratado
1. OBSERVACIONES
Los resultados se aplican a la muestra cémo se recibié.
“FIN DEL DOCUMENTO”

El pi es en ELAP EIRL. Su adulteracién o su uso indebido constituye delito contra la fe publica y se regula por las disposiciones civiles y
penales de la materia. Solo es vélido para la(s) i enel informe. Los no deben ser utilizados como una certificacion de
conformidad con normas de producto o como certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.

Calle Luis de la Puente Uceda Mz P10 lote15. AH. Nueva Esperanza Distrito 26 de octubre — Piura — Per(
Telf.: (073)-705638 / Cel.: 944736608 www.elap.pe tecnico@elap.pe
FO1-DT-ELAP / Ver 02 / Marzo 21
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Anexo 37 Tabla de significancia para pruebas de dos colas.

Numero de Pruebas bilaterales” Pruebas unilaterales**
juicios Nivel de probabilidad Hivel de probabilidad
5% 1% 0.1% 5% 1% 0.1%
- = = 5 = =
= ' 2 6 = -
7 - - 7 7 -
B B8 - T 8 -
8 il 5 8 9 =
9 10 = 9 10 10
10 11 11 a 10 11
10 11 12 10 I]_ 12
1" 12 13 10 12 13
12 13 14 11 12 13
12 13 14 12 13 14
13 14 15 12 14 15
13 15 16 13 14 16
14 15 17 13 15 16
15 16 17 14 15 17
15 17 18 15 16 18
16 17 19 15 17 18
17 18 19 16 17 19
17 19 20 16 18
18 19 il 7 19
18 2 18 18
18 i@
19
19
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* Nomero minimo de | juicios coincidentes necesario para eslablecer diferencia ﬂlgnlfn:amra

** Numero minimo de respuestas correctas necesario para establecer diferencia significativa
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