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RESUMEN

Las galletas son altamente consumidas siendo necesario incorporar harinas nutritivas para su
elaboracion. El objetivo fue evaluar el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de galletas
de harina de platano bellaco (M. paradisiaca) y espirulina (S. platensis). Se establecieron 5
formulaciones: TGC (30% Hp?', 0% Hs?); TG1 (29% Hp, 1% Hs); TG3 (27% Hp, 3% Hs);
TG5 (25% Hp, 5% Hs) y TG7 (23% Hp, 7% Hs). Se uso la escala hedonica aplicada a 120
panelistas no entrenados. El valor nutricional presentd de 4.33 y 65.37% de proteina cruda,
1.40y 0.17% de fibra cruda, 0.51 y 1.08% de grasa cruda, 80.52 y 18.78% de ELN, 373.11y
455.81 kcal/100g de energia bruta, 341.47 y 288.28 kcal/100g de energia digestible y 3.11y
130.07 mg/100g de hierro, para harina de platano y espirulina, respectivamente. Las galletas
presentaron, 12.96 a 13.16% grasa cruda, 4.21 a 5.14% proteina cruda, 8.46 a 8.29% fibra
cruda, 65.88 a 64.88% ELN y 3.50 a 5.46 mg/100g de hierro. Las UFC/g de mohos se
encuentran dentro del rango establecido por la NS® y las galletas TGC y TG1, fueron las

mejores aceptadas.

Palabras claves: Aceptabilidad, espirulina, harina, nutricional, platano, sensorial.

! Hp: Harina de platano
2 Hs: Harina de espirulina
3 NS: Norma Sanitaria N° 088-MINSA/DIGESA-V-01



ABSTRACT

Cookies are highly consumed and it is necessary to incorporate nutritious flours for their
preparation. The objective was to evaluate the nutritional value and sensory acceptability of
plantain (M. paradisiaca) and spirulina (S. platensis) flour cookies. Five formulations were
established: TGC (30% Hp?, 0% Hs?); TG1 (29% Hp, 1% Hs); TG3 (27% Hp, 3% Hs); TG5
(25% Hp, 5% Hs) and TG7 (23% Hp, 7% Hs). The hedonic scale applied to 120 untrained
panelists was used. The nutritional value presented 4.33 and 65.37% crude protein, 1.40 and
0.17% crude fiber, 0.51 and 1.08% crude fat, 80.52 and 18.78% ELN, 373.11 and 455.81
kcal/100g gross energy, 341.47 and 288.28 kcal/100g digestible energy and 3.11 and 130.07
mg/100g iron, for plantain flour and spirulina, respectively. The cookies presented, 12.96 to
13.16% crude fat, 4.21 to 5.14% crude protein, 8.46 to 8.29% crude fiber, 65.88 to 64.88%
ELN and 3.50 to 5.46 mg/100g of iron. The CFU/g of molds are within the range established
by the NS and the TGC and TG1 cookies were the best accepted.

Key words: Acceptability, spirulina, flour, nutritional, banana, sensory.
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I. INTRODUCCION

En la actualidad las galletas se han convertido en uno de los productos alimenticios mas
consumidos a nivel mundial por personas de todas las edades, por su facil adquisicién y su
alta aceptabilidad (Hoyos et al., 2021), llegando a posesionarse en uno de los principales
alimentos en la dieta familiar. ElI consumo per capita aumento en los diferentes paises
Latinoamericanos siendo el Pert uno de ellos alcanzando 1.7 kg por persona al afio (Claight
Corporation [EMR], 2023).

El contenido nutricional de un producto es muy importante mas aln si contiene cantidad
adecuada de nutrientes (Bravo, 2020). En esta linea, siendo las galletas un producto muy
aceptado y consumido, debe representar ser un alimento que cumpla con necesidades
nutricionales del ser humano, pero muy por el contrario las diversas variedades existentes en
el mercado en su mayoria contienen ingredientes poco saludables que presentan riesgos para

la salud, segun sea la cantidad de consumo (Huitrén, 2023).

Las nuevas tendencias mundiales conllevan a elaborar alimentos con la incorporacién de
insumos naturales, siendo una alternativa en la actualidad el ingreso de novedosos productos
de alto valor nutricional que favorezcan la salud de los consumidores (Padma y Rajendran,
2017). Es asi, que surge la necesidad de incorporar harinas nutritivas en la elaboracién de
galletas. Sin embargo, es importante también evaluar la aceptabilidad sensorial del nuevo
producto, debido a la exigencia de los consumidores por adquirir alimentos rapidos y
saludables. Al respecto, se han realizado investigaciones, a nivel industrial, sobre mezclas de
productos como harinas de origen vegetal, con la finalidad de aprovechar los efectos de
complementacion nutricional y obtener beneficios para la salud humana (Ibafez, 2024). Tal
como lo afirma Saldafia (2020), en los ultimos afios las harinas han servido para elaborar un
sinnumero de alimentos que favorecen a diversas funciones del cuerpo, las mismas que
cambian su valor nutricional dependiendo de la fuente que provengan. Garcia et al. (2021)
indica que la harina de platano bellaco (M. paradisiaca) es rica en proteinas, hidratos de
carbono, almidén y sales minerales como: calcio, potasio, fosforo, hierro, cobre, flGor, yodo

y magnesio. Ademas, posee muchas vitaminas, como C, Ay las del complejo B.



La espirulina es una microalga (cianobacteria) multicelular y filamentosa de color azul
verdoso que prospera en agua dulce, célidos y alcalinos (Padma y Rajendran, 2017). En el
Per( se cultiva la variedad (S. platensis) de la que se obtiene harina muy utilizada como
complemento nutricional por contener vitaminas, minerales como el hierro, antioxidantes y
especialmente proteinas (Gutiérrez y Tello, 2018). Este producto es usado en la fabricacion
de alimentos, bebidas y suplementos nutricionales como lacteos, snacks, galletas y pastas, en
las que ha adquirido una gran relevancia en términos de salud y ganando una alta aceptacion
en el mercado (Alfadhly et al., 2022). En los Gltimos afios, esta recibiendo principal atencién
en diversas investigaciones relacionadas a la nutricion con la finalidad de mejorar la calidad
de los alimentos convencionales (Kumar et al., 2022). La Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) lo ha nombrado como superalimento; dado que su consumo fortalece al sistema
inmune y disminuye la gravedad de la anemia (Alfadhly et al., 2022).

Gutiérrez y Tello (2018), investigaron el efecto de la incorporacion de la espirulina en las
caracteristicas nutricionales y sensoriales de una galleta elaborada de harina de trigo y
kiwicha. Elaboraron 4 formulaciones, que contenian harina de trigo, kiwicha y espirulina con
los siguientes porcentajes: F1 (33%, 14% y 0%); F2 (32%, 14% y 1%); F3 (30%, 14% y 3%);
F4 (28%, 14% y 5%) respectivamente, los cuales fueron sometidas a aun proceso de coccion
durante 15 minutos a 165°C y a andlisis fisicoquimicos, microbiologicos y evaluacion
sensorial. Concluyendo que las F2, F3 'y F4 aumentd el hierro, calcio, sodio, proteinas y grasas.
Asi mismo, la F3 obtuvo aceptacion sensorial mas elevada, seguido por la F1.

Molloco y Ventura (2019), realizaron un estudio de investigacion sobre la elaboracion de
galletas de harina de yacon (S. sonchifolius) enriquecida con espirulina (A. platensis).
Propusieron 3 sustituciones de harinas a base de trigo, yacén y espirulina, sustituyendo como
T1: (80%, 19%, 1%); T2: (75%, 24%, 1%) y T3: (70%, 29%, 1%) respectivamente.
Concluyendo que, el T3 alcanzé mas alta puntuacion respecto a la aceptabilidad sensorial.
Posteriormente estudiaron los parametros éptimos de temperatura y tiempo de horneado en la
formulacion aceptada sensorialmente para preservar fructooligosacaridos (FOS). Después de
hornear a 130 °C por 25 minutos, 155 °C por 12 minutos y a 180 °C por 9 minutos,
determinaron que el segundo horneado obtuvo mayor contenido de FOS con 9.76 g/100g y a

la vez mayor grado de aceptacion.



Ashoush y Mahdy (2019), realizaron una investigacion de evaluacion nutricional de galletas
de harina de trigo, espirulina y moringa en diferentes porcentajes: T1: (95, 2, 3), T2: (90, 4,
6) y T3: (85, 6, 9), respectivamente. Realizaron un horneado a 180 °C por 40 minutos y
determinaron las propiedades fisico quimicas y sensoriales. Concluyendo que los nutrientes
como: proteinas, lipidos, fibra bruta y minerales, aumentaron al incrementar el nivel de
sustitucion de espirulina y moringa en los tratamientos comparado con la galleta control.
Concluyeron que no hubo diferencias estadisticamente significativas en puntuaciones
sensoriales entre el T1y T2. Ademas, el T3 obtuvo la puntuacién mas baja de aspecto, color,

sabor y aceptabilidad.

Pop (2022), desarroll6 una investigacion sobre la evaluacion sensorial de galletas con harina
trigo y espirulina para mejorar su valor nutritivo. Formulé los tratamientos R1:(100%; 0%);
R2: (97%, 3%); R3: (94%, 6%) y R4: (91%, 9%) respectivamente, sometiéndolos a un
horneado de 180 °C durante 15 minutos. Determino que el tratamiento R2 fue muy valorado
por su aspecto, sabor, gusto y calidad general, y menos por su color. Las galletas enriquecidas

presentaron altos valores de fenoles y minerales y una reduccion de los cambios oxidativos.

Onacik et al. (2018) desarrollaron una investigacion sobre elaboracion de galletas harina de
trigo con (S. platensis) utilizando 0%, 1%, 2% y 3% de espirulina. Las galletas se sometieron
a un horneado de 170 °C por 10 minutos, siendo evaluadas sensorialmente y su textura.
Concluyeron que, las galletas con la mayor adicion de 2%, 3% de espirulina fueron las més
duras, mientras que la muestra control con 0% y de la adicion al 1% fueron las mas blandas.
La muestra con 0% y 1% de espirulina fueron las méas aceptadas sensorialmente y las de 2%

y 3% tuvieron un impacto negativo en la evaluacion sensorial.

Prakash y Pandey (2023) en su investigacion evaluaron la composicion nutricional y vida util
de galletas elaboradas de espirulina, utilizando 5, 10 y 15%. Las galletas lo sometieron a un
horneado de 180 °C por 15 minutos. Realizaron analisis quimico proximal y evaluacion
sensorial, concluyendo que las galletas con un 10% de espirulina tuvieron puntuacién media
de 6.2 en una escala de 9 puntos. De otro lado, estas galletas suplementadas con espirulina
obtuvieron mas altos valores de vitaminas, proteinas y hierro y una vida util de tres meses de

almacenamiento.



Como se evidencia, la mayoria de galletas existentes en el mercado a nivel local estan hechas
basicamente de harina de trigo (Vanstone y Beckerman, 2013), existiendo escasez en la
elaboracion de otras fuentes de materia prima, siendo el platano bellaco, que se produce en
Jaén (Agroperu, 2021), una fuente nutritiva de harina, para mejorar las caracteristicas
nutritivas y sensoriales de galletas. En este contexto, la presente investigacion tuvo como
objetivo general, evaluar el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las galletas
elaboradas de harina de platano bellaco (M. paradisiaca) y espirulina (S. platensis), mientras
que los objetivos especificos propuestos fueron: a) determinar el valor nutricional de la harina
de platano bellaco (M. paradisiaca) y la espirulina (S. platensis), b) determinar la presencia
de mohos en las galletas elaboradas de harina de platano bellaco y espirulina, c) establecer la
aceptabilidad sensorial de las galletas elaboradas de harina de platano bellaco y espirulina y
d) establecer el contenido bromatoldgico (humedad, cenizas, grasa cruda, proteina cruda, fibra
cruda, extracto libre de nitrogeno y hierro) de los tratamientos que tuvieron mejor

aceptabilidad sensorial.



Il. MATERIALES Y METODOS
2.1. Lugar de ejecucion

Se realizo la preparacion de la masa para las galletas en el laboratorio de Tecnologia de
Alimentos de la Escuela de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional de Jaén (UNJ) y el horneado en el area produccién de panificacion del Instituto
Superior Tecnologico Publico 4 de junio de 1821.

La determinacion de la presencia de mohos en los tratamientos se realiz6 en el laboratorio
de Biologia de la Escuela Profesional de Tecnologia Médica, Facultad de Ciencias de la
Salud de esta misma Universidad.

La evaluacion sensorial de las galletas se aplicé a una poblacion de estudiantes del
Instituto Superior Tecnologico Privado “Toribio Rodriguez de Mendoza” (ISTP-TRM)
de la ciudad de Jaén.

La determinacion nutricional y bromatolégicas fue efectuada por el Laboratorio de
Nutricion Animal y Bromatologia de Alimentos (LABNUT), de la Universidad Nacional
Toribio Rodriguez de Mendoza (UNTRM)-Chachapoyas.

La determinacion del contenido mineral (hierro) fue efectuado por el Laboratorio de

Investigacion de Suelos y Aguas (LABISAG) de la misma universidad.

2.2. Métodos, técnicas, procedimientos e instrumentos de recoleccidn de datos

2.2.1. Formulacion de las galletas

Se muestra en la Tabla 1.
2.2.2. Procedimiento para la elaboracion de las galletas

Recepcion: En esta operacion se seleccionaron los insumos tales como: harina de
platano (procedente de la empresa Peruinka, Jaén, N° lote 0401), espirulina
(procedente de la empresa Naturlandina, Trujillo, N° Lote 0904), harina de trigo
(marca faborita), azOcar blanca (Dulfina), polvo de hornear (Universal),
mantequilla sin sal (Gloria), leche fresca (procedente del Caserio el Triunfo-La
Palma Central), sal (Marina) y extracto de vainilla (Negrita). Posteriormente se
procedio a inspeccionar visualmente que estén libres de contaminacion fisica,

incluyendo la verificacion de fecha de fabricacion y caducidad.



Tabla 1

Formulacion de las galletas

%

Insumos TGC TG1 TG3 TG5 TG7
Harina de platano 30 29 27 25 23
Harina de trigo 14 14 14 14 14
Azlcar blanca 27 27 27 27 27
Mantequilla sin sal 12.9 12.9 12.9 12.9 12.9
Leche fresca 14 14 14 14 14
Polvo de hornear 1.4 1.4 1.4 1.4 1.4
Sal 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4
Esencia de vainilla 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3

Espirulina 0 1 3 5 7

TOTAL 100 100 100 100 100

Nota. Adaptado de Gutiérrez y Tello (2018) y modificado por la investigadora.
Leyenda:
TGC; T: Tratamiento, G: Galleta, C: Control
TG1; T: Tratamiento, G: Galleta, 1: % de espirulina
TG3; T: Tratamiento, G: Galleta, 3: % de espirulina
TG5; T: Tratamiento, G: Galleta, 5: % de espirulina
TG7; T: Tratamiento, G: Galleta, 7: % de espirulina

Formulacion: Es el porcentaje de insumos que se establecio para cada tratamiento.
Pesado: Los insumos se pesaron en una balanza analitica (marca A&D, modelo N-
9, de procedencia Alemana), de acuerdo a los tratamientos propuestos en la tabla 1.
Tamizado y mezclado: Se hizo el tamizaje de las harinas, usando tamizador de
acero inoxidable de malla fina. Se combiné la mantequilla y el azucar en la batidora
eléctrica de marca CIMMSA, modelo AS-25K, de procedencia alemana a velocidad
3. Se le agrego las harinas y el resto de ingredientes en la batidora a velocidad 1.

Amasado: Se realiz6 en una mesa de acero inoxidable



Reposo 1: La masa se almacené por 40 minutos en refrigeracion a 8°C haciendo el
uso de una refrigeradora de marca COLDEX, modelo HC40 congelad de
procedencia espafiola.

Laminado: En esta operacidn, se usé un rodillo de madera de reposteria para estirar
la masa hasta obtener un grosor de 0.5 centimetros.

Moldeado: Se cort6 con moldes de galleta circulares (4 centimetros de diametro)
la masa laminada en porciones de 12 gramos aproximadamente. Posteriormente
fueron colocadas en las bandejas de acero inoxidable de 45 por 70 centimetros, que
previamente se cubrié con mantequilla.

Reposo 2: Se dejo reposar en el carrito de hornear de 18 bandejas de acero
inoxidable las galletas moldeadas por un tiempo de 10 minutos a temperatura
ambiente.

Horneado: Se precalentd el horno a una temperatura de 140 °C por 10 minutos,
luego se ingreso las galletas durante 15 minutos.

Enfriado: Se retird el carrito del horno y se dejé enfriar a temperatura ambiente
durante 30 minutos.

Envasado y sellado: Se procedi6 a envasar en bolsas de polipropileno vy
posteriormente se selld (selladora de marca Impulse Sealer, modelo 300 sealer
precedente Lima-Per(), para preservar las propiedades organolépticas y evitar
cambios fisicoquimicos.

Almacenamiento: Este proceso se realiz6 a temperatura ambiente en un lugar

adecuado.
2.2.3. Determinacion de presencia de mohos en los tratamientos (galletas)
2.2.3.1. Método horizontal para la enumeracion de mohos

Se realiz6 la técnica de recuento en placa, siguiendo la metodologia de

(Passalacqua y Cabrera, 2014).



Procedimiento

- Se esterilizardn las placas Petri, tubos de ensayo y pipetas de vidrio en la
estufa (marca Escocel, modelo MMMGROUP, procedente de Alemania)
a 180°C por 2 horas, previamente envueltos en papel bond.

- Se peso el agar Sabouraud Difco, 20.8 gramos y el agar peptonada 7.5
gramos y se agreg6 a un matraz Erlenmeyer de 400 mL respectivamente.

- Luego se agreg6 300 mL de agua destilada al matraz Erlenmeyer que
contenia agar Sabouraud Difco y 360 mL al agar Peptonada.

- Se hizo hervir en una cocina eléctrica (marca Practika, modelo PCE-02
1500 watts procedente de Lima- Peru).

- Luego se tapo, colocando un pafio de algoddn y se llevé a la autoclave
(marca CERTMED, modelo LS-B50L-I1, procedente de Espafia) durante
10 minutos a una temperatura de 120 °C.

- Se enfrid con agua a temperatura normal.

- Se procedio a triturar las galletas usando un mortero para luego pesar 5
gramos de cada tratamiento de galleta.

- Luego, se agreg6 a un matraz de 250 mL y se afiadi6 45 mL de agua
peptonada a cada muestra.

- Se mezcld y se dejé reposar por 10 minutos.

- Se reparti6 9 mL de caldo peptonada mas 1 mL de dilucion de las
muestras, en tubos de ensayo frente a la llama del mechero y se obtuvo 5
tubos de ensayo con la dilucién10 por cada tratamiento de galletas.

- En otro tubo se afiadié 9 mL de caldo peptonada mas 1 mL de la dilucion
1071, para obtener una dilucién 1072,

- En otro tubo, se afiadié 9 mL de caldo peptonada méas 1 mL de la dilucion
1072, para obtener una dilucién 107

- Se vertio 20 mL de agar Sabouraud Difco preparado a 15 placas Petri

frente a la llama del mechero.



- Se tom6 con una micropipeta 1 mL de la dilucion 10 para agregar a una
placa Petri que contenia su respectivo agar Sabouraud Difco. Este paso
se repitio agregando concentraciones de 10,102,103,

- Se procedieron a incubar en una estufa (marca Escocel, modelo
MMMMGROUP, procedente de Alemania) a 35 °C por 48 horas.

- Luego se realiz6 el recuento de colonias de mohos presentes en cada
placa y se calcul6 el nimero de UFC/g.

2.2.4. Evaluacion sensorial
2.2.4.1. Procedimiento de la evaluacién sensorial

Se realizd la evaluacion sensorial usando el método de la escala hedonica de
preferencia de aceptacion (ver anexo 1), evaluando el olor, sabor, color,
textura y aceptabilidad general. Para ello se realizd el siguiente
procedimiento:

a) Los panelistas estuvieron conformados por 120 participantes no
entrenados (consumidores), que tuvieron una edad entre 18 y 50 afios.

b) Se realiz6 la prueba en un ambiente iluminado y alejado de ruidos,
colocando en una mesa los tratamientos para cada participante.

c) Cada panelista recibié 5 muestras en su respectivo plato descartable
con los siguientes cddigos: Tratamiento TGC, Tratamiento TG1,
Tratamiento TG3, Tratamiento TG5, Tratamiento TG7.

d) Adicionalmente se proporciond un vaso con agua con el fin de facilitar
la degustacién y eliminar residuos en la cavidad oral y no generar
confusion entre las muestras.

e) Se entrego a cada panelista la ficha del consentimiento informado y la
prueba de evaluacién sensorial y le asignaron su respectiva

puntuacion.



2.24.2.

Escala de medicion sensorial
Tabla 2

Escala heddnica

Descripcion valor Valor

Me gusta mucho 5
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

R N oW A

Me disgusta mucho

Nota. Adaptado de Gutiérrez y Tello (2018).

2.2.5. Determinacion de contenido bromatoldgico

Los andlisis se realizaron por triplicado, siguiendo el protocolo proporcionado por

el laboratorio de nutricion animal y bromatologia de alimentos (LABNUT) y

laboratorio de Investigacion de Suelos y Aguas (LABISAG) de la Universidad
Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza (UNTRM).

2.2.5.1.

2.2.5.2.

Humedad

Se determin6 mediante el Método Oficial AOAC 930.15 2005, consistid en
pesar 5 gramos de una muestra homogénea en un vaso y se coloco en la
estufa a 105° por 24 horas. Calculandose el porcentaje de humedad mediante

la siguiente formula:

Peso inical — Peso final
% Humedad = Poso incidl * 100

Cenizas

Se realizd mediante el Método Oficial AOAC 942.05 (2019) utilizando una
mufla; para ello se pes6 2 gramos de muestra en un crisol de porcelana, se

llevé a una mufla (Thermo scietific, USA) para ser calcinada a 650°C por 5
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2.2.5.3.

2.2.54.

horas, y se pes6 nuevamente para obtener los datos y determinar el

contenido de cenizas mediante la siguiente formula:

% Humedad = M *
w1-wo

Donde:

W2 = Masa en gramos de la capsula con las cenizas.

W1 = Masa en gramos de la capsula con la muestra.

W0 = Masa en gramos de la capsula vacia.
Grasa cruda (GC)

También denominada extracto etéreo (EE), se determind mediante el
método Official Crude Fat Extraction (AOCS Am 5-04). utilizando un
extractor de aceite (Ankom XT15), el cual consistié en pesar un gramo de
muestra en un filtro XT4 (Ankom), se sellé y llevo a secar por 3 horas a
105°, luego fue pesada y extraida las grasas con éter de petréleo y pasado el
proceso de extraccion por 1.15 horas. se procedié a secar por 105° por 30

minutos y se establecid el % de EE se utilizé la siguiente formula:

Peso extracto etéreo (c — a)

% Extracto etéreo = Peso muestra (b)

Proteina cruda (PC)

Se determind la PC utilizando el Método Oficial AOAC 928.08 (2015). El
analisis de proteina cruda se realiz6 mediante tres etapas: la primera es la
digestion; donde se pesa 1 gramo de muestra em un papel libre de nitrogeno
mas &cido sulfdrico y catalizador de proteina se digiere em un bloque de
digestion por 4 horas a altas temperaturas. La segunda etapa es la
destilacion, en este proceso a la muestra digerida se afiade 25 ml de agua
destilada cuando la muestra ya esta fria y 50 ml de hidroxido de sodio y se
procedio a realizar la destilacion; el destilado se recogié en un matraz con

50 mL de solucion de acido bérico al 4% mas 10 ml de indicador mixto por
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2.2.5.5.

litro hasta obtener un promedio de 100 mL de destilado. Y en la tercera y
altima se realizd la titulacion con una solucion de acido clorhidrico (HCI) al
0.25N utilizando una bureta digital se afiadié el HCI gradualmente hasta
observar un cambio de color. Se anota la cantidad de HCI gastado por
muestra y teniendo el peso de la muestra se determiné mediante la siguiente

formula:

ml Hcl * Normalidad * Meq.de N2 = 100

Gramos de muestra

% Nitrégeno =

Para obtener la cantidad de proteina bruta se multiplica por el factor proteico

dependiendo la muestra (6.25)
% Proteina bruta = % Nitrogeno * Factor proteic
Fibra cruda (FC)

Se determind mediante el Método 7 Ankom, utilizando un analizador de
fibra (Ankom A200). Para realizar el andlisis de FC se pes6 1 gramos de
muestra en un filtro F57 (Ankom) y fue digerida en dos soluciones una acida
a base de H2S0O4 al 0.25 N y la otra solucion basica a base de hidroxido de
sodio al 0.33N por 40 min en cada solucién a una temperatura de 100°C,
ademas se realizé el segundo lavado al cambiar de soluciones con agua
caliente. Posteriormente se seco en una estufa a 105° por 24 horas y se llevo
arealizar cenizas en una mufla a 650° por 5 horay se calcul6 con la siguiente

formula;

100 * (W3 — (W1 = C1)
w2
W1 = Peso de la bolsa filtro.

% Fibra cruda =

W?2 = Peso de la muestra.

W3 = Peso de la materia organica (pérdida de peso en la
ignicion de la bolsa filtro y fibra).

C1 = Factor de correccion de ceniza.
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2.2.5.6.

2.2.5.1.

Extracto Libre de Nitrogeno (ELN)

También denominado carbohidratos fue calculado mediante el Método
Oficial AOAC 923.03 (2005). EI cual se determind mediante diferencia
después que se han completado los analisis de humedad, cenizas, fibra cruda

y proteina cruda, usando la siguiente formula

% ELN = 100 — (% humedad + % ceniza + % fibra cruda +

% grasa cruda + % proteina cruda)
Hierro

Se realiz6 usando el Método espectrometria de absorcion atémica. En este
proceso se pesd 5 gramos de muestras en un crisol, se realiz6 la digestion de
las cenizas en plancha utilizando 5 mL de HNO3 al 65%, una vez obtenida
las cenizas digeridas y disueltas se paso a balones de 100 mL lavando y
completando con agua tipo ultra pura y se determind con el espectrometro
de absorcién atémica y se determina la concentracién de hierro mediante
una curva de calibracion a partir del estandar de hierro y se determiné su

coeficiente de correlacion.

mg hierro  C+ 100

kgM W
Donde:
C = Lectura en concentracion mg/kg dado por el
espectrofotdmetro.

100 = Factor de dilucion.
W = Peso de la muestra en gramos.

Los resultados se expresan en mg Fe / kg (ppm).
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2.2.5.8.

2.2.5.9.

Determinacion de energia bruta (EB)

Se calculd la energia bruta, multiplicando el porcentaje de proteina cruda
(PC), fibra cruda (FC), grasa cruda o extracto etéreo (EE), extracto libre de
nitrégeno (ELN) por los factores determinanos para cada uno de estos

componentes y se sumo el total.

Se utilizo la formula propuesta por (Diaz, 2017) en base himeda.

EB kcal/100g = (%PC * 5.6) + (%FC * 4.2) + (%EE * 9.4) + (%ELN * 4.2)
Determinacion de energia digestible (ED)

Se calculd la energia digestible, basandose en el célculo total de nutrientes
digestibles (NTD) por medio de los porcentajes de proteina cruda (PC), fibra
cruda (FC), extracto etéreo (EE), Extracto libre de nitrogeno (ELN) por
factores determinados por cada uno. Se realizo usando las formulas

propuestas, por (Diaz, 2017) en base himeda.

% NTD = (%PC * 0.75) + (%FC * 0.5) + (%EE * 0.9 x 2,25) + (%ELN *
0.9).

%TND
100

Energia digestible (ED) = * 4.409 « 1000

Energia digestible (ED) = kcal/kg /10
Energia digestible (ED) = kcal/100g
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2.2.6. Analisis de datos

2.2.6.1.

2.2.6.2.

Disefio estadistico

Se utilizé un disefio experimental DCA (disefio completamente aleatorio),
como factor el porcentaje de sustitucion entre harina de platano y espirulina,
con lo cual se obtuvieron 5 formulaciones, definidas de la siguiente manera:
TGC: (30% de harina de platano), TG1: (29% harina de platano y 1% de
espirulina), TG3: (27% harina de platano y 3% de espirulina), TG5: (25%
harina de platano y 5% de espirulina) y TG7: (23% harina de platano y 7%

de espirulina). Las repeticiones correspondieron a los 120 panelistas.
Tratamiento de datos

El andlisis de datos mohos, nutricionales y bromatoldgicos se represento
mediante tablas y graficos descriptivos utilizando el software Excel;
mientras que, para los datos correspondientes a la aceptabilidad sensorial se
aplico el Test de Friedman, para determinar si existen diferencias
significativas entre los tratamientos, posteriormente con este Test de
comparaciones mdaltiples se evalué los mejores tratamientos en cada

caracteristica en el software estadistico R Project en su version 4.4.
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I1l. RESULTADOS
3.1. Caracterizacion nutricional de la materia prima
3.1.1. Contenido nutricional de la harina de platano y espirulina.

En latabla 3, se muestran los resultados nutricionales de la harina de platano bellaco
(M. paradisiaca) y espirulina (S. platensis), utilizada en los tratamientos, se observa
que, la harina de platano contiene mayor porcentaje de ELN (80.52%) y bajo
contenido en grasa cruda (0.51%). En tanto que, la espirulina contiene mayor valor
de proteina cruda (65.37%) y hierro (130.07 mg/100g) y bajo en fibra cruda
(0.17%).

Tabla 3

Resultados nutricionales de la harina de platano y espirulina

Valor promedio

Contenido Harina de platano Harina de espirulina

(M. paradisiaca)

(S. patensis)

Proteina cruda (PC) 4.33%
Fibra cruda (FC) 1.40%
Grasa cruda (GC o EE) 0.51%
Extracto libre de
Nitrogeno (ELN) 80.52%

Energia bruta (EB) 373.11 kcal/100g
Energia digestible (ED) 341.47 kcal/100g
Hiero (Fe) 3.11 mg/100g

65.37%
0.17%
1.08%

18.78%
455.81 kcal/100g
288.28 kcal/100g
130.07 mg/100g

Nota. Resultados obtenidos del analisis nutricional del laboratorio LABNUT vy

LABISAG (2024).

3.1.1.1. Célculo de la energia bruta y digestible de harina de platano bellaco

a) Calculo de la energia bruta

Energia bruta (kcal/100g) = (%PC * 5.6) + (%FC *4.2) + (%EE * 9.4) +

(%ELN * 4.2).
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b)

3.1.1.2.

b)

Energia bruta = (4.33 * 5.6) + (1.4 * 4.2) + (0.51 * 9.4) + (80.52 * 4.2)
Energia bruta (ED) = 373.11 kcal/100g

Calculo de la energia digestible

%NTD = (PC * 0.75) + (FC * 0.5) + (EE * 0.9 * 2.25) + (ELN * 0.9)
%NTD = (4.33 * 0.75) + (1.4 X 0.5) + (0.51 * 0.9 * 2.25) + (80.52 * 0.9)

%NTD =77.45

Energia digestible (ED) = % * 4.409 1000

77.45
100

* 4,409 * 1000

Energia digestible (ED) =

Energia digestible = 3414.69 kcal/kg - Energia digestible = 341.47
kcal/100g

Célculo de la energia bruta y digestible de la harina de espirulina

Célculo de la energia bruta

Energia bruta (kcal/100g) = (%PC * 5.6) + (%FC *4.2) + (WEE * 9.4) +
(%ELN * 4.2).

Energia bruta (ED)= (65.37 * 5.6) + (0.17 * 4.2) + (1.08 * 9.4) + (18.78 *
4.2)

Energia bruta (ED) = 455.81 kcal/100g

Célculo de la energia digestible

%NTD = (PC * 0.75) + (FC * 0.5) + (EE * 0.9 * 2.25) + (ELN * 0.9)
%NTD = (65.37 * 0.75) + (0.17 * 0.5) + (1.08 * 0.9 * 2.25) + (18.78 * 0.9)

%NTD = 65.38

%TND
100
65.38
100

Energia digestible = 2882.80 kcal/kg - Energia digestible = 288.28
kcal/100g

Energia digestible (ED) = * 4.409 * 1000

Energia digestible (ED) = * 4.409 * 1000
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3.2. Determinacion de mohos en los tratamientos de galletas

En la figura 1, se muestra los datos obtenidos de la determinacion de mohos de los
tratamientos, Ls: limite superior de 10° UFC/g, Li: limite inferior de 10> UFC/qg,
establecidos por la Norma Sanitaria N° 088-MINSA/DIGESA-V.01 (MINSA, 2011). Se
observa que el mayor valor se obtuvo en el TGC con 9x10? UFC/g mientras que el menor
fue en el TG7 con 3x10% UFC/g. Dichos resultados se encuentran dentro de los rangos que
establece los criterios microbiologicos de la mencionada norma, esto indica que los

tratamientos de galletas elaboradas son aptos para consumo humano.

Figura 1

Recuento de UFC/g de mohos en los tratamientos de galletas

Ls: 1013
1.00E+03
* 9x1072
9.00E+02
B.OOE+D2? |
TJO00E+02 |
* Ex10n2 6x10°2 6x1012
6.00E+02 [
Li11]
"‘E S5.00E+02 |
J 4.00E+02
3x1072
3.00E+02
2.00E+02 |
Li: 1012
1.00E+02
0.00E+00
TGC TG1 TG3 TGS TG7
Tratamiento

Nota. *: LMP contemplados en la Norma Sanitaria N° 088-MINSA/DIGESA-V.01.
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3.3. Evaluacidn sensorial de las galletas

En la figura 2, se tienen representados graficamente los promedios de los puntajes de
aceptabilidad sensorial de los tratamientos de galletas, asi como el resultado del test de
comparaciones multiples de Friedman, en el que se asigna una misma letra a los
tratamientos que son significativamente iguales, considerando 5% de significancia
(detalle del analisis en anexos 8 y 9). Se puede apreciar que de TGC y TG1 obtuvieron
puntajes sensoriales significativamente mayores a los demé&s tratamientos (ambos

compartes letra a), con puntajes promedio de 4.50 y 4.38 respectivamente.

Figura 2

Puntajes de aceptabilidad sensorial para los tratamientos de galletas

5.00

4.50°
450 4.38°

400 3.78° 3.60° 3.51b
3.50
3.00
2.50
2.00
1.50
1.00

0.50

0.00

TGC TG1 TG3 TG5 TG7

Nota. Datos procesados de las respuestas de los 120 panelistas.

El perfil sensorial de las formulaciones se muestra en la figura 3, donde se puede ver que
las galletas elaboradas con la formulacion TG1 y TGC obtuvieron una mayor valoracion
en las caracteristicas de sabor y color; mientras que, la textura y olor el TGC mayor

puntaje.
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Figura 3

Perfil sensorial de las galletas, segun tratamiento y atributos

Color
500

Textura )] Olor

TGC =f=TG1
=TG5 TGS
= =TG7

Sabor

Nota. Resultados procesados del anexo 8, de la tabla de promedios de los puntajes

sensoriales para cada tratamiento.

En la tabla 4, se observa el resumen de los puntajes sensoriales, asi como el resultado del
test de comparaciones maultiples de Friedman, en el que se asigna una misma letra a los
tratamientos que son significativamente iguales, considerando el 5% de significancia
(detalle del analisis en anexos 10); el color, sabor y textura del TGC y TG1 alcanzaron
mayor puntaje sensorial, diferenciandose significativamente del resto de tratamientos.

Respecto al olor, el TGC es la que obtuvo mayor puntaje sensorial.
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Tabla 4
Resultados de las comparaciones multiples de Friedman de las caracteristicas

sensoriales de los tratamientos y puntajes promedios

Tratamientos Color Olor Sabor Textura
TGC 4282+ 0.98 3.952+ 1.05 4442+ 0.79 3.932+1.03

TG1 400%+0.93 3.46°+122 427°+0.78 3.55+1.08
TG3 3.37°+1.00 3.46°+1.16 355°+1.18 3.33°+1.06
TG5 3.57°+1.10 3.43°+112 355°+1.18 3.41°+1.10
TG7 3.39°+1.18 3.28°+1.15 3.53"+1.18 3.30°+1.21

Nota. Resultados procesados del anexo10.

3.4. Determinacion bromatoldgica de las galletas con mejor aceptabilidad sensorial
3.4.1. Analisis bromatologico del tratamiento galleta control TGC y el TG1

En la tabla 5, se observa que el TGC present6é un mayor contenido ELN (65.88%)
el TG1 disminuyd ELN (64.89%), fibra cruda (8.29%), pero aumento en proteina
cruda (5.14%), grasa cruda (13.16%) y hierro (5.46 mg/100g).

Tabla 5

Resultados bromatoldgicos de los tratamientos con mejor aceptabilidad sensorial

Valor promedio

Contenido
Tratamiento (TGC)  Tratamiento (TG1)

Humedad 6.45% 6.44%

Cenizas 2.05% 2.07%

Grasa cruda (GC o EE) 12.96% 13.16%

Proteina cruda (PC) 4.21% 5.14%

Fibra cruda (FC) 8.46% 8.29%

Extracto libre de Nitrégeno (ELN) 65.88% 64.89%
Hierro (Fe) 3.50 mg/100g 5.46 mg/100g

Nota. Resultados obtenidos del anélisis bromatologico del laboratorio LABNUT y
LABISAG (2024).
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IV.DISCUSION

Los resultados obtenidos del analisis nutricional realizado a la harina de platano bellaco se
pudieron apreciar que el contenido de grasa cruda fue 0.51%, fibra cruda 1.40%, de proteina
cruda 4.33% y Extracto libre de Nitrogeno (ELN) 80.52%. Al comparar estos resultados con
los reportados por Melgar (2016) presentd valores aproximados a la presente investigacion,
obteniendo que el contenido de grasa fue 0.56%, fibra cruda 1.47%. Las diferencias se dieron
con la proteina cruda 3.65% y carbohidratos 89.58%. Comparados también con Gutiérrez
(2014) que presento el contenido de proteina cruda 2.66%, fibra cruda 1.17%, ELN 85.94% y
un contenido de energia bruta de 350.78 kcal/100g lo cual es un valor menor a la presente
investigacion que fue 373.11 kcal/100g. Con respecto al hierro, esta investigacion obtuvo un
valor de 3.11 mg/100g, siendo menor con lo reportado por Tello y Morel (2017) en el cual
mostré 3.9 mg/100g. En la harina de espirulina utilizada para los tratamientos, se encontro
65.37% de proteina cruda, 0.17% de fibra cruda, 1.08% de grasa cruda, 18.78% de ELN y
130.07 mg/100g de hierro, los mismos que se diferencian con otros reportes, tal como los
obtenidos por Molloco y Ventura (2019), quien report6 proteina cruda de 65.58 %, mayor
valor de fibra 0.50 %, mayor contenido en grasa cruda 4.26%, menor porcentaje de ELN
16.23% y un valor menor en hierro con 34.15 mg/100g. En cuanto al energia bruta obtenida
fue de 455.81 kcal/100g, siendo mayor valor comparando con Saharan (2017) que reportd
353.55 kcal/100g.

En la determinacion de mohos, las UFC/g, fueron menores a 9 x102, lo cual estas galletas a
base de harina de platano y espirulina serian aptas para el consumo humano y no representando
riesgo para la salud, porque los resultados se encuentran dentro del limite méaximo, de 10°
UFC/g, establecidos por la Norma sanitaria N° 088-MINSA/DIGESA-V.01.

En cuanto al color, sabor, olor y textura el TGC (30% harina de platano) y TG1 (29% de harina
de platano y 1% de espirulina) obtuvieron puntuaciones mas altas, diferenciandose
significativamente del resto de tratamientos (tabla 7 y 8), mientras que las calificaciones mas
bajas se dieron en TG3, TG5 y TG7 que presentaron una tonalidad verde, siendo méas notoria
en los que contenian mayor proporcion de espirulina. Este comportamiento es explicado

también por Ashoush y Mahdy (2019), donde observaron que a medida que aumentaban la
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cantidad espirulina; su color cambio de verde a verde intenso, teniendo un menor puntaje
sensorial. Prakash y Pandey (2023) obtuvieron que las galletas de la formulacion (5% de
espirulina) el sabor fue aceptado. La diferencia con la presente investigacion se explica por
los habitos de consumo. En nuestra region, las personas estdn acostumbradas a consumir
platano en sus distintas preparaciones; estando familiarizados con el sabor, a diferencia del
escaso consumo de espirulina (un sabor no muy comun en las comidas de la region). Molloco
y Ventura (2019) determinaron que, al incorporar los porcentajes de espirulina en sus
formulaciones; la evaluacion del olor de las galletas fue reduciendo debido al olor predominate
a algas marinas. Respecto a la textura, las galletas sin adicion de espirulina (TGC) fue la mas
blanda, la que mostré una minima diferencia fue en el (TG1) con 1% de espirulina; ambas
obtuvieron los mejores puntajes. Este resultado concuerda con Pop (2022) y Onacik et al.
(2018), que determinaron, que las galletas con mayor adicion de espirulina fueron las mas

duras, mientras que las sin adicion y el 1% fueron las mas blandas.

El contenido bromatolégico del TGC y el TG1, fue de 6.45%, 6.44% de humedad y 2.05 %,
2.07% de cenizas respectivamente, estos valores se encuentran dentro de los pardmetros
establecidos por la Norma Sanitaria N° 088-MINSA/DIGESA-V.01. El contenido de grasa
cruda fue 12.96%; 13.16%, fibra cruda 8.46%; 8.29% de proteinas 4.21% y 5.14%,
carbohidratos 65.88% y 64.89% Yy hierro 3.50 mg/100g y 5.46 mg/100g respectivamente.
Estos valores se diferencian con los hallados por Gutiérrez y Tello (2018), en galletas
elaboradas de harina trigo, espirulina y kiwicha, en su formulacion CC (0% de espirulina) y
el CS-1(1% de espirulina) obtuvieron 12.91% y 12.47% de humedad y 1.52% y 1,98% de
cenizas y de 12.91% y 11.70% de grasa cruda, asi mismo, el contenido proteina cruda 7.63%
y 7.84%, Extracto libre de Nitrégeno (ELN) 65.25%, 66.02% y hierro 4.875 mg/100g y 4.505
mg/100g respectivamente. De tal modo que los resultados en algunos parametros de la
presente investigacion en la (TG1) se diferencian a los encontrados por Molloco y Ventura
(2019), en galletas de harina trigo, yacon y espirulina en su formulacién (T3) que contenia el
1% de espirulina, presento el contenido de humedad 4.35 %, cenizas 3.21 %, grasa 0.65 %,
fibra 3.72 %, proteina 1.48 %, y ELN 86.59 %.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

- El valor nutricional de la harina de platano bellaco fue mayor en el contenido ELN y
energia digestible y bajo en grasa cruda a diferencia de la harina de espirulina que

presentd mayor contenido en proteina cruda, energia bruta y hierro.

- La presencia de mohos estuvo dentro de lo permitido por la Norma Sanitaria N° 088-
MINSA/DIGESA-V.01, por lo que se considera apto para el consumo humano.

- La incorporacion al 1% de espirulina genera resultados sensoriales similares a las
galletas en las que solo se incluyé harina de platano (galleta control). La mejor
aceptabilidad sensorial (olor, color, sabor y textura) lo obtuvieron el TGC (0% de
espirulina + 30% de harina de platano) y el TG1 (1% de espirulina + 29% de harina de

platano).
- Las galletas con 1% de espirulina (TG1) presentaron mayor contenido de proteina

cruda, grasa cruda y hierro comparada con el tratamiento control TGC que presento

mayor contenido de ELN y bajo en grasa.
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5.2. Recomendaciones

- A la Universidad Nacional de Jaén y a la Escuela Profesional de Ingenieria de
Industrias Alimentarias, continuar con investigaciones en analisis nutricional y

bromatoldgicos de alimentos que contribuyan a la alimentacion.

- A las futuras investigaciones, realizar el analisis sensorial (olor, color, textura y sabor)
de productos a base de harina de platano y espirulina con panelistas entrenados, para

obtener resultados més confiables.

- Alas futuras investigaciones, realizar estudios con varias formulaciones de porcentajes
de espirulinay otras harinas, afladiendo colorantes naturales para mejorar la apariencia

del producto.
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Anexo 1

IX. ANEXOS

Validacién del instrumento de evaluacién sensorial

FICHA PARA LA VALIDACION DEL INSTRUMENTO

I. DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION

Nombre

[l// S /4/6(//,;

Apellidos

[ur?‘)é/( ﬁa{‘(’/?(/???/.

Documento de Identidad

S FH4308 ¥ ¥

Profesion

L ng® QAuilmrce

Colegiatura

Cirp- JolRoOS

Grado académico

L ge »v2sero

Institucién que labora

elnrversrdad NMacora/ ol Texe

DATOS DEL PLAN DE TESIS

Titulo : Valor nutricional y aceptabilidad sensorial de galletas elaboradas
de harina de platano bellaco (Musa paradisiaca) y espirulina
(Spirulina platensis)

Problema: ¢Cudl es el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las galletas
elaboradas de harina de plitano bellaco (M. paradisiaca) y espirulina (S.
platensis)?

Objetivo Evaluar el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las galletas

general: elaboradas de harina de platano bellaco (M. paradisiaca) y
espirulina (S. platensis)

Objetivos |a) Determinar el valor nutricional de la harina de platano bellaco (M.

especificos: paradisiaca) y la espirulina (S. platensis),

b) Determinar la presencia de mohos en las galletas elaboradas de
harina de platano bellaco y espirulina,

¢) Determinar la aceptabilidad sensorial de las galletas elaboradas
de harina de platano bellaco y espirulina,

d) Determinar el contenido bromatolégico: humedad, cenizas, grasa
cruda, proteina cruda, fibra cruda, carbohidratos y hierro de los

tratamientos que tengan mejor aceptabilidad sensorial.
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IIl. DATOS DE LA FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Cuadro de validacion de la ficha de evaluacién sensorial

Exigencia para la validacion para la prueba de Cumple | No Cumple
aceptabilidad sensorial
1. La ficha de evaluacion se relaciona con el problema de
investigacion a resolver X
2. La ficha de evaluacion es entendible para el panelista
no entrenado X
3. Las instrucciones dadas en la ficha de evaluacién
sensorial son claras y precisas »
4. El consentimiento informado es claro y preciso que
genera honestidad en las respuestas del panelista no V4
entrenado
5. La escala heddnica es entendible para el panelista >
6. La escala hedonica es féacil y entendible <
7. La escala hedonica genera confiabilidad porque motiva "

a respuestas honestas

Lugar y fecha 16/08/202¢

Firma
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CONSENTIMIENTO INFORMADO DE LA EVALUACION SENSORIAL

PRODUCTO: GALLETAS DE HARINA DE PLATANO Y ESPIRULINA

Fecha:
Yo identificado (a) con
documento de identidad N° , edad afios, he sido informado (a)

plenamente sobre los objetivos del proyecto y por voluntad propia doy mi consentimiento para la aplicacién
de andlisis sensorial galletas que est4 formulando la bachiller Mirién De La Cruz Pérez a cargo del proyecto:
“Valor nutricional y aceptabilidad sensorial de galletas elaboradas de harina de plitano bellaco
(Musa paradisiaca) y espirulina (Spirulina platensis)”, a realizarse en las instalaciones del Instituto de
Educacién Superior Tecnolégico Privado “Toribio Rodriguez de Mendoza”, de la ciudad de Jaén.

La evaluacion sensorial de las galletas se efectuard utilizando una ficha de evaluacion sensorial Escala
heddnica. Usted degustard las galletas y le asignard una calificacion teniendo en cuenta los atributos tales
como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general. Escribiendo el puntaje en el renglén que
corresponda su calificacién por cada tratamiento.

Responder con total honestidad y objetividad.

Por lo antes mencionado, hago contar que he leido y entendido en su totalidad este documento, por lo que

en constancia firmo y acepto su contenido.

Firma del panelista
Estudiante responsable:

- Bach. Mirian De La Cruz Pérez, correo: mirian.delac st.unj.
Asesor:

- Dr. James Tirado Lara, correo: james_tirado@unj.edu.pe
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PRUEBA DE ACEPTABILIDAD SENSORIAL DE GALLETAS ELABORADAS DE
HARINA DE PLATANO Y ESPIRULINA

NOMBRES Y APELLIDOS:

FECHA:/6/ 08/ 2 ¢,

Ud. Degustard las galletas y le asignara una calificacién teniendo en cuenta la escala hedénica

y los atributos tales como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general. Escriba el puntaje
en el rengldn que corresponda su calificacion por cada tratamiento.

Escala hedénica

Descripcioén valor Valor

Me gusta mucho 5

Me gusta ligeramente 4

Ni me gusta ni me disgusta 3

Me disgusta ligeramente 2

Me disgusta mucho 1

CODIGO DE TRATAMIENTOS
ATRIBUTOS Tratamiento Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento
TGC TG1 TG3 TGS TG7

Color 5 5 5 & 5
Olor -} ] 3 5 S5
Sabor 3 5 5 A 5
Textura 5 5 S 5 3
Aceptabilidad % z 5 5 4
General
Puntaje Méaximo 25 25 25 25 25
Puntaje Minimo 5 5 5 5 5

No Aceptable: De 5 a 12 puntos

‘. Aceptable: De 13 a 25 puntos

35



FICHA PARA LA VALIDACION DEL INSTRUMENTO

L. DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION

Nombre

?:e.guq% Q\TQ:”)

Apellidos

Ccuz \-\oti es

Documento de Identidad & 5 Qﬁ 2649

Profesion lﬁgeq(em B.uion o
Colegiatura 34L85. 1P
Grado académico

Mo.g?s'\ec en A&m‘m‘.ﬁ(acpﬁ & o Cdoe ol

Institucién que labora Un'.oess‘.}a& Nowloasd de Maen

DATOS DEL PLAN DE TESIS

Titulo : Valor nutricional y aceptabilidad sensorial de galletas elaboradas
de harina de platano bellaco (Musa paradisiaca) y espirulina
(Spirulina platensis)

Problema: | ¢Cudl es el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las gallefa?
elaboradas de harina de platano bellaco (M. paradisiaca) y espirulina (S.
platensis)?

Objetivo Evaluar el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las galletas

general: elaboradas de harina de platano bellaco (M. paradisiaca) y

| espirulina (S. platensis)

Objetivos  |a) Determinar el valor nutricional de la harina de platano bellaco (M.

especificos: paradisiaca) y la espirulina (S. platensis),

b) Determinar la presencia de mohos en las galletas elaboradas de
harina de platano bellaco y espirulina,

¢) Determinar la aceptabilidad sensorial de las galletas elaboradas
de harina de platano bellaco y espirulina,

d) Determinar el contenido bromatolégico: humedad, cenizas, grasa
cruda, proteina cruda, fibra cruda, carbohidratos y hierro de los
tratamientos que tengan mejor aceptabilidad sensorial.
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III. DATOS DE LA FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Cuadro de validacion de la ficha de evaluacién sensorial

Exigencia para la validacion para la prueba de
aceptabilidad sensorial

Cumple

No Cumple

1.

La ficha de evaluacién se relaciona con el problema de

investigacion a resolver

La ficha de evaluaci6n es entendible para el panelista
no entrenado

. Las instrucciones dadas en la ficha de evaluacién

sensorial son claras y precisas

El consentimiento informado es claro y preciso que
genera honestidad en las respuestas del panelista no

entrenado

La escala heddnica es entendible para el panelista

La escala hedodnica es facil y entendible

La escala hedonica genera confiabilidad porque motiva
a respuestas honestas

SUPY S ™ NS

Lugar y fecha .Saéﬂ, U'MQLLA os“" de|l L0 U

| Firma /
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PRUEBA DE ACEPTABILIDAD SENSORIAL DE GALLETAS ELABORADAS DE
HARINA DE PLATANO Y ESPIRULINA

NOMBRES Y APELLIDOS:

FECHA: / /

Ud. Degustaré las galletas y le asignard una calificacion teniendo en cuenta la escala hedénica
y los atributos tales como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general. Escriba el puntaje
en el renglon que corresponda su calificacién por cada tratamiento.

Escala hedonica

Descripcién valor Valor

Me gusta mucho 5

Me gusta ligeramente 4

Ni me gusta ni me disgusta 3

Me disgusta ligeramente 2

Me disgusta mucho 1

CODIGO DE TRATAMIENTOS
ATRIBUTOS Tratamiento Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento
TGC TG1 TG3 TGS TG7

Color
Olor
Sabor
Textura
Aceptabilidad
General
Puntaje Maximo 25 25 25 25 25
Puntaje Minimo 5 5 5 5 5

No Aceptable: De 5 a 12 puntos

/

Aceptable: De 13 a 25 puntos
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CONSENTIMIENTO INFORMADO DE LA EVALUACION SENSORIAL

PRODUCTO: GALLETAS DE HARINA DE PLATANO Y ESPIRULINA

Fecha:
Yo identificado  (a) con
documento de identidad N° , edad afios, he sido informado (a)

plenamente sobre los objetivos del proyecto y por voluntad propia doy mi consentimiento para la aplicacion
de andlisis sensorial galletas que esté formulando la bachiller Miridn De La Cruz Pérez a cargo del proyecto:
“Valor nutricional y aceptabilidad sensorial de galletas elaboradas de harina de plitano bellaco
(Musa paradisiaca) y espirulina (Spirulina platensis)”, a realizarse en las instalaciones del Instituto de
Educacién Superior Tecnologico Privado “Toribio Rodriguez de Mendoza™, de la ciudad de Jaén.

La evaluacion sensorial de las galletas se efectuard utilizando una ficha de evaluacién sensorial Escala
hedénica. Usted degustard las galletas y le asignara una calificacién teniendo en cuenta los atributos tales
como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general. Escribiendo el puntaje en el renglén que
corresponda su calificacién por cada tratamiento.

Responder con total honestidad y objetividad.

Por lo antes mencionado, hago contar que he leido y entendido en su totalidad este documento, por lo que

en constancia firmo y acepto su contenido.

Firma del panelista

Estudiante responsable:

- Bach. Miridn De La Cruz Pérez, correo: mirian.delacruz@est.unj.edu.pe

Asesor:
- Dr. James Tirado Lara, correo: james_tirado@unj.edu.pe
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FICHA PARA LA VALIDACION DEL INSTRUMENTO

DATOS DEL ESPECIALISTA QUE REALIZA LA VALIDACION
Nombre A da ”
Apellidos D47 ZU |2
Documento de Identidad A03364F!
Colegiatura cepP 941
Grado académico Maes #ro
Institucién que labora Ui vev's idsd! Macrwal do Jags

DATOS DEL PLAN DE TESIS

Titulo : Valor nutricional y aceptabilidad sensorial de galletas elaboradas
de harina de platano bellaco (Musa paradisiaca) y espirulina
(Spirulina platensis)

Problema: | {Cudl es el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las galletas
elaboradas de harina de platano bellaco (M. paradisiaca) y espirulina (S.
platensis)?

Objetivo Evaluar el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las galletas

general: elaboradas de harina de platano bellaco (M. paradisiaca) y
espirulina (S. platensis)

Objetivos |a) Determinar el valor nutricional de la harina de platano bellaco (M. '

especificos:

paradisiaca) y la espirulina (S. platensis),

'b) Determinar la presencia de mohos en las galletas claboradas de

: harina de platano bellaco y espirulina,

¢) Determinar la aceptabilidad sensorial de las galletas elaboradas
de harina de platano bellaco y espirulina,

d) Determinar el contenido bromatolégico: humedad, cenizas, grasa
cruda, proteina cruda, fibra cruda, carbohidratos y hierro de los

tratamientos que tengan mejor aceptabilidad sensorial.
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DATOS DE LA FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Cuadro de validacion de la ficha de evaluacién sensorial

Exigencia para la validacién para la prueba de
aceptabilidad sensorial

Cumple

No Cumple

.

La ficha de evaluacion se relaciona con el problema de

investigacion a resolver

La ficha de evaluacion es entendible para el panelista
no entrenado

Las instrucciones dadas en la ficha de evaluacion

sensorial son claras y precisas

El consentimiento informado es claro y preciso que
genera honestidad en las respuestas del panelista no
entrenado

. La escala heddnica es entendible para el panelista

La escala hedénica es facil y entendible

La escala hedonica genera confiabilidad porque motiva

a respuestas honestas

v/
/
/
Y/
”
e
/

Lugar y fecha jaeh 46 /}303},0 2024

r
|

Firma
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PRUEBA DE ACEPTABILIDAD SENSORIAL DE GALLETAS ELABORADAS DE
HARINA DE PLATANO Y ESPIRULINA

NOMBRES Y APELLIDOS: FECHA: / [/

Ud. Degustara las galletas y le asignara una calificacion teniendo en cuenta la escala hedénica
y los atributos tales como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general. Escriba el puntaje
en el renglon que corresponda su calificacion por cada tratamiento.

Escala hedonica

Descripeion valor Valor

Me gusta mucho 5

Me gusta ligeramente 4

Ni me gusta ni me disgusta 3

Me disgusta ligeramente 2

Me disgusta mucho 1

CODIGO DE TRATAMIENTOS
ATRIBUTOS Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento
TGC TG1 TG3 TGS TG7
Color
Olor
Sabor
Textura
Aceptabilidad
General
Puntaje Méximo 25 25 25 25 25
Puntaje Minimo 5 5 5 5 5
No Aceptable: De 5 a 12 puntos Aceptable: De 13 a 25 puntos




CONSENTIMIENTO INFORMADO DE LA EVALUACION SENSORIAL

PRODUCTO: GALLETAS DE HARINA DE PLATANO Y ESPIRULINA

Fecha:
Yo identificado  (a) con
documento de identidad N° , edad anos, he sido informado (a)

plenamente sobre los objetivos del proyecto y por voluntad propia doy mi consentimiento para la aplicacién
de andlisis sensorial galletas que esté formulando la bachiller Miridn De La Cruz Pérez a cargo del proyecto:
“Valor nutricional y aceptabilidad sensorial de galletas elaboradas de harina de plitano bellaco
(Musa paradisiaca) y espirulina (Spirulina platensis)”. a realizarse en las instalaciones del Instituto de
Educacién Superior Tecnoldgico Privado “Toribio Rodriguez de Mendoza™, de la ciudad de Jaén.

La evaluacién sensorial de las galletas se efectuard utilizando una ficha de evaluacion sensorial Escala
hedénica. Usted degustara las galletas y le asignara una calificacion teniendo en cuenta los atributos tales
como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general. Escribiendo el puntaje en el renglén que
corresponda su calificacién por cada tratamiento.

Responder con total honestidad y objetividad,

Por lo antes mencionado, hago contar que he leido y entendido en su totalidad este documento, por lo que

en constancia firmo y acepto su contenido.

Firma del panelista
Estudiante responsable:

- Bach. Miridn De La Cruz Pérez, correo: mirian.delacruzi@est.unj.edu.pe
Asesor:

- Dr. James Tirado Lara, correo: james_tirado@unj.edu.pe
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Anexo 2
Elaboracion de las galletas

Nota. Las fotografias muestran el proceso de elaboracion de las galletas; 1- Harina de

platano bellaco, 2- Harina de espirulina, 3- El pesado de los insumos, 4-Tamizado de
las harinas, 5- Mezclado, 6- Adicion de la leche, 7- Amasado, 8- Refrigeracion de la

masa.
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Nota. Las fotografias muestran el proceso de elaboracién de las galletas, 9- Laminado, 10-

Moldeado/cortado, 11- Reposo de las galletas en sus respectivas bandejas, 12- Horneado.
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Anexo 3

Tratamientos (galletas)

|
": bv }\

AN

Nota. Las fotografias muestran el producto final, 13- Formulacién: TGC, 14- Formulacion TG1,
15-Formulacion TG3, 16- Formulacion TG5, 17- Formulacion TG7 ,18- Envasado y sellado de las
galletas.
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Anexo 4

Determinacion de mohos de los tratamientos de galletas

Nota. Determinacion de la presencia de mohos de los tratamientos, 1- Esterilizacion de material
de laboratorio, 2- Trituracion de las cinco muestras de galletas, 3- Preparacién de las muestras a
analizar, 4- Pesado del medio de cultivo, 5- Preparacion de medio de cultivo, 6- Realizacion de las

diluciones, 7- Siembra en las placas, 8- Incubacion de placas, 9- Conteo de mohos.
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Anexo 5

Evaluacién sensorial

Nota. Evaluacion sensorial, 1,2,3- Degustacion de los panelistas.
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Anexo 6

Fichas de evaluacion sensorial aplicadas a los panelistas

- UNIVERSIDAD NACIONAL DE JAEN
lw ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

CONSENTIMIENTO INFORMADO DE APLICACION DE ANALISIS SENSORIAL DE
GALLETAS DE HARINA DE PLATANG Y ESPIRULINA

Producto: GALLETA NUTRITIVA

Fecha: V& -0 R~ Q?&_i

Yo: S LQ“O i Kk o ClLivuéro Mol _identificado (a) con
documento de identidad N° ___ 3 ¢ 41915 75 edad 23 afios, he sido informado

(a) plenamente sobre los objetivos del proyecto y por voluntad propia doy mi consentimiento para

la aplicacion de analisis sensorial galletas que esta formulando la bachiller Mirian De La Cruz
Pérez a cargo del proyecto: “Valor nutricional y aceptabilidad sensorial de galletas elaboradas de
harina de platano bellaco (Musa paradisiaca) y espirulina (Spirtlina pletensis).”, a realizarse en
las instalaciones del Instituto de Educacién Superior Tecnolégico Privado “Toribio Rodriguez de

Mendoza™, de la ciudad de Jaén.

La evaluacion sensorial de las galletas se efectuara utilizando una ficha de evaluacion sensorial
Escala hedonica. Usted ddegustara las galletas y le asignara una calificacion teniendo en cucenta
los atributos tales como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general. Escribiendo el puntaje

cn el renglon que corresponda su calificacion por cada tratamiento.
Responder con total honestidad y objetividad.

Por lo antes mencionado, hago contar que he leido y entendido en su totalidad este documento,

por lo que en constancia firmo y acepto su contenido.

L

Firma del panelista

Estudiantes responsables:

- Bach. Mirian De La Cruz Pérez, correo: mirian.delacruz@est.unj.edu.pe
Asesor:

- Dr. James Tirado Lara, correo: james_tirado@unj.edu.pe

Nota. Ficha de consentimiento informado.



FICHA DE EVALUACION - O

PRUEBA DE MEDICION DE GRADO DE SATISFACCION DE LAS GALLETAS

NOMBRES Y APELLIDOS: ?,&dm\{"\ Rokone olwa Hods J

FECHA: | 7 X7 102 gr ' l ‘

|

Ud. degustari las galletas y le asignard una calificacion teniendo en cuenta los atributos
tales como: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad general. Escriba el puntaje en el

rengldn que corresponda su calificacion por cada tratamiento,

Escala hedénica para andlisis sensorial de galletas.

Deseripeién valor V Valor
Me gusta mucho o 5
Me gusta ligeramente 4
Ni me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta ligeramente 2
Me disgusta mucho 1
CODIGO DE TRATAMIENTOS
[RIBRITOS Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento | Tratamiento
GiHyEo | GoHwE: | GsHypE; | GgHasEs | GsHosEq
Color C; 2 y L L\ Y
oler 5 S - H S
Sabor g{ 5 L_} Li H i
Textura L..l g‘ 4 q 4
Aceptabilidad i .
General y 5 L{ i L‘J L} ’

Nota: Ad;ﬁado del libro “Evaluacion sensorial de los alimentos™ de Fspinosa (2007).

Nota. Ficha de evaluacién sensorial.



Anexo 7

Puntajes de los panelistas en la prueba aplicada

Olor Sabor Textura
TGC TG1 TG3 TGS TG7 TGC TGl TG3 TGS TG7 TGC TGl TG3 TGS TG7 TGC TGl TG3 TGS TG7 TGC TGl TG3 TGH TG7

Color

Aceptabilidad

Panelista

10
11
12
13
14
15
16
17
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18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34
35

36

37

38

39
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40
41

42

43
44
45
46
47

48

49

50
o1

52

53
54
55
56

57

58
59

60
61
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62

63
64

65

66
67

68
69

70
71

72
73
74
75
76
77
78
79
80
81

82

83
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84
85
86
87

88
89

90
91

92
93
94
95
96
97
98
99
100
101
102
103
104
105
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106
107
108
109
110
111
112
113
114
115
116
117
118
119
120
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Anexo 8

Promedio de los puntajes sensoriales y de aceptabilidad para cada tratamiento de galletas

Caracteristicas TGC TG1 TG3 TG5 TG7
Aceptabilidad 4.50 4.38 3.78 3.60 3.51
Color 4.28 4.00 3.37 3.57 3.39
Olor 3.95 3.46 3.46 3.43 3.28
Sabor 4.44 4.27 3.55 3.55 3.53
Textura 3.93 3.55 3.33 3.41 3.30
Anexo 9

Test de Friedman, en cada una de las caracteristicas sensoriales

Caracteristicas n Chi-cuadrado GL p-valor
Sabor 120 96.9872 4 0.0000
Olor 120 45.2317 4 0.0000
Color 120 76.8205 4 0.0000
Textura 120 42.8135 4 0.0000
Aceptabilidad 120 100.2065 4 0.0000
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Anexo 10

Test de comparaciones multiples de Friedman, en cada tratamiento

Promedio
Caracteristicas  Producto Suma rangos Grupos
rangos
TGC 453.5 3.7 a
TG1 420.5 3.5 a
Aceptabilidad TG3 327.5 2.7
TGS 303.0 2.5
TG7 295.5 2.4
TGC 457.0 3.8 a
TG1 399.0 3.3 a
Color TGS 333.0 2.8
TG7 306.5 2.5
TG3 304.5 2.5
TGC 443.0 3.7 a
TGS 349.5 2.9 b
Olor TGl 348.5 2.9 b
TG3 347.5 2.9 b
TG7 311.5 2.6 b
TGC 454.5 3.8 a
TG1 421.0 3.5 a
Sabor TG3 314.5 2.6
TG7 307.0 2.5
TGS 303.0 2.5
TGC 435.5 3.6 a
TG1 371.0 3.1 a b
Textura TGS 339.0 2.8 b
TG7 327.5 2.7 b
TG3 327.0 2.7 b




Anexo 11

Detalle de comparaciones multiples de Friedman

Diferencia entre

Comparacion Atributo Punto critico Diferencia  p-valor
rangos

TGC TG1 SABOR 33.5 68.75800423 FALSE 1.0000
TGC TG3 SABOR 140 68.75800423 TRUE 0.0000
TGC TG5 SABOR 151.5 68.75800423 TRUE 0.0000
TGC TG7 SABOR 147.5 68.75800423 TRUE 0.0000
TG1 TG3 SABOR 106.5 68.75800423 TRUE 0.0002
TG1 TG5 SABOR 118 68.75800423 TRUE 0.0000
TG1 TG7 SABOR 114 68.75800423 TRUE 0.0000
TG3 TGS SABOR 115 68.75800423 FALSE 1.0000
TG3 TG7 SABOR 7.5 68.75800423 FALSE 1.0000
TG5 TG7 SABOR 4 68.75800423 FALSE 1.0000
TGC TG1 OLOR 94.5 68.75800423 TRUE 0.0017
TGC TG3 OLOR 95.5 68.75800423 TRUE 0.0015
TGC TGS OLOR 93.5 68.75800423 TRUE 0.0020
TGC TG7 OLOR 131.5 68.75800423 TRUE 0.0000
TG1 TG3 OLOR 1 68.75800423 FALSE 1.0000
TG1 TGS OLOR 1 68.75800423 FALSE 1.0000
TG1 TG7 OLOR 37 68.75800423 FALSE 1.0000
TG3 TG5 OLOR 2 68.75800423 FALSE 1.0000
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TG3
TG5
TGC
TGC
TGC
TGC
TG1
TG1
TG1
TG3
TG3
TG5
TGC
TGC
TGC
TGC
TG1
TG1
TG1
TG3
TG3
TG5

TG7
TG7
TG1
TG3
TGS
TG7
TG3
TG5
TG7
TG5
TG7
TG7
TG1
TG3
TG5
TG7
TG3
TG5
TG7
TG5
TG7
TG7

OLOR
OLOR
COLOR
COLOR
COLOR
COLOR
COLOR
COLOR
COLOR
COLOR
COLOR
COLOR
TEXTURA
TEXTURA
TEXTURA
TEXTURA
TEXTURA
TEXTURA
TEXTURA
TEXTURA
TEXTURA
TEXTURA

36
38
58
152.5
124
150.5
945
66
92.5
28.5

26.5
64.5
108.5
96.5
108
44
32
43.5
12
0.5
115

68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423

FALSE
FALSE
FALSE
TRUE
TRUE
TRUE
TRUE
FALSE
TRUE
FALSE
FALSE
FALSE
FALSE
TRUE
TRUE
TRUE
FALSE
FALSE
FALSE
FALSE
FALSE
FALSE

1.0000
1.0000
0.2684
0.0000
0.0000
0.0000
0.0017
0.1058
0.0024
1.0000
1.0000
1.0000
0.1269
0.0001
0.0012
0.0002
1.0000
1.0000
1.0000
1.0000
1.0000
1.0000
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TGC
TGC
TGC
TGC
TG1
TG1
TG1
TG3
TG3
TG5

TG1
TG3
TG5
TG7
TG3
TG5
TG7
TG5
TG7
TG7

ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD
ACEPTABILIDAD

33
126
150.5
158
93
117.5
125
245
32
7.5

68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423
68.75800423

FALSE
TRUE
TRUE
TRUE
TRUE
TRUE
TRUE
FALSE
FALSE
FALSE

1.0000
0.0000
0.0000
0.0000
0.0022
0.0000
0.0000
1.0000
1.0000
1.0000
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Anexo 12

Resultados bromatoldgicos

LAaBMNuUT

T

# =) UNIVERSIDMD MACIOMAL
i K TORIBIO RODRIGUEE DE
~T ME

MOOZA DE AMATOMNAS

Pagina 1 de 1

INFORME DE ANALISIS N°:
RAZON SOCIAL O NOMBRE DEL CLIENTE

RUC / DNI

TIPO DE MUESTRA
PRESENTACION DE LA MUESTRA

[LABNUT-2024-12]

: MIRIAN DE LA CRUZ PEREZ
: 76404462

: HARINA Y GALLETAS

: MUESTRAS SIN MOLER

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRA : 04/04/2024
FECHA DE ANALISIS DE MUESTRA : O8/04/2024 - 19/04/2024
FECHA DE EMISION DE INFORME : 24/04/2024
Parametro Meétodo Un]l:la-d de ID Muestra v a]ur_
medida promedio
. . M1 Harina de platano 11.35
Meétodo Oficial AE’.AC M2 Harina de espirulina 7.59
Humedad 930.15 2005 ( Equipo % M3 T C1H30 ED 545
catufi) MaT G2 H29 E1 6.44
. . M1 Harina de platano 1.89
. Mc;odo E)ﬁc:ml AQAC o M2 Harina de espirulina 7.01
Cenizas 94,_.[]5{,];;]13} (Equipo Yo M3 TGl H30ED 3.05
Aufla) M4 T G2 H29 E1 2.07
. M1 Harina de platano 0.51
Ofﬁc:_lal Crude Fat M2 Harina de zspirulina 1.08
Grasa cruda Extraction { AOQCS Am o M3 T G1H30EOD 12.98
5-04) Ma T G2 H29 E1 13.16
M1 Harina de platano 4.33
Proteina cruda Método Oficial AOQAC % M2 Harina de espirulina 65.37
928.08 2015 ' M3 T G1 H30 EO 4.21
M4TG2 H29 EL1 5.14
M1 Harina de platano 1.40
. Meétodo 7 Ankom o M2 Harina de espirulina 0.17
Fibra cruda (Ankom A200) M3 T G1 H30 EO .46
M4TG2 H29 E1 8.29
M1 Harina de platano 80.52
Extracto libre | Método Oficial AOAC . M2 Harina de espirulina 18.78
de Nitrégeno 923.03 -2005 o M3 T G1 H30 EO 65.88
MATG2H29 EL 64.89

OBEER W ALCTOIES: . cccosmsicsiisssiississsis s isasisssfsisssississisisassisssssssrisssssssssssans

Los resuliados presentados son validos anicamente para las muesiras ensayadas.

Calle Higos Urco N*342-350-356 - Calle Universitaria N*304 - Chachapoyas - Amazonas - Perd

www.untrm.edu. pe
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Anexo 13
Resultados de contenido del mineral (Hierro)

) UNIVLRS A0 NACIORAL Cédigo: o
- © st cora g [Yeseno
Labizag NFORME DE ENSAYO N® 662-665 Pagina 01
1.DATOS :
Solicitante : MIRIAN CRUZ PEREZ
Departamento : CAJAMARCA Caserio : NO ESPECIFICA
Provincls 1 JAEN N.Parcela  ; NO ESPECIFICA
Distrito : NO ESPECIFICA Cod, Muestra : 662665
Fecha 1 viemes, 19 da abril de 2024
2. RESULTADOS DEL ANALISIS SOLICITADO Fe, VEGETALES
Nimero de Muestra
& Fe
y Nuestra
ppm
662 GALLETA.TRATAMIENTO.G2ZH29E 54,57
663 GALLETA-TRATAMIENTO-GIHI0ED 34,90
664 HARINA DE ESPIRULINA {SPIRULINA PLANTESIS) 130067
665 HARINA DE PLATANO BELLACO (MUSA PARADISIACA) 31.06

Nota: Cabe resaler que ks mussirs fumsts 8n campo,no fue ecolsctads poy e parsonal a8 LABISAG,

Los resultados presentados son valdos unicamenty pars |y 08, quada proivivia 1 raproduceion tolsi o

pavcialds esls informa sin ls suforlzecion sscrits de LABISAG.

Los msulfacfus rmo pusden sev dsaivs cans th cefilicacian de confrmided con Aonmas de prodlicho o coma camficaco dw sishvng di csvivd e b shidkied

qee 1) procice,

UNIVERS!
TORIBC RODRIGUEZ DE

.
RESPONGABLE DE LABIEAC

Firma da Confoamidad

Calle Higas Ureo N M2A503% - Calle UCabsersioaria N* 306« Caachapoyas - Arasonm - Ford
Iubbsgianira.edupe ( hiagisisdo-co.ede pe



Anexo 14

Ficha técnica de harina de espirulina (S. platenses)

POLVO SPIRULINA

PRODUCTO:
Spirulina en polvo organica

PRESENTACION:

Granel. 25kg B

ORIGEN: Fibrotambor

La spirulina en polvo obtenida del
cultivo intensivo y controlado de
Spirulina Plantensis.

INGREDIENTES:

Spirulina 100% organica.

ESPECIFICACIONES:

Humedad 3-8%
Proteinas 55 - 70%
Lipidos 4 —8% /
Carbohidratos 14 - 22%
Minerales 5 -11%
Fibra1—-4%




POLVO SPIRULINA

ESTABILIDAD:

El producto es estable en su envase
original a temperatura ambiente (10
a 257 C) por un minimo de 24 meses.
Se recomienda almacenarlo de
preferencia en un lugar fresco, seco y
oscuro. Es sensible al aire (oxidacién),
luz (degrada los pigmentos) y
humedad (es higroscépico). Una vez
abierto el envase, disponer del
contenido rapidamente.

CARACTERISTICAS:

En la planta de produccién de
Solarium Biotechnology S.A., se ha
seleccionado la especie Spirulina
Plantensis, la cual se cultiva
controladamente en reactores de
gran superficie y poca profundidad,
en los que utilizan agua potable de
pozos profundos y sales minerales de
uso alimentario.

No se utiliza ningun tipo de
pesticida, preservante, colorante,
saborizante u otro aditivo.

El producto base es Spirulina
deshidratada y compactada.

La microalga es cosechada y
procesada integramente mediante
meétodos fisicos.

En la planta de procesamiento se
produce exclusivamente Spirulina
secada por atomizacion, similar al de
la leche en polvo (spray dried) en
forma instantanea.

PRINCIPALES APLICACIONES:

oComplementos nutricionales y
dietéticos.

oMNutricion a través del ciclo vital.
oEstados carenciales.
oSuplementacién deportiva.

oEs una fuente natural y

concentrada de proteinas,
vitaminas y minerales.




POLVO SPIRULINA

CERTIFICACIONES:

Certificado Kosher

Certificado Organico

Certificado quimico proximal

Certificado analisis microbiolégico

Certificado libre de gluten

Registro F.D.A

Producto Chileno

Notificacion Sanitaria 00116492021

Analisis de Peligros v de Puntos Criticos de Control (HACCP)

R




\1:’: ONEKOSHER KOSHER CERTIFICATE 13,5785

1 Swmnd v e T ALIMENTOS ESENCIALES PARA LA HUMANIDAD S.A. DE C.V.
Supported by 1YW 7/ TUIIN BN EMILIANO ZAPATA NO, 12 - 101

s desobepobpiosiabonsad SAN JERONIMO ACULCO, COMX

Agenca protesonal, Agé y con calidad en o vervico MEXICO, COMX

MEXICO

The following products manufactured by ALIMENTOS ESENCIALES PARA LA HUMANIDAD S.A. DE C.V. are certified Kosher with the
listed restrictions.

Name K-ID Status Restriction Size

SPIRULINA EN POLVO Y TABLETA CRT-GINV  Pareve None
Brand: MATER

This certificate Is VALID UNTIL May 27, 2024

Verify authenticity by entering K-ID at e Powered by: K
www.digitalkosher.com = : DiGITALKGSHER.COM

Rabbi Nissim Hilu, Kashrut administrator

Jaime Balmes 11, Local 140, Col, Polance, COMX, 11550, México, | +52 55 6267-3365 0 6044 | www. 1kosher.com | Bi@OneKosher B OneKosher1
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GROUP

ECOCERT

)2

Certificate

N° 189086/202310040020

Ecocert SAS hereby confirms that:

SOLARIUM BIOTECHNOLOGY SA

km 27,5 camino a Pica A665, POZO ALMONTE, REGION DE TARAPACA-CHILE

Has been audited and certified to the USDA organic regulations, 7 CFR Part 205
National Organic Program

pa
For operation categories:

CROPS - HANDLING/PROCESSING

For the following product groups:
AQUACULTURE PRODUCTS
AQUATIC PLANT-BASED PREPARATIONS

FE1(NOP)01 en Page 1/4

SCANME
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GROUP %
ECOCERT
Certificate issued on 4 October 2023

Ecocert SAS

BP 47 Lieudit Lamothe Quest

32600 L'lsle Jourdain France

(+33) 562 07 51 09 - www.ecocert.com

Capital 300 000 € - SIREM 897 812 137 — RCS AUCH

Iﬁwu)tui.

Anniversary date: st May
when the certified operation must submit its annual update - this is not an expiration date

Effective date / date of 1st certification: 15 January 2019

F&1MNOPWO1 en Page 2/4
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ECOCERT

Annex to the certificate
N° 189086/202310040020

SOLARIUM BIOTECHNOLOGY SA

USDA organic regulations, 7 CFR Part 205 — National Organic Program

Products certified:

PRODUCT LABELLING CATEGORY
> Aquatic plants Spirulina Organica Organic
> Spirulina con okra en tabletas / Spirulina with okra in tablets Made With Organic
> Spirulina en capsulas / Spirulina in capsules Organic
> Spirulina en Polvo / Spirulina in Powder Organic
> Spirulina en Tabletas /Spirulina in Tablets Organic
> Spirulina mas Chia en capsula /Spirulina plus Chia in Capsules Made With Organic

Certificate issued on 4 October 2023

Ecocert SAS

BP 47 Lieudit Lamothe Ouest

32600 L'Isle Jourdain France

(+33) 562 07 51 09 - www.ecocert.com

Capital 300 000 € - SIREN 897 812 137 — RCS AUCH

F61(NOP)01 en

Page 3/4
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GROUP ™

ECOCER

Annex to the certificate
N° 189086/202310040020

SOLARIUM BIOTECHNOLOGY SA
USDA organic regulations, 7 CFR Part 205 — National Organic Program

Sites covered:

SOLARIUM BIOTECHNOLOGY SA
> km 27,5 camino a Pica A665, POZO ALMONTE, Tamarugal-REGION DE TARAPACA-CHILE

Certificate issued on 4 October 2023

Ecocert SAS
BP 47 Lieudit Lamothe Ouest 32600 L'Isle Jourdain France (+33) 5 62 07 51 09 - www.ecocert.com

Capital 300 000 € - SIREN 897 812 137 - RCS AUCH

F6T1(NOPO01 en Page 4/4

» certified, a production or handling operation’s organic certification continues [CF SCANME
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American Registration Inc.

The management system of:

SOLARIUM BIOTECHNOLOGY S.A.

Address/Sites:

Main: Km 27,5 camino A665, Pozo Almonte, Region Tarapaca,
Chile

Has implemented and comply with the requirements of:

HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points
(CXC-11969; Rev. 2020/ NCH 2861:2011)

For the following scope

Cultivo, cosecha, produccion, secado y empaque de Spirulina en
polvo, capsulas y tabletas a granel para maquila de marcas blancas,
asi como marca propia Spirulina Mater

Initial Certiflication: 17 /04 /2024

Certification Decision: 17/04 /2024

Valid Until: 16 /04 /2025

Certificate Registration Number: HACCP5200504

This certiticate is subject to the continuous evaluation of compliance, the certified management system is
subject to the certification agreement compliance

American Registration Inc., S.C.
Av. Romanos 367, C.P. 45160 Zapopan, Jalisco,
México
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LABORATORIO QUIMICO CORTHORN

SANTIAGO QUALITY
INFORME DE ANALISIS N° 217347
SOLICITANTE Solarium Biotechnology 5.4,
DIRECCION SERRAND 145 OF. 101, ERIFICIO ECONORTE, IQUIQUE, COMUNA IQUIQUE
CONTACTO Alberto Shamosh Halabs
SOLICITUD MUESTREDVAMALISIS sol. de Clisnte 08-03-2023
TIFO DE MUESTRAS ALIMENTS SPIRULINGS EM POLVC
N? DE MUESTRAS 1
T DE INGRESO {°C) Mo Aplica
FECHA Y ENTIDAD DE MUESTRED D03-05-23/Planta de Produccion, Regidn o Tarapacs Los rasultadas s& aplican a la muestra camo
fue recibida.
FECHA Y HORA DE INGRESO 09-03-23 14:22
FECHA Y HORA DE INICIO 09-03-23 14:22
FECHAY HORA DE TERMING 17-03-23 1813

IDENTIFICACION MUESTRA (MI) 21094783 LOTE SP 59. Elaboracion marze 2023, Vencimisnte marzo 2026

LB [METODOIOGTA
1 MDA 17 Ed. 962,09 (=%
2 C-QUA-O0G- 1 basado en ADAC L7 Ed, 990, 36 - (Acreditacién AZLA)
3 COQ-QCASIOT-T basado en ADAC 17 Ed. 920,153 - (Acredilacian AZLA)
4 (X} A0S 1 hasado on A0AL 17 Ld, 940,44 (Acredibaoian 51LA]
50T QUA 028 Thasado on &0AC 17 d. 985, 355 v 9,10 (Acredimciin £214)
6 CQ-QCN-030-T basado en ADAC 17 Ed. 98L.10 - {Acreditacicn AZLA)
7 Hchmidt-Hehbel, Caloulo [(*%)

DETCRMINACIONCS/RISULTADOS DL LOS CHNSAYOS

_Ensayws (Metdologias) | Unidad [2109478
| ]

Carbohidratzs Disponibles (<*) (7] @100 g 15,21
Ceriza (3] aiong 705
Energia (**]{7) Kedi1mg | 352
Fibra {13 W g 5,01
Grass | 2] _;.'J.:l:l [] | 5.04
Humadad (4] (%) 4,02
Profain i) I [
Sotfia (5} [matoeg | 7E1,1

LOS HESUL TADXS DESCRNTONS CORRBESPORMDBEN EXCLLSNAKMERTE A LAS MUES ! HAS 00 IEN TTHCANAS Y RO FUEDEN HACERSE EX TENSIWOS & DTHAS
PROCUCCICHES. SE PROHIEE LA ROPROCUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORNME,

HOTA: Laboratorio acreditado por a2la (Certificate Mumber S357.01) bajo ISOMEC 1T025:2017.

[**] Indica que los ensayos, meétodos ¥ muesireo no == encuentran acreditados por las entidades antes mencienadas.

Abreaclames: LO=Lmite detecclén; LC=Limdie de Cuantlfic acién; D=Detectada; ND=Ho detectade; NI=Numeno |nterme

TINF-F1T 347
CRISTIMNA ALEJANDRA CASTILLO CORTES
Jefe de Laboratoric Quimico
Santlage, 17 de marzo de 2023

CORTHORK QLALITY
Pagina 1 da 1

by b s ke g e ] el ik by el B ek B e

s
e ]

TN e - A ke o
BR&HII 2RI - P 5845 TG

Infarme_21T347_pdf
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LABORATORIO MICROBIOLOGIA CORTHORN
SANTIAGO QUALITY

INFORME DE ANALISIS N° 217348

SOLICITANTE Solarium Biotechnology 5.4

DIRECCION SERRANC 145 OF. 101, EDIFICIO ECONCRTE, IQUIGUE. COMUNA IQUIGUE

CONTACTOD Alberta Shamash Halaba

SOLICITUD MUESTREQVANALISIS Zol. de Cliente 10-03-2023

TIPO DE MUESTRAS ALIMENTD SPIRULIMA EN POLVO

N" DE MUESTRAS 1

T" DE INGRESO ["C) Mo Aplica

FECHA Y ENTIDAD DE MUESTRED 10-03-2311:0%Planta de Produccion, Region de Tarapacd Los resultados se aplican a la muestra
como fue recibida.

FECHA ¥ HORA DE INGRESOD 10-03-23 12:29

FECHAY HORA DE INICIO 10-03-23 14:29

FECHAY HORA DE TERMING 18-03-23 18:32

[ [METODOLOGLA |

1 CO-MIC-006-0: NCh 2636 Of. 01fAcreditacan AZLA)

2 CO-MIC-014-DyA: NCh 2675 01, 02 (Acreditacion AZLA)

OO ML 020 13 MCh 2008 0O 02 150 18520000, 1M Chap 18 (Acreditacion &210A8)
A CO-MIC-023-D: IS0 21567: 3016 [Acreditecitn AZLA]

ALIMENI (S

Identificacian de la Mucstra Fecherichia coli Hongos [ I ewaduras Salmanclla 25 q shigella spp
NI | ROTULACION UFC/g{1) UFC/g{3) UFC/ gl 3) PAAL2) Pia(A)
10941 0TF 5P 59 Flaboracion marzo < =10 = 11 Ausenoa Auserein
FEI| W33, Vencimiento marzo 2026

L 05 RESUILTADOS DESCRITOS SORRFEPONDEN EXCLUSIVAMPRTE A LAS MUESTRAS AU IDFMTIFICADGS ¥ HC PUEDEN HACFRSE EXTRHSIVOS A GTRAS
PRODUCCIONES. SE PROHIBE LA REPRODUCCEN FARCIAL O TOTAL DEL FRESENTE IMFORME

MOTA: Labaratarks acreditada par aZla (Cemificata Numbar 4057,02) bajoe ISONEC 17026: 2017,

(") Indica gua los ansayes, mdtodos ¥ muastres no sa encusniran acreditados por la entidad antes. menclonada.

Abr : LD=Limire v LC=Limite de Cuantificacion; D=0 : M=o Iriema

*RF-217348°

ISABEL MERCEDES CASTRO AMAR
Coardinador TEcnico
Santiago, 18 de marzo de 2023
CORTHORE QUALITY Earin 1.0 1
gina 1de

F\ BECRENG T CETRCEN B A PN Ve SEIE T h cbiguian of T DIPEane W CEEECTRANE T I Urted 13 AUrTTG B IUsEr b 13 B COTERIBTE BTZ I PN o S RN T BUTe T
L B ]

0 mscing v pariaiy and 10 Bve e of B aaly ol aREch i de Conpary o e Sereyes i e sy el
HEAD DFFIGE: Pabecs Himos 4330 Zeningo - Tal B.2-2650 3300 - Fun: 59-2-2EED 08T - rrai: conta rafer o1~ weewcoriiom o
TRANCHED B TH eumawna Tl s S5+ S20074 - Fite 241 -Z4589 - Pusta MoreTe: SHE5050-03 - Tas: 18-28-28203

Informe_217348. pal
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Anexo 15

Ficha técnica de harina platano ( M. paradisiaca)
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PERUINKA INDUSTRIAS 5. A.
RUC N2 20480081511

Calle funin N2348 — Jaén- Cajomarca Cel
www.peruinka.com.pe

E-mail mperez@peryinkg oo pe

Skype. Marlo.peruinka

976152355 — 982574507

FICHA TECNICA
HARIMNA DE PLATANO

CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion Técnica

Harina de Platano

Nombre del Producto

Harina de Platano Peruinka

Tipo de Alimentos

Mo perecibles

Grupo de Alimentos

Harina de Fruta

Vida Util del Producto

8 Meses

Condiciones de Conservacion

A temperatura ambiente en un lugar fresco y seco

Tipo de Empaque

PRIMARIO:
SECUNDARIO:

BOPP (Polipropileno Biorientado) de primer uso.
Polietileno de baja densidad de primer uso.

Descripcion General

sellado hermético.

Es el producto elaborado a partir del platano, obtenido
mediante proceso de deshidratado, molienda, tamizado, y

Impresos

Fecha de produccién y caducidad, Mo. De lote, Lista de
Ingredientes, Contenido MNeto, Marca comercial, Nombre y

Domicilio Fiscal del Fabricante, Denominacion del Producto.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Organolépticas

Requisito Especificacion
Olor y Sabor Caracteristico, exento de clores y sabores extrafios
Color De acuerdo a la naturaleza del producto en sus diferentes tonalidades
Aspecto Homogéneo, sin grumos, exento de materias extrafas.

Caracteristicas Fisico-Quimico

Requisito Especificacion Referencia
Humedad Maximo 10.0%
Ceniza Maximo 2.0% MTP 011.700:2009(Revisada el 2019).
Fibra bruta Maximo 1.0% Platano y Derivado. Harina de platano.
Tamaiio de las Minimo 90% debera pasar | Definiciones, clasificacion y requisitos
particulas (harina fina) | por un tamiz de 0,60mm
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s X 4 PERUINKA INDUSTRIAS S.A.

:‘. RUC N2 20480081511
[— - Calle junin N%.348 - Jaén- Cajamarca Cel 976152355 - 982574507
= wperuinka.com.pe
Porzzirak WWW.PErLin
rEreraer2reraref2rerarar2e E-mail mperez@peryinka.con pe

L =L S
Skype. Marlo.peruinka

Caracteristicas Microbiologicas

Agentes . Limite por g

. . Categoria | Clase |n c
Microbiano m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 104 10=
Mohos 5 3 5 2 102 104
Levaduras 5 3 5 2 102 104
Coliformes 5 3 5 2 102 102
Bacillus cereus 8 3 5 1 10¢2 104
Salmonella sp. 10 2 5 4] Ausenciaf25g -

Fuente: R.M. N"591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano" (Criterio
IX.4. Productos crudos deshidratados y precocidos que requieren coccion, como hojuelas,
harinas y otros.)

1. PRESENTACION

3.1.Presentaciones

Peso
. Peso Neto | Peso Neto | Peso Neto | Peso Neto | Peso Neto
Presentacion Meto
(Gr) (Gr) (Kg) (Kg) (Kg)

(Kg)
Polipropileno
Biorientado 250 750 1.0 5.0 25.0 50.0

(BOPF)

Bilaminado
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' PERUINKA INDUSTRIAS 5.A.
<2 =Y,

._ @ ‘ RUC N2 20480081511
- mm Calle Junin N%.348 - [aén- Cajamarca Cel 976152355 - 982574507

- —— w;m;z;mmk-_:.mm.pe .
EEREREREREEREEE - mperez@peruinkg.conpe

Skype. Marlo.peruinka

IRNDWUS T RIS

3.2.Envases

Envase Primario Envase Secundario

Polipropileno Biorientado
(BOPP) Bilaminado Polietileno (PE)

3.3.Rotulado

El contenido del rotulado debe cefirse a lo dispuesto en el DS. 007-98-5A. Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el D.L. N® 14062 Ley de la Inocuidad
de los Alimentos

* Nombre del producto

« Llista de ingredientes y aditivos empleados en |a elaboracion del producto.

*  Pesoneto

* Nombre o Razdn social y direccion de la empresa productora

*  Pais de Origen
+ +Codigo o clave de lote.

+  Fecha de vencimiento.
+ Condiciones de conservacion

*  Numero de Registro Sanitario o Autorizacion Sanitaria
+  Informacidn nutricional
* Instrucciones de uso

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con caracteres de facil
lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna
informacidn del rotulado.
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PERUINKA INDUSTRIAS 5.A.
RUC N2 20480081511

Calle Junin N2.348 - Jaén- Cajamarca Cel 976152355 - 982574507
www.peruinka.com.pe

E-mail mperez@peruinka. conpe
Skype. Marlo.peruinka

FROCESO DE LA HARINA DE PLATANOS

Los platanos se lavan para retirar el sucio que puede mas tarde
ADECUACION: )

contaminar el producto.

Los platanos se cocinan por 10 a 12 minutos, con el fin de eliminar la
COCCION: savia pegajosa y hacer mas facil el pelado y volver el producto mas

digerible a la hora de consumirlo.
PELADO Y Se retira la cascara del platano y se rebana en hojuelas bien delgadas
PORCIONADO: para gue se deshidraten facilmente.

Esta etapa consiste en secar o deshidratar las tajadas con el fin de
DESHIDRATACION: )

retirarle la humedad.
MOLIENDA: Una vez las hojuelas estan completamente secas se muelen.

El tamizado se hace con el fin de retirar particulas gruesas y obtener una
TAMIZADO: i -

harina muy fina.

La harina se empaca en bolsa gue debe quedar selladas adecamente
EMPACADO: para evitar la entrada de humedad y microorganismos que puedan

afectar la vida atil del producto final.

FORMAS DE CONSUMO

La Harina de Platano, sus usos y propiedades son muy variadas por su excelente contenido
nutricional. En varios Paises del mundo la estan procesando en un minimo percentaje con la
Harina de Trigo para sus productos de panaderia. En otros se utiliza un 100% de la Harina de
Platano como ingrediente principal para procesar la masa y panificar a base de esta Crepes,
bizcochos, galletas, magdalenas y tortas en general, también en usos domésticos como
coladas, compotas, sopas, espesante de algunos productos y/o alimentos, otros usos en
Suramérica: masa de tamal, envueltos, empanadas y pastas(macarrones, espagueti). Con lo
anterior vemos muchos de los escenarios donde la Harina de Platano es (til.
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. @ ‘ RUC N2 20480081511
- am Calle Junin N°348 - Jaén- Cajamarca Cel 976152355 - 982574507
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IRNEDUST RIS
Skype. Marlo.peruinka

MODO DE APILACION

CAPACIDAD MAXIMA 10 NIVELES POR TENDIDO
DIMENSIONES DE LA PARIHUELA Ancho: 1.0 m
Largo:1.2m

APILAMIENTO DE BOLSON X 50 UNID.

MODO DE PREPARACION En un recipiente con ¥z It de agua fria,
disolver el contenido de harina de platano
Peruinka, calentar 1.5 It de agua hasta
hervir revolviendo constantemente para
evitar formacion de grumos. Agregar
azucar, leche, clavo de olor y canela al
gusto, dejar hervir por 10 a 15 minutos.
Servir frio o caliente.

Para nifios se recomienda consumir en
papillas, mazamorras y postres.
Recomendado para gestantes, lactantes,
adulto mayor.




Anexo 16

Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,

Galleteria y Pasteleria

4Oz Ministerio
% de Salud

Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y
Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria

RM N° 1020-2010/MINSA
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Morma Sanitaria para la Fabricacidn, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Gaolleteria y

Pasteleria

Mlnlsterlo
PERU de Salud

Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pasteleria

RM N° 1020-2010/MINSA..

Direccion General de Salud Ambiental
Ministerio de Salud
Lima —Peru
2011

81



Morma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacién, Galleteria y
Pasteleria

Catalogacién hecha por la Biblioteca Central del Ministerio de Salud

Marma Sanitara para lo Fabricacion, Boboracion y Expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y Pastelena: R.AM. N® 1020-2010/MIMSA, / Ministerio de Salud.
Direccion General de Salud Ambiental - Limma: Ministerio de Salud: 2010.

50 p.;ilus.,

SALUD AMBIENTAL / PLAMES ¥ PROGRAMAS DE SALUD / RIEGO [ ORYIA SATIVA, /
CONTROL DE VECTORES / MALARIA, prevencion & confrol / INDICADORES
PRESUPUESTOS, utilizacion / PERU

Hecho el Depdsito Legal en la Biblioteca Nacional del Perd N 2011 - 03531

Morma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de
Panificacidn, Galleteria y Pasteleria

Elaborado por: Direccién General de Salud Ambiental del Ministerio de Salud
© MINSA, Marzo 2010

Ministerio de Salud. Direccidn General de Salud Ambiental
Los amapolas N®350-Lince- Lima 14-Perd

Telef. : (51-1) 4428353

http:// www. digesa.minsa.qob.pe

http:/fwebmaster@digesa.minsa.qgob.pe

Ira. Edicion, 2010
Tirgje: 1000 unidades

Irmprenta: JIWG Servicios Graficos ELR.L
Direccidn: Jr. Mariscal las hanas N® 549
Distita:  LINCE

Teléfono: 4705504

Version digital disponible:
http/ e . minsa.gob . pe/byvsminsa.asp
hitp: fwww . minsa.gob. pefwebfip.aspfruta=normaslegales /201 0/RM 1020-2010-MINS A pdf
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Morma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de Productes de Panificacién, Galleteria vy

Pasteleria

4.1.1. Aditivos v coadyuvantes de elaboracién

5810 se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracién

permitidos  por

el Codex Alimentarius

la  legislacion  vigente,

teniendo en cuenta que los niveles deben ser el minimo utilizado
como sea tecnoldgicamente posible.

Conforme a la legislacidon vigente estd prohibido el uso de la
sustancia quimica bromato de potasio para la elaboracion de pan vy
ofros productos de panaderia, pasteleria, galleteria y similares.

4.1.2. Criterios fisico quimicos

FRODUCTO

PARAMETRO

LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES

Pan de molde
[Blanco, infegral v sus

Humedaod

40% - Pan de molde

% - Pan tostado

Acidez | expresada en acido

0.5% [Base seca)

productos fostados) sulfurnco)
Cenizas 4.0% (Base seca)
Pan comim o dé Humedad 23% (min.} — 35% [mdax.)
labranza
[Tra.r*ces. baguette. ¥ Acidez [expresada en acido Mo mas del 0.25% calculada
sirmilares) sulfirco) sobre la base de 30% de agua
Humedaod 12%
Cenizas totales 3%
Galletas indice de peréxido 5 ma/kg
Acidez [expresada en acido -
- 0.10%
lactico)
Bizcochos y similares Humedad 40%
con y sin rellenc
Fi?—.gi::ogf, Acidez [exl;;r;sigg]c: en acido 0.70%
panes de dulce, pan
de pasas, pan de
camaote, pan de
papa, tortas, tarfas, Cenizas 3%
pasteles ¥ ofros
similares)
4% [Obleas)
Humedad 5% (Obleas rellenas)
Obleas % (Cbleas tipo barguilla)

Acidez [exp. en acido oleico)

0.20%

indice de peréxido

Smg/fkg

&6.1.3. Criterios microbiolégicos

Los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad que
deben cumplir las harinas v similares, asi como los productos de
panificacién, galleteria y pasteleria, son los siguientes, pudiendo la
autoridad sanitaria  exigir  crterios  adicionales debidamente
sustentados para la proteccion de la salud de las personas, con fines
epidemiclégicos, de rostreabilidod. de  prevencidn vy ante
emeargencias o alertas sanitarias:

13
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Morma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracidn y Expendic de Productos de Panificacién, Galleteria vy

Pasteleria

a) Harinas, sémolas, féculas y almidones

Harinas y sémolas.

Limite por g
Agente microbiano Categona Clase M c - =
m [l
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Escherichia col 5 3 5 2 10 102
Bocilus cereus [*) 7 3 5 2 102 104
Salmonella sp. 10 2 5 0 Auvsenciaf25g | —-—
[*] Solo para harinas de amoz y/o maiz.
Féculas v almidones.
Agente microbiano Categona Clase M [ L:-rnnlre Porg A
Mohos 2 3 5 2 103 104
Escherichia col 5 3 5 2 10 102
Bocilus cersus 7 3 5 2 102 104
Salimoneilla sp 10 2 5 0 Ausenciaf25 g -

b) Productos de panificacién, galleteria y pasteleria.

Froductos gque no requieren refrigeracion, con o sin relleno y/o coberivra (pan, galletas,
panes enriquecidos o forfificados, tostadas, bizcochos, panetdn, queques, obleas, pre-

pizzas, ofros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c 'Iirniie poa s v
Mohos 2 3 5 2 10= 102
Escherichia coli [*) & 3 5 3 20
Sfaphylococcus aureus |*) 8 3 5 10 102
Clostridium perfringens [**) 8 3 5 10 102
Salmaneila sp. ) 10 2 5 o0 Ausencial2s g

s cereus [***) 8 3 5 10= 104

ductos con rellenc
Irmante pana prod

| 5 con rellenos de cam
(***] Para aguelios elaborodos co

haring do arroz /o moiz

fo vagatolas

Productos que requieren refrigeracién con o sin relleno y/o cobertura (pasteles, tortas,
tartas, empanadas, pizzas. ofros).

. X . Limite por g
Agente microbiano Cafegoria | Clase n [ o
i
Mohos 3 3 3 10° 102
Eschenchia col & 3 5 10 20
Staphylococcus aureus 8 3 5 10 102
Clostridium perfringens [*) a8 3 5 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 o Ausencia/25
[s]
Bocillus cereus [**) 8 3 5 1 107 10#
(") Para aguellos produectos con came, embulidos y otros dedvados camicos, o vegelales.
(**] Para aquelios elaborados con harnd de omoz ywWo maiz
14

84



