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CAPITULO I

1. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1 TEMA DE INVESTIGACION

ADICION DEL ANTIOXIDANTE BHT (HIDROXI TOLUEN BUTILATO) Y UN
POTENCIALIZADOR DE SABOR (DRI SEAL BANANO PP1811-46) EN
GALLETAS CON UNA MEZCLA DE HARINA DE TRIGO Y PLATANO
DOMINICO VERDE (Musa paradisiaca)

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las galletas son consideradas como uno de los productos de consumo
masivo ya que su aceptacion se da en personas de todas las edades,
esto origina que la produccion de galletas se incremente cada dia por lo
que los productores necesitan diversificar su producto para tener mayor
acogida dentro del mercado, dandonos como una buena alternativa la
mezcla de harina de trigo y platano, para mejorar las caracteristicas

nutricionales de las galletas.

Siendo este tipo de galletas un nuevo producto se debe tratar de alargar
su tiempo de vida util y mejorar las caracteristicas de sabor y olor que el
consumidor tratar de percibir ya que uno de los principales ingredientes
es el platano y por estas razones se propone en este trabajo la adicion
de un antioxidante y la utilizacién de un potencializador de sabor en la

elaboracion de las galletas con mezcla de harina de trigo y platano.
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1.2.1CONTEXTUALIZACION

Se entiende por industria galletera a aquella dedicada a la elaboracion,
producciéon y comercializacion de galletas. La galleta es un producto
alimenticio de presentacion variada, elaborado con harina, grasas
comestibles y agua, con la adiciébn o no de azucares y otros productos
alimenticios, sometido a proceso de amasado y posterior tratamiento

térmico y caracterizado por su bajo contenido de agua. (CALERO; 2003)

La galleta como tal parece tener sus origenes en Inglaterra en el siglo
XIX, incluida en la dieta de los marineros. Posteriormente los tipos de
galletas se han ido ampliando debido al empleo de muy diversos
componentes y a la aplicacion de diferente tecnologia de fabricacién. En
cualquier caso, se ha seguido manteniendo el concepto esencial como

un alimento concentrado de facil conservaciéon. (CALERO; 2003)

Las galletas han tenido gran aceptaciéon entre los consumidores,
independientemente de la edad y nivel socio-econ6mico, se han
convertido de esta forma en un producto alimenticio clasico. (CALERO;
2003)

Las galletas constituyen uno de los productos mas versatiles como de
consumo masivo. Hoy en dia las galletas son consideradas un producto
de primera necesidad debido a la alta aceptabilidad que tiene entre los
grupos de todas las edades y la investigacidn se centra no solamente en
la reduccién de calorias a través de la sustitucion de harinas o grasas
con reemplazadores de menor contenido caldrico, sino también el
incremento del contenido de fibra dietética. (ENGLYST Y CUMMINS;
1987)
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Las grasas en las galletas representan entre un 5% y un 18% y son en
todos los casos de origen vegetal. La composicibn de esta grasa se

puede considerar saludable. (VILLAVECHIA ; 1963)

El sabor, la textura y la apariencia de productos horneados estan
afectados por el tipo de sustitucibn mas adn cuando la humedad del
producto final esta entre 3% y 4%. (SANCHEZ; 1995)

1.2.2ANALISIS CRITICO

El uso de diferentes aditivos como son Ilos antioxidantes vy
potencializadores de sabor es una buena alternativa dentro de la
industria de elaboracion de alimentos procesados y semiprocesados ya
que estos ayudan a prolongar el tiempo de vida uatil del producto y
mejorar las caracteristicas organolépticas del mismo. Lo cual ayuda
mucho en la aceptacion del producto dentro del mercado, dando al
productor mejores alternativas de proceso y conservacion de sus
productos; ademas ayuda a la versatilidad de los productos ya que
mediante el uso de potencializadores de sabor se puede obtener

productos con sabores y olores diversos.

Ademas en el mercado existe un gran numero de sustancias que se
encuentran a disposicion del productor para ser utilizado y satisfacer
alguna necesidad o falencia que tenga el proceso de elaboracién de su
producto asi como es de gran importancia que el productor mantenga su
ética profesional en cuanto al uso de este tipo de aditivos para que no
cause alguna lesion en la salud del consumidor; y por otra parte el
consumidor debe encontrarse informado a cerca de las ventajas y

desventajas que los aditivos presentan en cuanto a su uso.
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ARBOL DE PROBLEMAS

CANTIDAD DE
TIPO DE POTENCIALIZADOR TIPO DE
ANTIOXIDANTE POTENCIALIZADOR
\ il /
CANTIDAD DE | ELABORACIONDE L CANTIDAD DE
ANTIOXIDANTE HARINA-
GALLETAS HARINA-
A
PERSONAL CANTIDAD DE
RESPONSABLE EQUIPOS Y HARINA-TRIGO
UTENCILLOS

1.2.3PROGNOSIS

Este trabajo se enfoca en la adicibn de un antioxidante y un
potencializador de sabor en galletas mediante una mezcla de harina de
trigo y platano, lo cual nos lleva a desarrollar una nueva tecnologia
dentro de la fabricacion de galletas y originando una nueva alternativa
para el consumidor que siempre esta exigiendo mejoras en los
productos existentes en el mercado permitiendo mejorar su

alimentacion y brinden beneficios para su organismo.
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1.2.4FORMULACION DEL PROBLEMA

El problema del presente trabajo es:

¢Qué parametros fisicos y quimicos se deben considerar para la adicion
de un antioxidante y un potencializador de sabor en la elaboracién de
galletas a base de una mezcla de harina de trigo y harina de platano?
Las variables independientes y dependientes son:

e VARIABLE INDEPENDIENTE:

Cantidad de antioxidante y potencializador; y los porcentajes de

mezcla de harina de platano y trigo

e VARIABLE DEPENDIENTE:

Tecnologia de galletas

1.2.5PREGUNTAS DIRECTRICES

Las preguntas que el trabajo presenta son:

- ¢Colmo podriamos determinar las cantidades adecuadas para la
adicion del antioxidante y el potencializador de sabor en la
elaboracion de galletas?

- ¢Cudles serian los beneficios que otorgaria la adicion del

antioxidante y el potencializador de sabor en la galleta?
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- ¢Qué método se deberia utilizar para analizar la vida util de esta
galleta?

- ¢Como investigar las mejores alternativas de seleccion de
materias primas?

- ¢De qué manera se puede desarrollar una tecnologia adecuada
para la elaboracion de este tipo de galletas?

- ¢Como seria la aceptacion de este tipo de galleta dentro del nicho

de mercado previamente seleccionada?

1.2.6 DELIMITACION

¢ CAMPO : Investigativo

e AREA : Agroindustrial

e DELIMITACION ESPACIAL: Facultad de Ciencia e Ingenieria en
Alimentos

e TEMA: Elaboracion de galletas

e PROBLEMA: Adicion de un antioxidante y un potencializador de

sabor.

1.3 JUSTIFICACION

La finalidad de afnadir del antioxidante y el potencializador de sabor en
la elaboracion de galletas es para mejorar las caracteristicas finales del
producto y alargar su vida util dentro del mercado; proporcionando al
productor y al consumidor grandes ventajas en cuanto a su proceso de

elaboracion, distribucion y consumo.
La alta temperatura puede dafar la grasa y reducir su estabilidad

natural. En muchos casos esto es dificultoso por el hecho de que el

producto final, un bizcocho, por ejemplo, tiene una estructura de miga
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fina, la cual presenta una gran superficie de exposicion al aire, siendo
propensa a la auto oxidacién. Es la razén para el uso de gran cantidad
de antioxidantes en alimentos elaborados, particularmente tortas,
alimentos tipo snack y fideos. (ROLLIN; 1980)

Para propdsitos practicos ninguno de los antioxidantes disponibles
previene por completo el auto oxidacién, Unicamente la retardan. La
demora del ataque de la rancidez significa que el producto alimenticio es
aceptable por un largo periodo; esto es, un mejor tiempo de vida dutil
variara considerablemente dependiendo de la composicion del alimento
y de las condiciones de procesamiento, el antioxidante, el empaque y de
las condiciones de almacenamiento. (CARRANZA Y SIGUENZA; 200)

Por otra parte el uso de un potencializador de sabor ayuda a mejorar las
caracteristicas de olor y sabor del producto final lo cual nos daria
grandes ventajas ya que el consumidor estaria identificando de mejor
manera al producto con caracteristicas organolépticas propias al

platano.

Siendo las galletas un producto de facil adquisicion por parte de todos y
de una manera especial de los nifios, estamos aportamos de esta una
ayuda para combatir la desnutricion infantil que actualmente existe en
nuestro pais al proveerles de un producto con mejores caracteristicas

nutricionales.
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1.4 OBJETIVOS

GENERAL

e Desarrollar un andlisis sobre la adicion de un antioxidante y

esencia de guineo en galletas con una mezcla de harina de platano

y trigo.

ESPECIFICOS

e Determinar las caracteristicas Optimas que la harina de platano
debe tener para ser utilizada en la elaboracion de galletas

e Realizar diferentes mezclas de harina de trigo y platano, variando
sus porcentajes.

e Obtener las cantidades adecuadas de adiciébn tanto para el
antioxidante como para la esencia.

e Efectuar un estudio sobre la rancidez de la galleta mediante un
andlisis de peroxidos.

e Evaluar la aceptabilidad de este tipo de galleta mediante un

andalisis sensorial.
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CAPITULO 11

2. MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Dentro de los trabajos investigativos realizados dentro de la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos tenemos algunos trabajos que se
relaciona con este estudio como es la Construcciéon de un Secadero para
Obtener Harina de Banano a ser utilizada en galletas; Efecto de la
precoccion e inhibidores enzimaticos sobre el pardeamiento en la
elaboracion de harina de platano y la utilizacion dentro de la fabricacion
de galletas de algunas mezclas como la de harina de trigo con maiz y
soya; Yy la de harina de trigo y quinua. Ademas dentro de los Archivos
Latinoamericanos de Nutricion ya se dio la iniciativa de la mezcla de

harina de trigo con platano.

De estos trabajos se puede mencionar algunos aspectos importantes

que han contribuido como un soporte para la realizacién de este trabajo:

e La mezcla de harinas de trigo y banano obtenida proporciona
mejora las cualidades para panificacion y pasteleria.

e Se elabora una galleta nutritiva, con la incorporacién de materias
primas como son la harina de maiz y soya, con las que se fortifica
la calidad de la harina de trigo.

e Dentro de las caracteristicas organolépticas de las galletas
elaboradas en base a las diferentes mezclas si presentan
diferencias que son detectadas por los catadores con referencia a

las galletas elaboradas de 100% harina de trigo.
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e En el andlisis sensorial se evalu6 la aceptabilidad, el analisis de
varianza realizado para este atributo establece que no existe

diferencia entre los mejores tratamientos y la harina comercial.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

El andlisis de la reposteria debe incluir un analisis de los conservadores,
los antioxidantes, los emulsificantes y los colorantes adicionados.
(Roanld, 1996)

Los antioxidantes se utilizan para disminuir los efectos de la oxidacion
(rancidez); asi como indica que la principal justificacion del uso de un
antioxidante se refleja en algunos aspectos benéficos; v.g., un
antioxidante puede extender el tiempo de vida de un alimento,
reduciendo los desechos y el deterioro; puede reducir las perdidas

nutricionales. (Coppen P.P., 1989)

Los desactivadotes o antioxidantes son sustancias que, en pequefas
cantidades, interfieren el proceso normal de oxidacion y evitan o
retardan la creaciéon de productos de degradacion. (Laubli y Bruttel,
1986)

En la publicacion Drensen Actan Plus (1990) se sefiala que el sabor y
olor son factores importantes mediante los cuales el consumidor juzga

un producto alimenticio.

La harina es el material mas importante en todo producto de
panificacion ya que afecta las caracteristicas y funcionalidad del
producto terminado, dictamina parametros de procesamiento y

requerimientos de algunos otros ingredientes. La funcionalidad es

10
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impartida principalmente por el contenido de proteina y, o fuerza del
gluten. Solamente la harina de trigo tiene un gluten funcional una vez
que es hidratado y mezclado. (SERGIO R. OTHON, 1996)

El término "harina compuesta" se refiere a cualquier mezcla de dos o
mas harinas de cereales, leguminosas o tubérculos con diferentes fines.
(Almazan, 1990)

Debido a la alta concentracion de almiddn, el procesamiento del platano
verde como harina y almidén es de interés como una posible fuente de
importancia para la alimentacion con propdsitos industriales.
(Wahiszewski et al., 2003).

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL

NORMAS INNEN — GALLETAS (ANEXOS)

HOJA DE ESPECIFICACION DEL POTENCIALIZADOR DE SABOR
(ANEXOS)

2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

HIDROXI TOLUEN BUTILATO (BHT)

En muchas formas el Hidroxi Toluen Butirato es muy parecido al BHA. Es
muy soluble en grasas y aceites, si bien no completamente como el
BHA. A diferencia del BHA éste es insoluble en propilen glicol, lo cual

presenta ciertas complicaciones en la elaboracion de formulaciones que

contienen BHT y acido citrico. El acido citrico es utilizado en ciertas

11
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formulaciones como un agente secuestrante, pero éste tiene una baja
solubilidad en el aceite. Es muy efectivo en grasas animales, pero

mucho menos en aceites vegetales.

Esta sustancia no es mutagénica, pero como el BHA, es capaz de
modificar la accion de ciertos carcindgenos. Se elimina en la orina
combinado a otras substancias, por una via metabdlica comun a muchos

otros compuestos extrafos al organismo.

POTENCILIZADOR DE SABOR

Los potencializadores de sabor son sustancias que, a las concentraciones
que se utilizan normalmente en los alimentos, no aportan un sabor
propio, sino que potencian el de los otros componentes presentes.
Ademas influyen también en la sensacion de “cuerpo” en el paladar y en
la viscosidad, aumentando ambas. Esto es especialmente importante en

el caso de sopas y salsas, aunque se usan en muchos mas productos.

La industria alimenticia ha sufrido en los udltimos afios un avance
agigantado, es asi que se ha llegado a sustituir gran parte de alimentos
por aditivos productores de sabor y aroma los cuales poseen una gran
ventaja sobre los naturales ya que presentan una calidad constante que
los hace tener una vida util prolongada. Los citados aditivos dan como
resultado productos con alto perfil nutricional y la creaciéon de nuevos

productos.

Dentro de las categorias fundamentales se detalla las materias primas y
los insumos que se van a utilizar en la elaboracion de las galletas, asi

como una simplificacién de la principal funcibn que cada componente va

12
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a desempefiar dentro del producto y el detalle del proceso de

elaboracion mediante un diagrama de flujo.

MATERIAS PRIMAS

- Harina de platano: aporta con gluten y enriquecimiento nutritivo a
la galleta

- Harina de trigo: formacién principal de la masa por el alto
contenido de gluten

- Azucar granulada: aporta caracteristicas de dulzor al producto

- Azucar impalpable: ayuda a las caracteristicas de dulzor

- Grasa vegetal: proporciona suavidad y sabor

- Agua: ayuda a la formacion del gluten

- Sal industrial: es un regulador del sabor

- Suero de leche: forma parte de las caracteristicas de sabor del

producto

ADITIVOS

- Bicarbonato anémico: actia como un leudante

- Bicarbonato de sodio: es un regulador del pH del producto

- Bisulfito de sodio: actila como una enzima proteolitica

- Saborizante cristal de vainilla: es un saborizante

- Glucosa: proporciona dulzor al producto

- Azucar invertido: ayuda a las caracteristicas de color en el
producto

- Potencializador de sabor: mejora las caracteristicas de sabor y olor

- Antioxidante: retarda la oxidacion del producto

13

Created with novaPDF Printer (www.novaPDF.com). Please register to remove this message.



http:

DIAGRAMA DE FLI1JO DE LA ELABORACION DE GALLETAS A BASE
DE UNA MEZCLA DE HARINA DE TRIGO Y PLATANO

INGREDIENTES [::::::>

SOLIDOS MENOS
BICARBONATO DE I:>

SODIO

LIQUIDOS [:::::>

MENOS AGUA

AGUA
DISUELTO EL E:::::::>
BICARBONATO
DE SODIO

MASA [::::::>

RECEPCION DE INGREDIENTES

a

PESADO

a

MEZCLADO |

a

MEZCLADO Il

a

AGITACION

a

REPOSO

a

MOLDEADO

a

HORNEADO

a

ENFRIADO

i

EMPAQUETADO

a

COMERZIALIZACION

14

20-30 min

[::::::§ MASA

30-35 min

20-30 min
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2.5 HIPOTESIS
HIPOTESIS NULA
¢La adicion del antioxidante y el potencializador de sabor, asi como la
mezcla de harina de trigo y platano son parametros que influyen de
manera significativa en la elaboraciéon y aceptacion de las galletas?
HIPOTESIS ALTERNATIVA
¢La adicion del antioxidante y el potencializador de sabor, asi como la
mezcla de harina de trigo y platano son parametros que no influyen de
manera significativa en la elaboraciéon y aceptacion de las galletas?
2.6 SENALAMIENTO DE VARIABLES DE LA HIPOTESIS
VARIABLE INDEPENDIENTE

- Cantidad del antioxidante

- Cantidad del potencializador de sabor

- Mezcla de harina de trigo y platano
VARIABLE DEPENDIENTE
El desarrollo de la tecnologia y la aceptacion que tenga el producto final

(galleta) van a depender de la formulacion y la adquisicion de las

materias primas.

15
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CAPITULO I11

3. METODOLOGIA

3.1 ENFOQUE

Esta investigacion tiene un enfoque cuantitativo y cualitativo ya que
empieza con un estudio bibliografico y termina con la obtencién de

diferentes datos.

3.2 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

La modalidad de este trabajo es de caracter bibliografico ya que se
desea adquirir la mayor cantidad de informacién documental que nos
sirva de base para el desarrollo del mismo y por otra parte tiene un
caracter experimental debido a que se desarrollara algunas pruebas
fisicas y quimicas; tanto a las materias primas e insumos como al

producto final.

3.3 NIVEL O TIPO DE LA INVESTIGACION

El nivel de la investigacion es de asociacion de variables ya que se trata
de determinar el nivel Optimo de adicion del antioxidante y del

potencializador de sabor asi como los porcentajes de mezcla de harina

de trigo y platano.

16
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3.4 POBLACION Y MUESTRA

Este trabajo presenta dos etapas de desarrollo de analisis y toma de

datos debido a la amplitud que presenta:

PRIMERA PARTE

En esta parte del estudio se presenta un disefo factorial AXBxC el

mismo que se detalla a continuacion:

FACTOR A:
ANTIOXIDANTE BHT (HIDROXI TOLUEN BUTILATO)

ao= 50 ppm
a; = 100 ppm
a, = 150 ppm
FACTOR B:
POTENCIALIZADOR DE SABOR (DRI SEAL BANANO PP1811-46)
bo =1%
b1 =1.5%
b2 =2 %
FACTOR C:

MEZCLA DE HARINAS
Co = 5 % de harina de platano y 95 % de harina de trigo
c1 = 10 % de harina de platano y 90 % de harina de trigo
c2 = 15% de harina de platano y 85 % de harina de trigo
c3 = 20 % de harina de platano y 80 % de harina de trigo

17
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TABLA # : Disefo Experimental:

TRATAMIENTO

DESCRIPCION

aoboCo
alboCo
azboCo
aoblco
alblco
azblco
aobzco
albzco
azbzco
aobocl
albocl
azbocl
aob1C1
alblcl
azblcl
aob2C1
albzcl
azbzcl
aob002
alboC2
a2b002
aob1C2
alb1C2
azb1C2
aob2C2
aibaco

azb2C2

Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante
Antioxidante

Antioxidante

+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador
+ potencializador

+ potencializador

-+

T T S T T A T T T T T T S S S S S A

mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas
mezcla de harinas

mezcla de harinas
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apboCs Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas
aibocs Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas
axbocs Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas
aobic3 Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas
aib;cs Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas
azbics Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas
apbac3 Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas
aib,cs Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas
axb,c3 Antioxidante + potencializador + mezcla de harinas

SEGUNDA PARTE

Para la segunda parte se utilizara un disefio de bloques.

VARIABLE INDEPENDIENTE: Mejores tratamientos

VARIABLE DEPENDIENTE: Aceptabilidad del producto

3.5 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

El proceso de operacionalizacion de las variables mediante los diferentes

analisis serd el siguiente:
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PRIMERA PARTE:

Cuadro # 1. Variable independiente

CONCEPTUALIZACION | CATEGORIA INDICADORES ITEMS TECNICAS DE
INSTRMENTOS
Mezcla de harina de Analisis de rutina e FARINOGRAFIA ¢Cual es la Se procedera
trigo y platano e EXTENSOGRAFIA mejor mediante las
mezcla que instrucciones del
se puede manual del equipo y

utilizarse en | el cuaderno técnico:
la Métodos para
elaboraciéon evaluar harinas de
de las trigo, 1996

galletas?

Elaborado por: Ibeth M. Brasales
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3.6 RECOLECCION DE INFORMACION

La informacion de las respuestas experimentales se reportaran en los

siguientes cuadros:

PRIMERA PARTE

TABLA # 2: RESULTADOS DEL ANALISIS

TRATAMIENTOS RESULTADOS

aoboCo
alboCo
azboCo
aobiCo
alblco
azblco
aobzco
albzco
azbzco
aobocl
aiboc1
azbocl
aob1C1
alblcl
azblcl
aob2C1
albzcl
azbacq

aoboC2

alboC2
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a2b002
aob1C2
alb1C2
azb1C2
aob2C2
aibaco
azb2C2
aoboC3
alboC3
azboC3
aob1C3
alb1C3
a2b1c3
aob2C3
alb2C3

azb2C3

SEGUNDA PARTE

TABLA #3: Caracteristica Organoléptica

CATADOR MUESTRA 1 MUESTRA 2

N~ o 0ok~ WN R
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10
11
12
13
14
15
16
17

3.7 PROCESAMIENTO Y ANALISIS

Los datos obtenidos en la primera y segunda parte de la
operacionalizacion de las variables seran sometidos a un
procesamientos en los programas estadisticos STATGRAPHICS o
MINITAB, para luego ser sometidos al correspondiente andlisis y
determinacion de mejores tratamientos en la primera parte y en la
segunda parte se determinara el tratamiento que mas aceptabilidad

tiene.

25

Created with novaPDF Printer (www.novaPDF.com). Please register to remove this message.



http://www.novapdf.com

CAPITULO IV

4. MARCO ADMINISTRATIVO

4.1 RECURSOS

4.1.1 RECURSOS INSTITUCIONALES

Universidad: Universidad Técnica de Ambato
Facultad: Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y Bioquimica

Laboratorio: Laboratorio de procesamiento y Analisis de los Alimentos

4.1.2 RECURSOS HUMANOS

Graduando: Ibeth Maricela Brasales Borja

Tutor: Ing. Cesar Gérman

4.1.3 RECURSOS MATERIALES

- Mezcladora

- Laminadora

- Horno

- Moldes

- Baldes

- Balanzas

- Mesas

- Recipientes plasticos o de acero inoxidable
- Cuchillos

- Bolillos
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4.1.4 RECURSOS ECONOMICOS

PRESUPUESTO PARA ELABORACION

DEL PERFIL

RECURSO COSTO (USD)
Tutor 80
Graduando 100

Equipo de computo 50
Publicacion 20
Imprevistos 10

TOTAL 260

4.2 CRONOGRAMA
4.2.1

Actividades Preliminares

Revision Bibliografica

Formulacién del tema del Perfil de Proyecto

Aprobacion del tema del Perfil del Proyecto de Investigacion

4.2.2 Actividades Operativas
Recopilacion de informacion
Elaboracion del primer borrador

Revision del primer borrador

Redaccion del Perfil de Proyecto de Investigacion

Revision y correccion del Perfil de Proyecto de Investigacion

Publicaciéon del Perfil de Proyecto de

Investigacion
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GRAFICO # 1: CRONOGRAMA DE ACTIVIDAD

MESES
ACTIVIDADES 1 2 3 4 5 6 7

PRELIMINARES
Revision Bibliografica ———————
Formulacion del tema del Perfil de Proyecto e
de Investigacion
Aprobacion del tema del Perfil de Proyecto —
de Investigacion
OPERATIVAS
Recopilacion de informacion T—
Elaboracion del primer borrador E—
Revision del Primer Borrador P—
Redaccion del Perfil de Proyecto de ——
Investigacion
Revision y correccion del Perfil de Proyecto - —
de Investigacion
Publicacion del Perfil de Proyecto de _—
Investigacion
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ANEXO®
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ANEXOS 3

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

HOJA PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL Y DE ACEPTABILIDAD PARA LAS
GALLETAS DE BANANO.

Nombre:
Fecha:

Instrucciones:  Deguste por favor las siguientes muestras y marque con una X la alternativa que mejor
describa su calificacion:

CARACTERISTICAS MUESTRAS
186 245 367 492
Oscuro
Muy pélido
COLOR Palido
Poco dorado
Dorado

Muy desagradable
Desagradable
SABOR Regular

Bueno

Muy bueno

Dura

Muy blanda
TEXTURA Ligeramente blanda
Ligeramente crujiente
Crujiente

Desagrada mucho
Desagrada poco
ACEPTABILIDAD |Ni agrada ni desagrada
Agrada poco

Agrada mucho

Gracias por su gentil colaboracidn.
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