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RESUMEN 
 

En este proyecto de investigación se formuló una galleta a base de harina de 

garbanzo, quinua y trigo. Se observó cuál es su aceptabilidad y valor nutricional. La 

muestra fue de 60 adolescentes de 12 a 14 años que asisten a la Unidad Educativa 

Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” de la ciudad de Guayaquil. La metodología del 

proyecto fue exploratoria de tipo cualitativo ya que formulamos un producto nuevo 

con su respectiva recolección de datos mediante una evaluación sensorial (test 

hedónico) y posterior análisis bromatológico. El análisis sensorial determino que la 

formulación con 65% de harina de trigo, 25% de harina de garbanzo y 10% de harina 

de quinua fue la más aceptada por sus características organolépticas. Manifestando 

que el producto de mejor aceptación tiene un alto porcentaje de proteínas. Se 

demostró que las harinas de leguminosas y cereales pueden usarse en sustitución 

de las harinas convencionales al momento de hacer galletas con alto poder 

energético.  

 

 

 

 

PALABRAS CLAVES: NUTRICIÓN; GALLETA; GARBANZO; QUINUA; 

ACEPTABILIDAD. 
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ABSTRACT 
 

In this research project, a cookie based on chickpea flour, quinoa and wheat was 

formulated. Its acceptability and nutritional value was observed. The sample was of 

60 adolescents from 12 to 14 years old who attend the Fiscal Education Unit "Dr. 

Teodoro Alvarado Olea "from the city of Guayaquil. The methodology of the project 

was qualitative exploratory since we formulated a new product with its respective 

data collection through a sensory evaluation (hedonic test) and subsequent 

bromatological analysis. The sensory analysis determined that the formulation with 

65% wheat flour, 25% chickpea flour and 10% quinoa flour was the most accepted 

for its organoleptic characteristics. Manifesting that the product of better acceptance 

has a high percentage of proteins. It was shown that legume and cereal flours can 

be used to replace conventional flour when making cookies with high energy power. 

 

 

 

 

KEYWORDS: NUTRITION; COOKIE; CHICKPEA; QUINOA; ACCEPTABILITY. 
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INTRODUCCIÓN 

 

Desde temprana edad es importante fomentar buenas prácticas alimenticias para 

evitar la mala nutrición en la etapa escolar la cual afecta a los niños en sus 

actividades diarias, presentando baja concentración en el aula de clase, bajo 

rendimiento académico, además una resistencia deficiente en actividades físicas y 

deportivas que a largo plazo merman el rendimiento físico y psicológico del 

adolescente.  

 

Estos escolares al llegar a la adolescencia empiezan a tener independencia al 

momento de escoger sus alimentos, estos no son elegidos por su aporte nutritivo 

sino por factores como: marketing en medios de comunicación, apariencia, costo, 

facilidad de preparación, ambiente social, cultural y entorno familiar. (Greppi, 2012). 

 

En el presente proyecto se ha desarrollado un producto que aporte al refrigerio de 

los adolescentes, de fácil acceso y familiar a sus sentidos (color, olor, olfato, sabor, 

textura). Se laboró una galleta con harina de garbanzo, quínoa y trigo las cuales 

aportan proteínas a la nutrición de los escolares. Además, la harina de garbanzo 

genera saciedad y energía a los adolescentes por un tiempo prologando y ayuda al 

tránsito intestinal. 

 

La mezcla de harina de trigo y harina de garbanzo crean en su composición una 

proteína vegetal de alto valor biológico que cada ingrediente por separado no posee 

al no tener los aminoácidos necesarios. (Peralta & Veas, 2014) 

 

Al entender esta deficiencia nutricional de los escolares se propuso en este 

proyecto de investigación crear una galleta no convencional sustituyendo las 

harinas tradicionales por harinas de leguminosas y cereales que tienen alta 
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concentración de nutrientes, para introducirla en el abanico de productos ofertados 

en el mercado que vaya principalmente dirigido a niños y adolescentes. 

 

En este trabajo se ha evaluado la galleta por medio de análisis bromatológicos, la 

funcionalidad y por medio de encuestas la aceptabilidad sensorial en adolescentes 

que asisten a la Unidad Educativa fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” de la ciudad 

de Guayaquil, año 2018-2019. 
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

En las últimas dos décadas se han llevado a cabo diversos cambios en el estilo de 

vida de la población, como su alimentación; varios estudios señalan que la dieta se 

ha alterado y se consume productos con alto contenido de kilocalorías vacías, altos 

en grasas saturadas, azucares refinados y sal; con un bajo aporte de hidratos de 

carbono complejos, vitaminas y minerales necesarias para las funciones fisiológicas 

del cuerpo, esto se ha dado como consecuencia del desarrollo económico de los 

países, el avance tecnológico en el manejo de alimentos, la influencia por parte de 

los medios audiovisuales y la libertad que tienen los menores al momento de 

escoger sus menús sin la presencia de sus padres. (Hidalgo & Güemes, 2012) 

 

La Organización Mundial de la Salud sostiene que en el 2016 había más de 340 

millones de niños y adolescentes de 5 a 19 años que padecían de sobrepeso u 

obesidad. Este aumento ha sido casi igual en ambos sexos: 18% de niños y 19% 

de niñas con sobrepeso en el 2016. (Organización Mundial de la Salud, 2018) 

 

En el Ecuador se realizó un estudio entre el 2011 y 2013 por ENSANUT y se dio a 

conocer que la población escolar presenta una prevalencia del 30% en sobrepeso 

y los adolescentes un 26%. (UNICEF, 2013) 

 

Una vez revisado los antecedentes, se desarrolló una galleta que dentro de su 

formulación contenga harina de garbanzo, quinua y trigo. El garbanzo desde el 

punto de vista nutricional es un alimento de alto contenido de proteína y fibra. 

(Aguilar-Raymundo, 2013) Ayuda a la prevención de problemas cardíacos, 

circulatorios, estreñimiento, diabetes y celiaquía. La quinoa es un alimento 

completo y de fácil digestión; desde su punto de vista nutricional es un alimento de 

alto contenido de proteína y de fibra. (Palaguachi José, 2012) 
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En el Ecuador existe el desconocimiento de las propiedades nutritivas de estos 

alimentos. Es por ello la importancia de generalizar su consumo en la población 

ecuatoriana para mejorar la alimentación.  

  

1.1 Formulación del problema 

 

¿Cuál es el valor nutritivo de la galleta formulada a base de harina de garbanzo, 

quinua, trigo que tendrá mayor aceptabilidad en adolescentes? 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo General 

 

 Determinar el valor nutricional de una galleta formulada a base de harina garbanzo, 

quinua, trigo y su aceptación por adolescentes. 

 

2.2 Objetivo Específico 

 

 Formular tres variantes de galletas con diferentes porcentajes de harina de 

garbanzo, quínoa y trigo. 

 Valorar cuál de las tres formulaciones tuvo mayor aceptabilidad en cuanto a las 

características organolépticas por los adolescentes.  

 Definir el valor nutritivo a la formulación de mayor aceptación, mediante un análisis 

químico de la galleta a base de harina de garbanzo, quinua y trigo. 
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3. JUSTIFICACIÓN 

 

La población a intervenir fueron los adolescentes, ya que son un colectivo en 

proceso de crecimiento. Al dirigirnos a ellos se encontró una mala ingesta de 

productos con conservantes, colorantes, grasas insaturadas y carbohidratos 

simples.  

 

Como nutricionistas se espera dar a la población opciones de comida saludables 

las cuales aporten los macronutrientes necesarios para el bienestar integral de 

escolares; por esto se debe crear nuevos hábitos que lleven hacia una mejor calidad 

de vida de los consumidores. 

 

Para los padres es difícil controlar la alimentación de sus hijos, del 30% al 40% de 

la comida diaria los escolares la consumen fuera de casa. Por esto es importante 

crear nuevos productos alimenticios que sean aceptados y consumidos de acuerdo 

al agrado de la población adolescente, así pueden tener variedad en las opciones 

de consumo diario en escuelas, que sean beneficiosas para su salud a largo plazo. 

(Greppi, 2012) 

 

Con esta investigación se busca dar a conocer un nuevo producto de panificación 

realizado con harinas de leguminosas y cereales, determinar su valor nutricional, 

que sea aceptado y consumido por los adolescentes. 
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4. MARCO TEÓRICO  

 

4.1 MARCO REFERENCIAL 

 

En el 2012 se realizó un estudio en Chile en el que se desarrollaron galletas con 

incorporación de harina de garbanzo, harina de linaza y reemplazo parcial de 

materia grasa por inulina, con el objetivo de determinar dicho reemplazo y 

proporcionar un producto con contenido de fibra dietética, proteínas y compuestos 

fenólicos, de buena calidad y aceptabilidad sensorial.  

 

Los resultados del estudio hacen mención que la harina de garbanzo y linaza 

aumenta el contenido de fibra cruda, fibra dietética, capacidad antioxidante y lisina 

disponible. El reemplazo parcial de materia grasa por inulina, nos dio como 

resultado galletas saludables con características sensoriales aceptables. (Escobar 

& Alejandra, 2012) 

 

En el 2015 se realizó un estudio en Colombia con utilización de harinas compuestas 

de maíz y garbanzo adicionadas con fibra de cascara de piña para sustitución de 

harinas de trigo para productos de panificación con el objetivo de desarrollar 

productos de panificación a partir de una harina compuesta. 

 

Como resultado se obtuvo un producto con harina compuesta de garbanzo, maíz y 

fibra de piña, contribuyendo a la disminución de las importaciones de trigo, y siendo 

una opción saludable baja en gluten y con alto contenido de fibra. (Sánchez & Peña, 

2015) 
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4.1.1 Importancia del consumo de fibra en adolescentes 
 

Según la American Dietetic Association se debe consumir de 20-35g de fibra al día 

para una normal digestión. (Rayas Duarte & Romero Baranzini, 2008) Los 

adolescentes deben conocer las propiedades de una alimentación rica en fibra de 

manera habitual. Su consumo ayuda en la disminución de colesterol y previene 

contra enfermedades gastrointestinales como constipación, hemorroides o 

alteraciones del colon, además regula los niveles de glucosa en sangre.  

4.1.2 Importancia del consumo de proteínas en los adolescentes  

 

El valor diario recomendado de consumo aproximado para un niño de 9 a 13 años 

es de 34g/día; de esto es recomendado que menos del 35- 45% sean de origen 

animal, especialmente carnes rojas ya que se ha visto una asociación a 

enfermedades coronarias y algunos tipos de cáncer por el alto contenido de grasas 

en estos alimentos, el resto debe ser obtenido de legumbres y cereales combinados 

para recibir el aporte completo de los aminoácidos esenciales. (Miñana, Medina, & 

Serra, 2016)  

4.1.3 Garbanzo 

4.1.3.1 Historia 

El garbanzo pertenece al grupo de las leguminosas; fue cultivada originalmente en 

regiones mediterráneas como Jordania, Israel y Turquía. Gracias a los 

conquistadores fue introducido al continente americano donde se cultiva en 

regiones con clima semiárido. Hoy en día el país americano con más producción 

de garbanzo es el mexicano. (De Bernardi, 2016) 

4.1.3.2 Generalidades 

El garbanzo es una legumbre de color amarillo y sabor suave, es una fuente de 

proteína vegetal; tiene un importante contenido de fibra que ayuda al tránsito 

digestivo. 

4.1.3.3 Valor Nutritivo 

Carbohidratos 
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El garbanzo contiene monosacáridos: ribosa, galactosa, glucosa, galactosa y 

disacáridos: maltosa y sacarosa. Tiene un alto nivel de oligosacáridos, de los 

carbohidratos complejos se encuentra el almidón en mayor grado el cual a su vez 

contiene amilosa. (Aguilar-Raymundo, 2013) 

Proteína 

Cuando el garbanzo es descascarado la proporción de proteína se incrementa. La 

globulina es el 70% de proteína contenido en el garbanzo, la albumina el 20% y la 

gluteína un 10% a 20%. Sin embargo, esta leguminosa es baja en los aminoácidos 

metionina, cisteína y triptófano, por otra parte, es alto su nivel de lisina y arginina 

comparado con cereales por eso debe realizarse una combinación de legumbres y 

cereales a la hora de tener una alimentación adecuada para llegar a la formación 

de proteínas. (Aguilar-Raymundo, 2013) 

Lípidos 

Contiene principalmente ácidos grasos poliinsaturados (62-67%), monos 

insaturados (19-26%) y saturados (12-14%) Los ácidos grasos presentes son 

palmíticos y linoleicos. (Aguilar-Raymundo, 2013) 

Vitaminas 

Contiene vitaminas del complejo B: riboflavina, niacina fuente de piridoxina, su nivel 

de folato es de 150-557µg/g. Tiene Vitamina C 4mg/100g y vitamina E 

13.7mg/100g. (Aguilar-Raymundo, 2013) 

Minerales 

Entre los minerales presentes están: El manganeso con un 40% del VDR, este es 

antioxidante, regula el nivel de azúcar en sangre y ayuda en el metabolismo del 

colesterol; hierro con el 15% de VDR, importante mineral, esencial para la 

oxigenación de la sangre; Selenio con 7% del VDR. Otros minerales importantes 

presentes son: calcio, fosforo, potasio y azufre de esto depende de las condiciones 

físicas y químicas al momento del cultivo de esta legumbre. (Aguilar-Raymundo, 

2013) 
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4.1.3.4 Composición 
 

El 60% del grano es Hidrato de carbono, 20% es proteína, 16% es fibra y el 4% son 

lípidos. (De Bernardi, 2016)  

4.1.4 Quinua 

 4.1.4.1 Historia 

Su origen se encuentra en los Andes de Bolivia, tuvo una gran distribución 

geográfica entre Bolivia y Perú donde se cultivó las mejores variedades de quinua. 

(Bojanic, 2011) 

4.1.4.2 Generalidades 

La quinua es un pseudo cereal herbáceo, se lo considera nutracéutico por sus 

atributos tanto alimenticios como medicinales, tiene una creciente demanda en el 

mercado nacional como extranjero. Esta planta tiene 5 variedades de especie 

principales. 

El cultivo de la quinua contribuye una soberanía alimentaria por su calidad nutritiva, 

su adaptabilidad y el bajo costo de producción.  (Mosquera, 2009) 

4.1.4.3 Valor Nutritivo 

Carbohidratos  

Contiene entre 58% y 68% de almidón, este es el carbohidrato más importante y un 

5% de azucares, estos porcentajes la convierte a la quinua en una fuente optima 

de energía liberada en el organismo. (Bojanic, 2011)  

Proteína 

Las proteínas de la quinua son de tipo albumina y globulina, entre el 16% y 20% de 

una semilla, estas proteínas constituyen un alto valor biológico, en ellas están todos 

los aminoácidos hasta los esenciales (el organismo no es capaz de fabricarlos y por 

ello requiere ingerirlos en la alimentación). Según la FAO en los granos de quinua 

cubre los requerimientos de aminoácidos que son recomendados para niños en 

edad preescolar, escolar y adultos. (Bojanic, 2011). 

Lípidos 
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El principal ácido graso es el ácido linoleico con un 56%, seguido por el ácido oleico 

con 21,1%, ácido palmítico con 9,6% y el ácido linolénico con 6,7%. 

La quinua nos ayuda a reducir el colesterol malo (LDL) del organismo y eleva el 

colesterol bueno (HDL); por su contenido en ácidos grasos omega 3 y 6. (Bojanic, 

2011) 

Vitaminas 

En la quinua en materia seca tenemos la vitamina A en 0,12 a 0,53 mg/100 mg, la 

vitamina E en 4,60 a 5,90 mg/100g y la tiamina en materia seca está en 0,05 a 0,60 

mg/100g. (Bojanic, 2011) 

Minerales 

La quinua es un alimento rico en Calcio, Magnesio y Zinc. 

El Ca aporta con 104 mg/100g de porción comestible, el Mg en materia seca 

contiene 270 mg/100g y el Zn contiene en materia seca 4,8 mg/100g. (Bojanic, 

2011) 

4.1.4.4 Composición 
El 71% del grano es hidratos de carbono, el 13% de proteínas, el 6,10% de grasas, 

5,20% de hierro y 4,7 de fibra. (Bojanic, 2011) 

 

4.1.5 Trigo 

4.1.5.1 Historia 

Hay varias teorías sobre el origen del Trigo, pero en las investigaciones recientes 

se dice que su origen fue en la zona entre Asia y Afganistán, el hombre encontró 

por primera vez el trigo silvestre y estos fueron probablemente de la familia 

Gramínea, en este género encontramos 30 tipos de trigo, de las cuales se han 

reconocido 16 especies y en los cultivados solo 2 están en escala mundial. (Moreno 

& Ramírez, 2001) 
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4.1.5.2 Generalidades 

El Trigo es la planta con el cultivo más extenso en el siglo XX. Miles de millones de 

seres humanos lo consumen gracias al gran aporte de energía y proteínas a la 

especie humana.  

El Trigo está compuesto por la capa externa del grano que es el salvado; por el 

endospermo donde tenemos el almidón que este representa el 80% del volumen 

del grano y embrión que contiene proteínas y lípidos. (Sánchez & Peña, 2015)  

 4.1.5.3 Valor Nutritivo 

Carbohidratos 

Constituye el 77% al 87% de la materia seca, el componente más importante es el 

almidón con el 64% y lo demás son los carbohidratos solubles e insolubles. (Juárez 

& Bárcenas-Pozos, 2014) 

Proteína 

La cantidad de proteínas se define mediante las condiciones ambientales y su 

genotipo, el mayor promedio está en el germen y la capa de aleurona. 

Esto hace que la harina de trigo tenga la capacidad de esponjamiento. (Juárez & 

Bárcenas-Pozos, 2014) 

Lípidos 

Están presentes en ácidos grasos saturados del 11% al 26% y los no saturados del 

72 al 85% del total. (Juárez & Bárcenas-Pozos, 2014) 

Vitaminas 

Las vitaminas principales son las del grupo B, la vitamina E se encuentra en el 

germen y la vitamina A se encuentra en los carotenos. (Juárez & Bárcenas-Pozos, 

2014) 

Minerales 

Los principales minerales son fosforo, potasio, calcio, magnesio, hierro, aluminio y 

azufre; la cantidad de ellos depende de la variedad de trigo y del grado de 

extracción. (Juárez & Bárcenas-Pozos, 2014) 
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4.1.5.4 Composición 

El 70% es carbohidratos, el 2% lípidos, 2% minerales, 10% humedad y el 16% de 

proteínas. (Sánchez & Peña, 2015) 

 

4.1.6 Galletas 

Son productos alimenticios que están hechos a base de harina, huevos, azúcar y 

mantequilla para luego pasar por un proceso de amasado y tratamiento térmico. 

Estas tienen variaciones en sus ingredientes pudiendo ser dulces, saladas, 

rellenas. Hoy en día son un alimento consumido ampliamente por personas de 

todas las edades ya que es adaptable. (Hernández-Monzón, García- Pedroso, 

Calle-Domínguez, & a-Duarte, 2014) 

4.1.6.1 Clasificación de las galletas 

Tabla 1. Clasificación de las galletas 

Las Galletas se clasifican en los siguientes 

tipos: 

Tipo I Galletas saladas 

Tipo II Galletas dulces 

TipoIII Galletas wafer 

TipoIV Galletas con relleno 

Tipo V Galletas revestidas o recubiertas 

Fuente: Norma INEN 2 085:2005 

 

4.1.7 Olor 

El olor es algo que imaginamos de un hecho físico que no es visible para nosotros, 

pero lo es por medio del sentido del olfato. (Brothers, 2010) 
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4.1.8 Color 

Si observamos a nuestro alrededor todo tiene color, es lo que nos deja ver con 

facilidad la forma de los objetos y esto hasta nos transmite diferentes emociones. 

(Sánchez-Ramos, 2016) 

4.1.9 Textura 

Textura es la apariencia externa que tienen los elementos, cosas que podemos 

visualizar y palpar. (José Méndez Ortiz, 2017) 

4.1.10 Sabor 

El sabor es una sensación única que se da por la combinación de los sentidos 

sensoriales. (Ortiz, 2014) 

 

4.1.11 Ingredientes de la galleta de harina de garbanzo, quinua y trigo 

4.1.11.1 Harina de Garbanzo 

También llamada harina chana; es el resultado de pulverizar el garbanzo; usada 

principalmente en Asia y Medio Oriente, considerada como un ingrediente esencial 

en la cocina, añade densidad en los platos que se use, puede ser usado como 

alternativa para las personas que sufren de condiciones celiacas ya que actúa de 

la misma manera que la harina de trigo común, también es muy aprovechada para 

dietas veganas ya que lo usan como un sustituto en recetas que lleven huevo. 

4.1.11.2 Harina de Quinua 

La harina de quinua es el resultado de la molienda de la quinua perlada, su finura 

puede depender del número de zaranda o malla que vallamos a utilizar en la 

molienda. Podemos utilizarlo en repostería, galletería, panificación, etc. (Arroyare 

& Esguerra, 2006) 

4.1.11.3 Harina de Trigo 

Esta harina es la única que tiene la capacidad de elaborar una masa cohesiva y 

tenaz, retiene gases y da productos livianos después de su cocción. Todas estas 

propiedades se deben a su composición química y la capacidad de formar gluten. 

(Sánchez & Peña, 2015) 
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4.1.11.4 Leche en polvo 

Se obtiene a través de la eliminación del agua de la leche, un 4% de esto ayuda a 

que la vida útil de la leche llegue a los 3 años. (Joint FAO/WHO Codex Alimentarius 

Commission, 2011)  

 4.1.11.5 Sal 

Sal también llamado cloruro de sodio por sus componentes de iones sodio y cloro; 

desempeña un papel importante en la mantención de la homeostasis. (Monckeberg 

B, 2012) 

4.1.11.6 Mantequilla sin sal 

Es un producto graso que se obtiene a partir de la nata o leche, es una grasa de 

origen animal, ya que proviene de la grasa láctea. Alimento con alto contenido 

calórico. (Chang, 2012) 

4.1.11.7 Azúcar morena 

A esta azúcar también la llaman negra o cruda, se la obtiene del jugo de la caña de 

azúcar no es refinada ni procesada, solo cristalizada. Su color es producto de una 

melaza que envuelve cada cristal. (Benavides Bolaños & Recalde Centeno, 2011) 

4.1.11.8 Esencia de Vainilla 

Esta esencia está elaborada por más de 200 sustancias químicas, la más 

importante es la vainillina sintética. (Ventura & Álvaro, 2017)   

4.1.11.9 Leche descremada 

Producto fresco resultado del ordeño de vacas sanas sin presencia de calostro o 

sustancias microbiológicas patógenas para comercializarse como descremada 

debe tener menos del 1% de grasa. (Código Alimentario Español, 2016) 

4.1.11.10 Huevo  

El huevo forma parte de la reproducción de los animales ovíparos, es un alimento 

con distintos e importantes nutrientes, la clara está compuesta por alrededor de 40 

proteínas diferentes y la yema contiene más calorías, minerales y vitaminas. Cabe 

recalcar que los huevos de gallina son los más consumidos. (Vázquez, Alpízar, & 

Jaikel, 1992) 
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4.1.12 Cuadro de ingredientes 

Tabla 2.  Cuadro de ingredientes 

Ingredientes 

Porcentaje en 

40g 

Harina de Garbanzo 10% 

Harina de Quinoa 4% 

Harina de Trigo 26% 

Leche descremada 10% 

Leche en polvo 3.9% 

Sal 0.2% 

Mantequilla sin sal 19.9% 

Azúcar morena 19.9% 

Huevo 5.9% 

Esencia de vainilla 0.2% 

Realizado por: Arce Génesis y Granja Leslie 

 

4.1.13 Análisis sensorial 

Se define como el análisis, identificación e interpretación de las respuestas a dicho 

productos percibidos a través de los cinco sentidos gusto, vista, olfato, oído y tacto. 

Lo principal es identificar, analizar e interpretar para así obtener buenos resultados 

con un correcto diseño y análisis estadístico.  (Regueiro et al., 2014)  

 Pruebas analíticas, describe las características organolépticas de un producto. 

 Pruebas de consumidores, evalúa la preferencia y satisfacción que les proporciona 

el producto. 
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4.1.14 Prueba Hedónica 9 puntos 

Estas pruebas se le dan al consumidor para que valore el grado de satisfacción que 

le produce el producto. Es efectiva en el diseño, se lo utilizan con mayor frecuencia 

en las empresas que nos da a conocer si el producto tiene éxito o fracaso.  

Consiste en una lista de nueve posibles respuestas que corresponde a distintos 

grados de satisfacción y el consumidor debe señalar la respuesta que mejor le 

parezca. (Regueiro et al., 2014) 

4.1.15 Análisis bromatológico 

Mediante el análisis bromatológico se pretende analizar químicamente, como 

también la conservación y tratamiento del producto. Nos ayuda a conocer la 

composición cualitativa y cuantitativa tanto del producto como de las materias 

primas. (Jorge Mario Cid, 2011) 

4.1.16 Análisis microbiológico 

Este análisis nos ayuda a determinar la presencia de microorganismos patógenos 

y así, conocer si tiene alteraciones o contaminantes. (Jorge Mario Cid, 2011) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1.17 Diagrama de flujo para galletas  
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Realizado por: Arce Génesis y Granja Leslie 
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4.1.18 Proceso 

 Recepción de materia prima  

Se adquirió los ingredientes según la referencia dada en las fuentes secundarias 

recopiladas. 

 

 Dosificación y pesado 

Se realiza el pesado de todos los ingredientes en una gramera electrónica según la 

formulación recopilada. 

 

 Mezclado 

Se mezcló el grupo de ingredientes secos: harina de garbanzo, quinua y trigo, sal, 

leche en polvo; luego los ingredientes húmedos: mantequilla, azúcar, huevo; se 

batió de forma manual, se unió los ingredientes secos y húmedos poco a poco, 

finalmente se agregó la leche y la esencia de vainilla. 

 

 Homogenización 

 Se mezclan los ingredientes de forma manual. 

 

 Pesaje y moldeado 

Se pesaron 27g de masa y fueron puestos en moldes.  

 

 Horneado 

Se horneo a 160°C por 20 minutos. 

 

 Enfriamiento 

Se dejó enfriar a temperatura ambiente por 15 minutos. 

 

 Almacenamiento 

 Se guardó en fundas de polietileno. 
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4.2 MARCO LEGAL  

CONSTITUCIÓN DE LA REPÚBLICA DEL ECUADOR 

Título II 

Derechos 

CAPÍTULO SEGUNDO 

Derechos del buen vivir 

SECCIÓN PRIMERA 

Agua y alimentación 

 Art. 13.- Las personas y colectividades tiene derecho al acceso seguro y 

permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos 

a nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones 

culturales. 

El Estado ecuatoriano promoverá la soberanía alimentaria. 

SECCIÓN SÉPTIMA 

Salud. 

 Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realización se vincula 

al ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, alimentación, la 

educación, la cultura física, el trabajo, la seguridad social, los ambientes sanos y 

otros que sustentan el buen vivir. 

El estado garantizará este derecho mediante políticas económicas, sociales, 

culturales, educativas y ambientales; y el acceso permanente y oportuno y sin 

exclusión a programas, acciones y servicios de promoción y atención integral de 

salud, salud sexual y salud reproductiva. La prestación de los servicios de salud se 

regirá por los principios de equidad, universalidad, solidaridad, interculturalidad, 

calidad, eficiencia, eficacia, precaución y bioética, con enfoque de género y 

generacional. (Constitución del Ecuador, 2008) 
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5. FORMULACIÓN DE LA HIPÓTESIS 

La galleta a base de harina de garbanzo, quinua y trigo tendrá una alta aceptabilidad 

y un alto valor en proteínas.  

 

6. IDENTIFICACIÓN Y CLASIFICACIÓN DE LAS VARIABLES 

 6.1 Variables independientes 

                      Formulación de la galleta 

6.2 Variables dependientes  

                       Aceptabilidad Sensorial 

7. METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN  

7.1 Justificación de la elección del diseño 

El proyecto es de tipo exploratorio ya que se investigará el uso de harina de 

garbanzo y quinua en galletas y sus beneficios nutricionales. 

Tiene un enfoque cualitativo ya que en la recolección de datos se tomó en cuenta 

las características organolépticas del producto (color, sabor, olor, textura) para 

determinar cuál de las tres fórmulas presentadas tiene más aceptación por 

adolescentes.  

La formulación que mayor aceptabilidad obtuvo paso a un análisis bromatológico 

en un laboratorio certificado donde se pudo determinar sus porcentajes de 

macronutrientes. 

7.2 Población y muestra 

La población seleccionada estuvo conformada por 63 niños y niñas de 12 a 14 años 

de edad. La muestra estuvo conformada por 60 adolescentes (36 mujeres y 24 

hombres) que cumplieron los criterios de inclusión. 

7.2.1 Criterios de inclusión 

 Niños y niñas de 12 a 14 años. 

 Niños que asisten a la Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” 
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7.2.2 Criterios de exclusión  

 Niños menores a 12 años y mayores a 14 años 

7.3 TÉCNICAS E INSTRUMENTOS  

7.3.1 Técnicas 

7.3.1.1 Análisis microbiológico 

Se realizó según la norma INEN 2085 de Levaduras y Mohos API-5.8-04-01-00M 

5. (AOAC 20th 997.02) y Aerobios Mesófilos API-5.8-04-01-00M 1 (AOAC 20th 

966.23). 

7.3.1.2 Análisis bromatológico 

Se realizó un análisis físico-químico de Carbohidratos por diferencia, Cenizas 

AOAC 20th 923.03 (API-5.8-04-01-00B7), Fibra cruda AOAC 20th 978.10, Grasas 

AOAC 20th 960.39 * Soxhelt,, Humedad AOAC 20th 925.10 (API-5.8-04-01-00B3), 

Proteínas AOAC 20TH 920.87 (API-5.8-04-01-00B20) Micro Kjeldahl. 

7.3.2 Instrumentos  

7.3.2.1 Test Hedónico 

Creada en 1940, es utilizada en varios productos teniendo éxito, recomendada en 

proyectos investigativos donde su objetivo es determinar diferencia entre varios 

productos y su aceptabilidad por parte del consumidor 

7.3.2.2 Microsoft Excel  

Es un programa de hojas de cálculo usado para trabajos estadísticos, financieros, 

donde se usa gráficos y tablas.  

7.3.3 Materiales   

 Balanza: Camry   EK5250 Capacidad:5kg. 

 Horno: memmert sn55 Capacidad: 20kg. 
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8. PRESENTACIÓN DE LOS RESULTADOS. 

8.1 Análisis y presentación de los resultados. 

 

Gráfico 1. Sexo de los participantes. 

  

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información gráfico N1. El 60% son de sexo femenino y el 40% masculino. 

Lo que da un número de 36 mujeres y 24 hombres. 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 2. Edad de los participantes. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información gráfico N 2. El 5% tiene 14 años, el 23% tiene 13 años y el 

72% tiene 12 años. 

Este análisis se hizo en adolescentes que pertenecían a los cursos de octavo “B” 

y “C”.
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Gráfico 3. Aceptabilidad de la galleta a base de 30 % harina de garbanzo, 

15% harina de quinua y 55% harina de trigo por olor. 

 

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019 

 

Análisis: Información gráfico N 3. Presentas los datos de la aceptabilidad del olor 

de la galleta con Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15%, y Harina de trigo 

55%.  

Muestra que el 37% de los encuestados eligieron “Me gusta extremadamente”, 33% 

“Me gusta mucho”, 5% “Me gusta moderadamente”, 13% “Me gusta levemente”, 3% 

“No me gusta ni me disgusta”, 2% Me disgusta levemente”, 5% “Me disgusta 

mucho”, 1% “Me disgusta extremadamente”. 
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Gráfico 4. Aceptabilidad de la galleta a base de 30 % harina de garbanzo, 

15% harina de quinua y 55% harina de trigo por color. 

 

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información del Grafico No 4. Datos de aceptabilidad de color de la galleta 

con Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15% y Harina de Trigo 55%. 

Muestra que el 32% de los encuestados eligieron “Me gusta moderadamente “, 27% 

“Me gusta mucho”, 11% “Me gusta levemente”, 5% “No me gusta ni me disgusta”, 

2 % “Me disgusta extremadamente”. 

 

Gráfico 5. Aceptabilidad de la galleta a base de 30 % harina de garbanzo, 

15% harina de quinua y 55% harina de trigo por sabor. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información del Grafico No 5. Datos de aceptabilidad de sabor de la 

galleta con Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15% y Harina de Trigo 55%. 

El 45% de los encuestados expresaron “Me gusta extremadamente” 25% “Me gusta 

mucho”, 15% “Me gusta moderadamente”, 3% “Me gusta levemente”, 3% “No me 

gusta ni me disgusta”, 2% “Me disgusta levemente”, 3% “Me disgusta 

moderadamente”, 4% “Me disgusta extremadamente”. 

 

Gráfico 6. Aceptabilidad de la galleta a base de 30 % harina de garbanzo, 15% 

harina de quinua y 55% harina de trigo por textura. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 6. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta 

con Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15% y Harina de Trigo 55%. 

El 37% de los encuestados expresaron “Me gusta mucho”, 28% “Me gusta 

moderadamente”, 18% “Me gusta extremadamente”, 12% “Me gusta levemente”, 

3% “Me disgusta extremadamente”, 2% “Me disgusta levemente”. 

 

 

Gráfico 7. Aceptabilidad de la galleta a base de 25% harina de garbanzo, 10% 

harina de quinua y 65% harina de trigo por olor. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Grafico No 7. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta 

con Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10% y Harina de Trigo 65%. 

El 48% “Me gusta extremadamente”, 35% “Me gusta mucho”, 7% “No me gusta ni 

me disgusta”, 5% “Me gusta levemente”, 3% “Me disgusta levemente”, 2% “Me 

disgusta moderadamente”. 

 

 

Gráfico 8. Aceptabilidad de la galleta a base de 25% harina de garbanzo, 10% 

harina de quinua y 65% harina de trigo por color. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 8. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta 

con Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10% y Harina de Trigo 65%. 

El 33% “Me gusta extremadamente”, 22% “Me gusta mucho”, 22% “Me gusta 

moderadamente”, 17% “Me gusta levemente”, 3% “No me gusta ni me disgusta”, 

2% “Me disgusta moderadamente”, 1% “Me disgusta extremadamente”. 

 

 

Gráfico 9. Aceptabilidad de la galleta a base de 25% harina de garbanzo, 10% 

harina de quinua y 65% harina de trigo por sabor. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 9. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta 

con Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10% y Harina de Trigo 65%. 

El 61% “Me gusta extremadamente”, 15% “Me gusta mucho”, 8% “Me gusta 

moderadamente”, 7% “Me gusta levemente”, 3% “Me disgusta levemente”, 2% “No 

me gusta ni me disgusta”, 2% “M e disgusta moderadamente”, 2% “Me disgusta 

mucho”. 

 

 

Gráfico 10. Aceptabilidad de la galleta a base de 25% harina de garbanzo, 10% 

harina de quinua y 65% harina de trigo por textura. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Grafico No 10. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta 

con Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10% y Harina de Trigo 65%. 

El 45% “Me gusta extremadamente”, 25% “Me gusta mucho”, 10% “Me gusta 

moderadamente”, 10% “Me gusta levemente”, 3% “Me disgusta levemente”, 3% 

“Me disgusta extremadamente”, 2% “No me gusta ni me disgusta”, 2% “Me disgusta 

moderadamente”. 

 

Gráfico 11. Aceptabilidad de la galleta a base de 20% harina de garbanzo, 5% 

harina de quinua y 75% harina de trigo por olor. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 11. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta 

con Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5% y Harina de trigo 75%. 

El 42% “Me gusta extremadamente”, 28% “Me gusta mucho”, 12% “Me gusta 

moderadamente”, 10% “Me gusta levemente”, 3% “No me gusta ni me disgusta”, 

3% “Me disgusta levemente”, 2% “Me disgusta moderadamente”. 

  

 

 

Gráfico 12. Aceptabilidad de la galleta a base de 20% harina de garbanzo, 5% 

harina de quinua y 75% harina de trigo por color. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea” 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 12. Datos de aceptabilidad de color de la galleta 

Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5% y Harina de trigo 75%. 

El 36% marco “Me gusta extremadamente”, el 27% “Me gusta mucho”, el 22% “Me 

gusta moderadamente”, el 8% marco “Me gusta levemente”, 2% “No me gusta ni 

me disgusta”, 2% “Me disgusta levemente”, 1% “Me disgusta extremadamente”. 

 

 

Gráfico 13. Aceptabilidad de la galleta a base de 20% harina de garbanzo, 5% 

harina de quinua y 75% harina de trigo por sabor. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 13. Datos de aceptabilidad de sabor de la galleta 

Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5% y Harina de trigo 75%. 

El 42% marco “Me gusta extremadamente”, el 28% “Me gusta mucho”, el 17% “Me 

gusta moderadamente”, el 8% marco “Me gusta levemente”, 3% “No me gusta ni 

me disgusta”, 2% “Me disgusta levemente”. 

 

 

Gráfico 14. Aceptabilidad de la galleta a base de 20% harina de garbanzo, 5% 

harina de quinua y 75% harina de trigo por textura. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 14. Datos de aceptabilidad de textura de la galleta 

Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5% y Harina de trigo 75%. 

El 44% marco “Me gusta extremadamente”, el 23% “Me gusta mucho”, el 13% “Me 

gusta levemente”, el 8% marco “Me gusta moderadamente”, 5% “No me gusta ni 

me disgusta”, 3% “Me disgusta extremadamente, 2% “Me disgusta levemente”, 2% 

“Me disgusta moderadamente”. 

 

Gráfico 15. Índice de mayor aceptabilidad por olor.  
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 15. Datos del índice de mayor aceptabilidad de 

olor.  

En la galleta Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5%; 25 personas marcaron 

“Me gusta extremadamente”.  

En la galleta Harina de garbanzo 25% Harina de Quinua 10% 29 personas marcaron 

“Me gusta extremadamente”.  

En la galleta Harina de garbanzo 30% Harina de Quinua 15% 22 personas marcaron 

“Me gusta extremadamente”. 

 

 

 

 

Gráfico 16. Índice de mayor aceptabilidad por color. 

 



39 
 

 

Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 16. Datos del índice de mayor aceptabilidad de 

Color.  

En la galleta Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5%; 22 personas marcaron 

“Me gusta extremadamente”.  

En la galleta Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10%; 20 personas 

marcaron “Me gusta extremadamente”. 

En la galleta Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15%; 14 personas 

marcaron “Me gusta extremadamente”. 

 

 

 

 

Gráfico 17. Índice de mayor aceptabilidad por sabor. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 16. Datos del índice de mayor aceptabilidad de 

Sabor.  

En la galleta Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5%; 25 personas marcaron 

“Me gusta extremadamente”.  

En la galleta Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10%; 37 personas 

marcaron “Me gusta extremadamente”.  

En la galleta Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15%; 27 personas 

marcaron “Me gusta extremadamente”. 

 

 

 

Gráfico 18. Índice de mayor aceptabilidad por textura. 
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Fuente: Unidad Educativa Fiscal “Dr. Teodoro Alvarado Olea”. 

Elaborado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 
Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: Información Gráfico No 18. Datos del índice de mayor aceptabilidad de 

Textura.  

En la galleta Harina de garbanzo 20%, Harina de Quinua 5%; 26 personas marcaron 

“Me gusta extremadamente”.  

En la galleta Harina de garbanzo 25%, Harina de Quinua 10%; 27 personas 

marcaron “Me gusta extremadamente”.  

En la galleta Harina de garbanzo 30%, Harina de Quinua 15%; 11 personas 

marcaron “Me gusta extremadamente”. 

 

 

 

8.2 Resultados del análisis microbiológico de la galleta con 25% harina 

de garbanzo, 10% harina de quinua y 65% de harina de trigo. 
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Se realizaron dos muestras de 150g y fueron llevadas a PROTAL para su respectivo 

análisis, los resultados fueron que la muestra analizada SI cumple con los requisitos 

microbiológicos solicitados por el cliente para Galletas, según la Norma NTE INEN 

2085:2005. 

Tabla 3. Resultados de análisis microbiológico. 

Ensayos 
realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref. 

Aerobios Mesófilos UFC/g 2.0 x 10^2 
Simples: 1,0 
x 10*3  

API-5.8-04-01-
00M1. (AOAC 
20th 966.23) 

Levaduras y Mohos 
* 

UFC/g < 10 
Simples: 1.0 
x 10^2  

API-5.8-04-01-
00M5. (AOAC 
20th 997.02) * 

 

Fuente: Laboratorio PROTALESPOL 2019 

8.3 Resultados del análisis bromatológico de la galleta con 25% harina 

de garbanzo,10% harina de quinua y 65% de harina de trigo. 

Se realizaron dos muestras de 250g y fueron llevadas a PROTAL para su respectivo 

análisis, los resultados presentados en la tabla son por 100g de la galleta. 

 

 

 

 

 

 

Tabla 4. Resultados análisis bromatológicos. 

Ensayos realizados Unidad Resultado Métodos/Ref. 

Carbohidratos por 
diferencia 

% 55,62 Calculo * 
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Cenizas % 1,44 
AOAC 20th 

923.03 (API-5.8-
04-01-00B7) * 

Fibra cruda % 0,41 
AOAC 20th 

978.10 * 

Grasas % 23,61 
AOAC 20th 

960.39 * 

Humedad % 10,88 
AOAC 20th 

925.10 (API-5.8-
04-01-00B3) * 

Proteínas % 8,45 
AOAC 20TH 

920.87 (API-5.8-
04-01-00B20) * 

Fuente: Laboratorio PROTALESPOL 2019. 

 

8.4 Resultados del análisis del tiempo de vida útil de la galleta con 25% 

harina de garbanzo, 10% harina de quinua y 65% de harina de trigo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Día 1. 

Fecha: 11 de febrero del 2019 - Hora 10:00 PM 

 

Tabla 5: Día 1 de vida útil de la galleta 
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Características 
organolépticas 

M1 En 
refrigeración, 
sellada en 
funda de 
polietileno 
con auto 
cierre. 

M2 Al 
ambiente, 
sellada en 
funda de 
polietileno 
con auto 
cierre. 

Color Café claro  Café claro  

Olor Agradable Agradable 

Sabor 
Dulce, 
Agradable 

Dulce, 
Agradable 

Textura Blanda Blanda 

Fuente: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 
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Día 4. 

Fecha: 15 de febrero del 2019 - Hora 10:00 PM  

 

Tabla 6: Día 4 de vida útil de la galleta 

Características 

organolépticas 

M1 En 

refrigeración, 

sellada en 

funda de 

polietileno con 

auto cierre. 

M2 Al 

ambiente, 

sellada en 

funda de 

polietileno 

con auto 

cierre. 

Color Café claro  Café claro  

Olor Agradable Agradable 

Sabor 
Dulce, 

Agradable 

Dulce, 

Agradable 

Textura 
Semi-Dura. 

Blanda, 

crujiente 

Fuente: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019.  
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Día 8. 

Fecha: 19 de febrero del 2019 - Hora 15:00 PM 

 

Tabla 7: Día 8 de vida útil de la galleta 

Características 

organolépticas 

M1 En 

refrigeración, 

sellada en 

funda de 

polietileno con 

auto cierre. 

M2 Al 

ambiente, 

sellada en 

funda de 

polietileno 

con auto 

cierre. 

Color Café claro  Café claro  

Olor Agradable Agradable 

Sabor Dulce Dulce 

Textura 
Dura. Crujiente 

Fuente: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

Análisis: 

Se realizó un análisis de dos muestras con 25% de H. de Garbanzo, 10% de H. 

Quinua y 65% de H. Trigo en diferentes condiciones ambientales. M1. En 

refrigeración, sellada en funda de polietileno con auto cierre y M2. Al ambiente, 

sellada en funda de polietileno con auto cierre, se comprobó por 8 días los cambios 

de sus características organolépticas, color, olor, sabor y textura. La vigilancia de 

las muestras se hizo cada cuatro días para evidenciar los cambios generados. Se 

comprobó mediante el análisis que las dos muestras no tuvieron cambios notables, 

en cuanto a su color, olor y sabor, pero en cuanto a textura, la M1 Y M2 se volvió 

más dura al momento de masticarla 
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8.5 INFORMACIÓN NUTRICIONAL. 
 

Tabla 8. Etiqueta nutricional de la galleta. 

 

Realizado por: Génesis Arce Zhindón, Leslie Granja Villacreses egresadas de la 

carrera de Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG 2019. 

 

 

 

 

 

 

 



48 
 

9. CONCLUSIONES 
 

Se elaboró tres diferentes porciones de galletas a base de harina de garbanzo, 

quinua y trigo con diferentes porcentajes (30%, 15%, 55%); (25%,10%,65%) y 

(20%,5%,75%). 

 

La galleta con 25% de harina de garbanzo, 10% de harina de quinua y 65% de 

harina de trigo presentó una mayor aceptabilidad en cuanto a las características 

organolépticas, aunque las galletas formuladas con los otros dos porcentajes 

diferentes también fueron aceptadas por los adolescentes. 

 

La galleta con mayor aceptación se le estableció un valor nutricional por medio de 

un análisis bromatológico proximal de la galleta de 25% de harina de garbanzo y 

10% de harina de quinua, del cual por cada 40gr se obtuvo un aporte energético de 

9%, carbohidratos 7%, proteínas 7%, grasas % y fibra cruda 1%. 

 

Los resultados del análisis bromatológico son similares al producto creado en Chile 

ya que tiene un alto contenido de proteína y aceptabilidad sensorial. El producto 

concuerda con lo indicado por los autores Escobar y Alejandra. 

 

Se puede concluir mediante esta investigación que este producto da energía y 

proteína a los adolescentes la cual será aprovechada en su jornada educativa. 
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10. RECOMENDACIONES 
 

A través del análisis de resultados y conclusiones del proyecto de investigación se 

estableció las siguientes recomendaciones: 

 Recomendar como métodos alternativos alimentos altos en fibra y sin gluten como 

la quinua y garbanzo. 

 

 Incentivar a las industrias alimentarias nacionales a implementar en productos de 

panificación ingredientes principales como las harinas de leguminosas y cereales, 

ya que son fuente de energía y proteínas. 

 

 Educar a los padres de familia sobre una dieta adecuada, así los adolescentes se 

desarrollarán en un entorno saludable, lo que conllevará a tomar buenas decisiones 

nutricionales en su adultez. 

 

 Implementar en los colegios una guía de recetas nutricionales para que los bares 

escolares puedan hacer uso de este, como consecuencia se proveerá a los 

adolescentes alimentos saludables. 

 

 Recomendar como una alternativa favorable para deportistas por su alto contenido 

de proteínas y grasas. 
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Anexo 1. INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN 

Quito - Ecuador 
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Anexo 2. Muestra fotográfica de la elaboración de la galleta 

 

 Ingredientes e instrumentos para elaborar el producto.  

 

 

Mezcla de los ingredientes secos. 
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Mezcla de todos los ingredientes. 

 

Proceso de elaboración de la masa. 
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Ingreso de las galletas al horno para su cocción. 

 

Elaborado por: Arce Génesis y Granja Leslie, egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG, 2019 
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Anexo 3. Encuesta hedónica 9 puntos. 

Prueba Hedónica 

Fecha: 

Sexo: 

Edad: 

Frente a usted se encuentra una muestra de galleta elaborada a base de harina de 

quinua, garbanzo y trigo. Indique el grado en el que le gusta o disgusta cada atributo 

escribiendo el número correspondiente en la tabla de clasificación. 

 

Puntaje  Categoría  Puntaje Categoría 

1 Me disgusta 

extremadamente 

6 Me gusta levemente 

2 Me gusta mucho 7 Me gusta 

moderadamente 

3 Me disgusta 

moderadamente 

8 Me gusta mucho  

4 Me gusta levemente 9 Me gusta 

extremadamente 

5 No me gusta ni disgusta   

 

 

  

CODIGO 

Clasificación por cada atributo 

OLOR   COLOR SABOR TEXTURA 
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Anexo 4. Muestra fotográfica de explicación de la prueba hedónica de 9 

puntos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Arce Génesis y Granja Leslie, egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG, 2019. 

 

 

 

 

 

 

 

 



66 
 

Anexo 5. Muestra fotográfica de recolección de datos. 

Elaborado por: Arce Génesis y Granja Leslie, egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG, 2019. 
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Elaborado por: Arce Génesis y Granja Leslie, egresadas de la carrera de 

Nutrición, Dietética y Estética de la UCSG, 2019. 
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Anexo 6.  Análisis Microbiológico.  
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Anexo 7. Análisis Bromatológico. 
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Anexo 8. Vida Útil de la galleta. 

  

Al ambiente después de 8 días.            

 

  

 Refrigeración después de 8 días. 
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Anexo 9. Norma INEN 1334-2. 
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