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RESUMEN

Con el proposito del seguir desarrollando alimentos que satisfagan las necesidades
alimentarias de la poblacién, cubriendo las necesidades nutricionales de las personas y
salir de la vieja formulacion de utilizar cotidianamente los mismos insumos. El presente
proyecto esta enfocado a la transformacion de la yuca y zapallo con el fin de dar un
valor agregado y aporte de nutrientes en la formulacion de la galleta. Mediante el
proceso de deshidratacion y molienda se obtuvieron la harina de yuca y harina de
zapallo y se mezclaron ambas para preparar un premix con 10% de zapallo y 90 % de

yuca.

Las galletas se formularon con 1,78% de premix y 17,83% Yy posteriormente se
evaluaron sus caracteristicas sensoriales como ser textura, color, sabor y olor, mediante
la escala heddnica de 5 puntos. Segun el andlisis estadistico el porcentaje de premix de
harinas de zapallo y yuca no influyé significativamente en las caracteristicas sensoriales

como ser sabor, color y olor, en cambio si se observo la variacion en el atributo textura.

La variacion en la textura se debe principalmente en el grado de sustitucion de harina de
trigo por harina de yuca y zapallo, ya que la mezcla premix presenta el aporte de
almidon y fibra con diferentes propiedades fisicas y quimicas. Se observaron que las
galletas con 1,78% y 17,8% de premix tuvieron una media por encima de 3,7 con
tendencia general hacia 4 (me gusta) y una similitud estadistica en cuanto a la
preferencia de color, olor y sabor. La variacion se observo en la textura de las galletas,
donde una galleta con 1,78% de premix tuvo mejor textura con respecto a 17,83% de

premix.

A pesar que la galleta con 17,83% tuvo menor preferencia con respecto a la galleta con
1,78%, es una alternativa para ofertar al mercado una galleta nutritiva ya que también

presenta su aceptacion sensorial por los consumidores.



El costo de produccion unitario de la galleta con 1,78% de premix de harina de zapallo y
yuca tiene un valor de 19,53 Bs con contenido de 1000 g, y para una margen de utilidad

de 20% sobre cada botella, el precio de venta tiene un valor de 24,42 Bs.
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INTRODUCCION

Las galletas son productos horneados de preferencia para personas de todas las edades,
principalmente para el desayuno escolar. Para la elaboracion de las galletas uno de los
principales insumos es la harina de trigo, mantequilla y entre otras.

La harina de trigo principal componente en la industria de la panificacién y de la
galleteria, podria ser sustituido por harinas obtenidas de tubérculos y hortalizas, dicha
adicion o sustitucion en la formulacion podria aportar con los componentes nutricionales

que tiene la harina de la yuca y de la hortaliza (Zapallo).

La yuca es un tubérculo que se caracteriza por contener polisacaridos como la amilosa y
amilopectina que son responsable de aportar la energia calorica para el funcionamiento

de la célula y 6rganos.

La harina de zapallo aporta fibra (celulosa) y es rica en provitaminas como los beta
carotenos, que una vez ingerida al organismo se transforma en vitamina A (retinol) de
vital importancia para la correcta funcion visual, mucosas, piel, sistema 6sea, sistema de
reproduccion e inmunitario, como también funciona como antioxidante. La presencia de
beta carotenos en los alimentos se lo visualiza por la presencia de color caracteristico de

naranja-amarillo.

El tipo de formulacion o la proporcion de insumos afecta principalmente al gusto o
preferencia de las personas, ya que el atributo textura define la calidad de la galleta, con
un sonido quebradizo crujiente que se produce cuando se realiza la masticacion de la
galleta. Aparte de lograr una galleta nutricional por el aporte de nutrientes de la harina de
yuca y zapallo, el proposito del presente proyecto de investigacion es hallar la

formulacién adecuada con la incorporacion de harina de yuca y zapallo.



CAPITULO |

1.1. Tema

Efecto de la mezcla de harina de yuca (Manihot esculenta) y zapallo (Cucurbita

maxima) en las caracteristicas sensoriales de las galletas.

1.2. Diagnostico

El estudio en Bolivia el 2012-2013 el cultivo de zapallo en hectéreas es de 4.156,8 la
produccion en toneladas es de 17.484,7 se encuentra en los valles, valles interandinos y
también en las zonas tropicales y subtropicales las plantas de zapallo se asocian con el
cultivo de maiz por lo que se encuentra parcelas , la produccién de zapallo en especial
es muy difundida entre los agricultores de Bolivia solo que no es aprovechada como
debe ser, la época de siembra es de agosto a noviembre la cosecha es realizada de
febrero a marzo el rendimiento del zapallo en cada planta es de 5 a 10 frutos cada fruto
con un peso de 20 a 40kilos, la hortaliza es una baya grande cuyas paredes externas se
endurece al madurar, la parte interna comestible es suave, carnosa y de color
amarillento a naranja, color tamafio del fruto son variables pero en general son

elipsoidales u ovoides, el zapallo es utilizada para sopas instantaneas o postres.

En el estudio del zapallo se encuentra sobre la utilizacion de subproductos a base de
zapallo, que es una de las hortalizas que se consume en varios paises con beneficios
nutricionales teniendo en cuenta que esta alimentacion se ve desde los Incas y Mayas
antes de la colonizacion espafiola, el zapallo es un vegetal de gran importancia que
ayuda a las personas con enfermedades relacionadas con la nutricién por el
carotenoide, tiene antioxidantes que ayuda a prevenir enfermedades que evita que la
células se degeneren es por eso que el zapallo es conocido a nivel mundial tiene una
demanda en el mercado pero en enteros sin transformarse, por la ventajas que contiene

a diferencia de otros productos.



En abril de 1975 se suscribid un convenio de cooperacion técnica entre el ministro de
agricultura y cria (MAC) vy el instituto interamericano de ciencias agricolas (IICA)
estudio de la comercializacion e industrializacion de la yuca en Venezuela se produjo
285.233 toneladas de yuca en 37.417 hectareas, esta produccién fue destinada el 68%
para consumo fresco 15% para la produccion de casabe y como insumo industrial harina

se utilizd el 17% del total finamente realizando galletas de yuca.

El estudio en Bolivia del cultivo de yuca (1991) se sefiala que este cultivo se encuentra
en 4 grandes areas Beni, Pando, Yungas, Santa Cruz y Chapare donde los suelos son
principalmente (virgenes); en las tierras bajas actualmente se siembra 47,000 unidades
de yuca en el pais, la investigacion en el cultivo se realizé en el Instituto Boliviano de
Tecnologia Agropecuaria en 2 de sus estaciones exptl (Sapecho y la Jota). De 2012 a
2013 la superficie de hectareas es de 28.891,9, en toneladas 85.192,8, la yuca es una
especie de raiz amilacea que se cultiva en los tropicales y subtropicales, se siembra entre
los meses de mayo a septiembre mediante el estudio municipal agropecuario.es uno de
los cultivos més alimenticios mas importantes en los tropicales es muy poco conocido en

el mundo.

Las galletas de harina de yuca y zapallo formuladas en forma artesanal y la mezcla de
otros ingredientes Industriales, haciendo un bosquejo y observacién de las galletas en el
mercado nacional a base de harina de yuca y zapallo no se encontr6 productos similares

lo cual hace que se pueda tener una gran aceptabilidad por los consumidores.

1.2.1. Justificacion

El tecn6logo de alimentos, siempre tiene el prop6sito del seguir desarrollando alimentos
que satisfagan las necesidades alimentarias de la poblacion y cubriendo las necesidades
nutricionales de las personas y salir de la vieja formulacion de utilizar cotidianamente
los mismos insumos y que finalmente el consumidor pueda dar su aceptacion mediante
su evaluacion sensorial de vital importancia para ingresar al mercado de la poblacion

boliviana.



La industria de panificacion de la galleteria es uno de las industrias que utiliza
principalmente la harina de trigo, maiz, etc. descartando asi materias primas como los
tubérculos y hortalizas que también se podria aprovechan en la elaboracion de galletas,

ademas mejoraria el valor nutricional y la salud de las personas.

La yuca como un tubérculo que se caracteriza por la presencia de almidén y disponible
mediante su deshidratacion en forma de harina que conjuntamente con la harina de
zapallo aportarian nutrientes como ser carbohidratos (almidon, fibra), proteinas,
minerales, vitaminas. La mezcla resultante de harinas para la formulacion de galletas,
podré contribuir en la salud de las personas, ya que a la falta de vitamina A (Retinol) en
la parte de retina de los ojos podrian tener efecto en contraer la ceguera. Las
provitaminas como el beta carotenos que una vez ingerida al organismo se transforma en

vitamina A de vital importancia para correcta funcion visual.

En el desarrollo de galletas la proporcion de insumos afecta principalmente al gusto o
preferencia de las personas, ya que el atributo textura define la calidad de la galleta, con
un sonido quebradizo crujiente que se produce cuando se realiza la masticacion de la

galleta.

El proyecto de investigacion estd enfocado en desarrollar una formulacion adecuada con
la incorporacion de harina de yuca y zapallo en la elaboracion de galleta con el propésito
de dar un valor agregado a ambos productos, con el fin de favorecer a los productores e

incentivar su cultivo.

1.3. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA
TECNICO/TECNOLOGICO

1.3.1. Planteamiento del problema.

La existencia de infinidad de galletas en el mercado nacional con componentes e
insumos principalmente las harinas de cereales, hacen que exista falta de innovacién con

el uso de harinas locales que se producen en nuestra poblacién principalmente en el



departamento de Cochabamba como ser la harina de yuca y zapallo. La utilizacion de
yuca y zapallo en nuestra poblacién es de consumo directo sin poder dar el valor

agregado que no incentiva el cultivo.

El mejoramiento de la formulacion de galletas que incremente el valor nutricional y
sensorial hacen despertar la duda de cual deberia ser la formulacién adecuada con la

incorporacion de materias primas que se encuentran en el departamento de Cochabamba.
1.3.2. Formulacién del problema.

¢Cuéles son las caracteristicas técnicas que presenta el proceso de elaboracion de galletas
a base de harina de yuca y zapallo? y ;Como mediante la formulacién se podria lograr
una galleta con caracteristicas sensoriales aceptables por el consumidor, con la finalidad
de encontrar la proporcion adecuada de la harina de yuca y zapallo?

1.4. OBJETIVOS
1.4.1. Objetivo General

Determinar el efecto de la mezcla de harina de yuca y zapallo en las caracteristicas

sensoriales de la galleta.

1.4.2. Objetivos Especificos
e Realizar la formulacion de la galleta a base de harina de zapallo y yuca
e Evaluar las caracteristicas sensoriales de las galletas

e Determinar los costos de produccion



1.5. Enfoque metodoldgico
1.5.1 Harina de zapallo

Recepcion de la
materia prima <——  Zapallo

l Mh=260g

Agua potable lavado Agua sucia

cortado Semilla

pelado

casCara

rallado

secado Temperatura: 26-30°C

molido

raicillas y particulas

Ambiente seco

Harina de zapallo
Fuente: Elaboracion propia



Recepcién de Materia Prima (Zapallo)

El zapallo se clasifica por observacion visual directa verificando y separando la
materia prima de aquellos que se encuentran en estado de descomposicion, golpes,
cortes, para tener un producto en buenas condiciones para obtener un producto de

calidad.

Lavado

Una vez clasificada la materia prima continua el proceso de lavado, es realizado en un
recipiente plastico de forma manual, la intencién es eliminar todo lo que contiene la
superficie de la materia en el cual se utiliza agua potable lo necesario para eliminar toda

la tierra u otras impurezas que se encuentran en la superficie del zapallo.

Cortado

El proceso de cortado se procede de forma manual utilizando cuchillo, bafiador en el
cual se troza el zapallo por la mitad en dos piezas, posteriormente se continla cortando
de forma vertical, seguidamente se eliminan las semillas que se encuentran en el centro

de la hortaliza para obtener solo la pulpa de zapallo.

Pelado

El pelado del zapallo se realiza de forma manual con cuchillo limpio que no esté
oxidado, separando ligeramente la corteza de la superficie de la hortaliza para obtener la
pulpa, la pulpa es de color anaranjada de consistencia fibrosa carnosa, suave y sabor
moderadamente dulce, el proceso debe tener una aplicacion de las Buenas Practicas de

Manufactura e Higiene para garantizar el producto al consumidor.

Rallado

Una vez concluido el pelado del zapallo, la pulpa del materia prima se procede al
cortado o troceado el cual es realizado de forma manual para el rallado con una ralladora
o0 cortadora tipo cuchilla de acero inoxidable con la intencion de disminuir la pulpa lo

mas fino para un secado corto.



Secado

Para el secado se realiza previamente el ajuste del sector del zapallo en bandejas para el
secado de la pulpa del zapallo expuesto a una temperatura de 26 a 30°C para poder
eliminar la cantidad de agua que contiene la pulpa de la materia prima, este es realizado

de 3 a 4 dias por que el zapallo contiene de 90% de agua.

Molienda
Después del secado llevar el zapallo deshidratado al molino manual, con el fin de
disminuir el tamafio de la particula seca en lo méas fino posible deseada para obtener

harina de zapallo.

Tamizado
Una vez realizado el proceso de molienda se procede a clasificar la granulometria de la
harina utilizando tamices (particulas gruesas), (particulas intermedias) y (particulas

finas) con el propdsito de obtener un producto final que posea una textura uniforme.

Almacenado
El producto obtenido es almacenado en condiciones de temperatura ambiente con el fin

de conservar su vida util.



1.5.2 Harina de yuca _
Recepcion de la

. . uca
materia prima +—— 7
Mh=22g

Agua potable lavado Agua sucia

pelado cascara

rallado

Temperatura: 26-30°C

molido

raicillas y particulas

Imacenad Ambiente seco

Harina de yuca

Fuente: Elaboracion propia



Recepcidn de Materia Prima (yuca)

Se llevd a cabo una inspeccién visual de la materia prima la yuca es clasificada
separando aquellos magulladuras o podridos para tener un producto en buenas
condiciones, en todo el proceso se realiza la clasificacion para tener un buen producto

final.

Lavado

Se realiza el lavado de la yuca con agua, con el fin de eliminar materias extrafas e
impurezas es importante sobre todo por que proceden de suelos arcillosos, se eliminan
los restos de tierra y arena que proporcionarian un mal color a la harina, esta etapa es

importante por para eliminar la tierra el silice lo cual reduce su calidad.

Pelado
Es una operacion preliminar manual con cuchillo eliminacion de la raiz de partes no

comestibles separando la cascara o piel de la pulpa para elaborar harina.

Rallado
Una vez pelada la yuca se realiza el cortado con ralladora limpia para prevenir
contaminacion, con la ralladora se realiza la disminucion del tamafio de la pulpa, para

que las raices sequen méas rapidamente.

Secado

Se realiza a una deshidratacion solar a una temperatura de 26 a 30°C durante 2 a 3 dias
para la eliminacion del agua que contiene en la yuca, con el fin de extraer la humedad a
través del secado solar el secado es realizado también para alargar la vida datil del

producto.

Molienda
Tras el secado, se prosigue al molino con el objetivo de tener una harina del producto,

10



esto se realiza con el fin de disminuir el tamafio del grano, para tener una harina de yuca

mas fina

Tamizado
La clasificacion de la granulometria de la harina de yuca utilizando tamices para

obtener una harina fina de yuca.

Almacenado
El producto obtenido es almacenado en condiciones de temperatura ambiente para

conservar su vida util en un lugar fresco y seco.
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1.5.3 Galleta de harina de yuca y zapallo

Recepcion de la
materia prima

Harina de trigo=421,32g
Harina de zapallo=11,09g
Harina de yuca=11,09¢

Polvo de hornear=25,25g
Az(car=161,2g

Mantequilla=172,7g
Huevo=3unid
Crema de leche=250ml

Emulsionante=10,25¢g
J/

Propionato=1,25
\Propionato g

amasar

moldear Figuras redondas

———— s
A 4

hornear T=180°C

Tiempo=5 min

Mf=918,3g

envasar Envolturas plasticas

almacenar Lugar seco y fresco

galletas

Fuente: Elaboracion propia
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Recepcién de Materia Prima

Se realiza la materias primas necesarias para la elaboracion de las galletas, los
ingredientes deben estar en buenas condiciones; el agua deberd estar tratada
adecuadamente para garantizar su potabilidad asi mismo de La materia prima ya sean
solidos y liquidos, como ser harina de ambos productos, margarina, aztcar impalpable,
sal, huevo, emulsionante en pasta, crema de leche, polvo de hornear, propionato de

calcio, es almacenada para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Estandarizacion

Se procede a pesar las cantidades de los insumos que seran utilizados en la elaboracién
de las galletas de harina de yuca y zapallo, los siguiente mantequilla, huevo, azlcar
impalpable, harina de ambos productos, sal, propionato de calcio, emulsionante en pasta,
crema de leche, harina tamizado, polvo de hornear, es importante el pesado
perfectamente en la medicidén, conforme sea la formula para poder conseguir un
producto terminado homogéneo, de calidad y forma constantes, tanto por exigencias de

presentacion.

Mezclar
En el proceso de la incorporacién se procede a agregar aquellos ingredientes que son
liquidos se hace un mezclado para una homogenizacion uniforme, el mezclado es

realizado durante 8 a 10min.

Amasar

Se amasan en la amasadora para que se disuelva homogéneamente los ingredientes
solidos, seguidamente mezclando los ingredientes liquidos, el objetivo del amasado es la
distribucién apropiada, de los ingredientes como resultado obtenido una masa uniforme
con cierta elasticidad, la operacién de amasado es primordial en la elaboracion de las
galletas del cuidado y control de la misma en cuanto a los tiempos de duracién
especificos de cada operacion, orden de adicion de los ingredientes, temperatura del
agua y de la propia masa el tiempo de preparacion de la masa sera de 10-20 min, la

temperatura sera la del ambiente unos 20°C.
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Moldear

La masa prosigue con el proceso de laminado es realizado con uslero de acero o madera,
formando una lamina que ira disminuyendo de grosor a medida que va pasando por el
uslero, hasta lograr el grosor requerido, el corte produce no solo el contorno del tamafio
y forma deseada sino también la impresion de la superficie y los orificios, moldeado a
través de moldes la masa es comprimida hasta eliminar el aire, hasta llegar el grosor, el
moldeado de la forma del producto es para darle una buena apariencia para el

consumidor.

Horneado
Luego de moldeado se prosigue a hornear las galletas en horno precalentado a 180°C
durante 15 a 20 min hasta alcanzar la textura y color deseado (dorado), el horneado

elimina la flora patdgena vegetativa presente en la masa cruda.

Enfriamiento

Se realiza a temperatura ambiente, el enfriamiento de las galletas en el meson de acero o
en las mismas bandejas para su reposando, 5 minutos hasta que se enfrié adquieren
consistencia conformé se vayan enfriando antes de ser envasadas y de esta forma para
evitar alteraciones organolépticas en el producto terminado, esta operacion de
enfriamiento es realizado para evitar que se rompa las galletas, ya que una vez
empaquetada se podrian dar condensaciones por consiguiente aumento de la humedad de

la galleta empaquetada.

Envasar

El empaque es resistente a la humedad, el cual no permite su entrada al producto, pero
proporciona la salida de gases que se producen en el interior, ademéas el empaque,
finalizando la proteccion al producto frente a agentes externos, también para evitar que
el producto sea envasado caliente, para prevenir condensaciones Yy cualquier

contaminacion.

Almacenar
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Una vez acabado el proceso de produccion se almacenan en el almacén destinado al

producto terminado, debera estar en un lugar fresco y seco para evitar la humedad para

una buena conservacion del producto envasado poner en un lugar cerrado para la

prevencién de cualquier contaminacién, agentes extrafios, roedores, etc.

Cuadro 1 ;: Materiales Para La Elaboracion De Galleta

UTENSILIOS EQUIPOS INSUMOS
Bafadores Balanza electronica Margarina
Cuchara Horno Azlcar impalpable
Jarra Mesa Polvo de hornear
Platos Emulsionante en pasta
Bandejas Propionato
Uslero Crema de leche
Moldes Zapallo, yuca
Tamiz Harina

Huevo

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 Zapallo

El zapallo es un vegetal también conocido como calabacin, calabaza tiene una variacion
de nombres, rustica anual, rastrera o trepadora de ramas muy vigorosa que se arrastran
por el suelo o trepada a otra planta criando raices con mucha facilidad, los frutos tienen
la carne color amarilla o anaranjada sélida y con semillas en el interior el zapallo es
utilizado en numerosos platos como en sopas instantaneas, pero ademas ofrece una serie

de beneficios para nuestro cuerpo que son de interés para el consumidor.
2.1.2 Generalidades de la planta

El crecimiento de las ramas es muy vigoroso y con una tasa de crecimiento tan elevada
que dificilmente pueda ser igualada por otras especies de plantas herbéaceas y anuales,

los tallos son groseramente pentagonales, huecos a la madurez y portan pelos.

Las hojas son grandes, coliformes, pecioladas y de ordinario varian en tamafio de los
I6bulos segun la especie y la variedad, en C. pepo, las hojas son pubescentes y
comunmente 3 o 5 redondeados con lobuladas, poco desarrollados, con los bordes de

menor tamario y de color verde oscuro, la cara superior de la hoja presenta manchas.

Todas las especies de cucurbita son monoicas, con flores amarillas, grandes y visibles,
por lo general aisladas en las axilas de las hojas poseen corola acampanada con cinco
I6bulos son grandes y amarillas, se engrosa en la union con el fruto se vuelve duro
cuando el fruto esta maduro. Leon, J. 1987.Botanica de los cultivos tropicales. P.
386.1ICA. San José, Costa Rica.

El zapallo es una baya grande cuyas paredes externas endurecen y las mas internas
permanecen suaves y carnosas es la fruta de las plantas cucurbitaceas es el érgano que se
desarrolla cuando la flor es polinizada, su tamafio y color es muy variable puede variar

en forma tamafo y color, siendo frecuente los verdes o amarillentos.
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2.1.3 Historia

El zapalloes una planta originaria del continente Americano, en los estudios
arqueoldgicos fue descubierto rastros de uso en México desde el afio 1800 antes de
cristo, las migraciones revelan el avance de norte a sur acarreando con ellas las
costumbres en el periodo de la conquista, que el zapallo comenz6 a ser conocido en el
resto del mundo, entrando por Espafia para luego desplazarse y ganar zonas productivas
en los centros secundarios en Asia, Japén, Turquia, India y Burma, la produccion del
zapallo, que es conocido como la base de la alimentacion de los Incas, aztecas y
Mayas antes de la colonizacién espafiola, en estudios realizados en nuestro pais, se han
encontrado semillas de calabazas y zapallos de 2000 afios antes, de antigiedad en los
Cerritos de zona indigena, estos hallazgos son evidencias muy fragmentarias de que
pudieron tener algun tipo de agricultura o intercambio con algunos otros grupos
indigenas que si la practicaban. La palabra zapallo aunque le parezca raro deriva del

quechua zapallu, la lengua de los incas.

2.1.4 Variedades
Existen una gran cantidad de variedades de zapallo planta vigorosa, fruto piriforme
cilindrico de 1,2 a 30kg de peso de diferentes colores externos del color naranja por

interior, resistentes al transporte y buena conservacion.

= Zucchini

Fueron desarrollados en Europa, no es de extrafiar que se trate de una planta con tan
larga tradicion historica si se tiene en cuenta que es una de las verduras con mas virtudes
nutritivas, algo que ya era apreciado por nuestros antepasados, exportado exitosamente a

todo el mundo, incluyendo Estados Unidos.

= Cushe
La especie se distribuye hasta Centroamérica pero este cultivo, del cual lo que se aprecia

es la pulpa madura, originario del sur de EE.UU este cultivo es dificil de conseguir en el
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mercado, es de cascara muy dura posee pulpa de color claro amarillenta-anaranjada de
sabor muy ligera.

= Loche

Desde hace dos mil afios un pequefio zapallo de inigualable aroma y sabor ha sido el
ingrediente principal de los potajes y manjares de los sefiores que reinaron durante la
existencia de las culturas Peruanas (Lambayeque y Mochica), el zapallo loche

Unicamente crece en los fértiles valles de Lambayeque y no en otras partes del pais.

= Macre

Apta para zonas frias y moderadas, tiene una buena alternativa por su rendimiento sus
frutos son de gran tamafio redondeados, tiene cascar verde o amarillento segun el grado
de madurez, es la variedad mas comun que existe tanto en la costa como en la sierra, en
los climas templados pero en poca cantidad por que el zapallo macre es para las climas
frias y moderadas se desarrollan enormes, algunos llegando a pesar mas de 50 Kkg.

El cultivo de zapallo macre en la costra central. SERAVAURA.25p: Huauru, Perd

= Chilete

Es una variedad de climas calidos de la sierra y selva. Tienen una carnosidad medio
dulzona que se presta para preparar dulces; su corteza es muy arrugada con
protuberancias que parecen costras superpuestas. Leon. J. 1987. Botanica de los cultivos
tropicales. 386.11 CA. San José. Costa Rica

= Pepinillos

El zapallo pepinillo es conocido como origen de Sudamérica, muy acuoso, que se presta
como alimento para elaborar sopas; los selvaticos y gente de la sierra lo usan mucho.
Keuroglian, R. J. 1989. Procesamiento de zapallo (cucurbita méxima Duch. Var.
Macre) Tesis ingeniero Industrias Alimentarias. Universidad Nacional Agraria La

molina Lima. 145p.

= Calabaza comun
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En la costa suele ser mas insipida, propia para comidas saladas, en cambio en los valles
de la sierra producen en cantidad dentro de los maizales estas calabazas asadas son
dulces, su corteza se forma como un mate duro.

Ledn. J. 1987. Botanica de los cultivos tropicales. 386.11 CA. San José. Costa Rica

= Zapallo pepo

Cucurbita pepo es una planta herbacea de la familia de las cucurbitaceas, cuyo fruto se
emplea como alimento, el uso decorativo en su principal pulpa y cascara son muy
blandas, delgadas es un cultivo de épocas precolombinas donde los nativos lo
seleccionaron para cortar en trozos y sacarlas al sol, en la actualidad es también
cultivada extensamente en toda Europa como calabazas de verano cuyos frutos se

consumen inmaduros para sopas instantaneas.

> Zapallén

Crece en las quebradas de la sierra, produce una carnosidad dura que se puede utilizar
como verdura cuando es tierna, madura se emplea para el engorde de algunos animales,
todas estas variedades son rastreras, de flores amarillas y blancas, la Gnica variedad
trepadora es el pepinillo, que puede desarrollarse en las paredes o en los arbustos.

Ledn. J. 1987. Boténica de los cultivos tropicales. 386.11 CA. San José. Costa Rica

2.1.5 Utilizacion

El zapallo es utilizado en la alimentacion humana, de esto se consume el fruto tierno y
maduro en sopas Yy guisos por su alto valor nutritivo, rico en vitaminas y minerales, se
utiliza el vegetal para consumo directamente en sopa, platos tipicos y dulces, las semillas
constituyen un buen alimento por su contenido en aceites, recomendado para las

personas que padecen ulceras intestinales, Villachica (1996).

2.1.6  Produccién de zapallo

En 1989 Raymond sefiala que existen tres métodos de siembra, en llanos, en surcos

aplanados o en lomos. La siembra es realizado en lugares tropicales y valles en Bolivia
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la produccion del zapallo se encuentra en los valles, valles interandinos y también en las
zonas tropicales y subtropicales un periodo libre de heladas de 4-5 meses las
temperaturas de crecimiento optimas mensuales medias son de 18-24°c la maxima es de

32°c y la minima de 10°c.

La época de siembra es de septiembre a noviembre, se realiza de golpe, la primeras
fechas de cosecha es de mayo, junio la segunda cosecha es en julio y agosto en las
temporadas de lluvias intensas son perjudiciales para este cultivo, se utilizan en
promedio de 2 kg de semillas por hectarea cuando se hace a través de siembra directa,
con un promedio de 20 y 30 kilos la mayor produccion de zapallo es en Cochabamba
lugar Sipe Sipe, la produccion de zapallo es destina para el consumo local
principalmente La Paz, Santa Cruz y Cochabamba el kilo de zapallo cuesta de 3 a 5bs

dependiendo de la temporada.

Cuadro 2: VALOR NUTRICIONAL

COMPOSICION NUTRITIVA POR 100g DE ZAPALLO

COMPOSICION CANTIDAD (mg) (%)
Agua 90

Carbohidratos 55 3,4
Proteina 19 2,1
Grasa 0,4 0,8
Fibra 15 3,3
MICRONUTRIENTES CANTIDADES (mg)
Vitamina A 0,74 82
Vitamina B1 0,08 6,7
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Vitamina B2 0.12 9,2
Vitamina B3 0,8 0
Vitamina B12 0 0
Vitamina C 9,66 10,7
MINERALES CANTIDADES(mg)

Sodio 4 0,3
Calcio 46 3,8
Hierro 1,8 22,5
Magnesio 0 0
Fosforo 28 4
Potasio 324 16,2

Fuente: Lic. Natalia Ramos. Zapallo o0 auyama Beneficios e Informacion

Nutricional. Santa Cruz de la Sierra.
2.1.7 Beneficios

Los beneficios del zapallo para la salud son numerosos
Ayuda a prevenir el cancer de prostata
Las semillas y la pulpa del zapallo son un gran aliado para la prevencion del cancer
de prostata, ya que estimulan la segregacion de ciertos quimicos del cuerpo que
funcionan evitando la transformacion de testosterona, lo que esté ligado al desarrollo

de este tipo de cancer.

Mejora y cuida el sistema cardiovascular

Hipertension arterial, prevencion de la angina de pecho mantenimiento de nivel
adecuado de colesterol, ayuda a fortalecer el corazon el zapallo contiene cero

colesteroles y sus niveles de grasa son muy bajos.

Mejora el estado de la piel
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Se utiliza la pulpa de zapallo para aplicar mascaras que ayudan a la piel, los
nutrientes (vitaminas A, B, C y E) el beta-caroteno del zapallo protege de los rayos
UV del sol que causan arrugas esta hortaliza enriquecen la piel, dejandolo mas
suave y tersa, al ser una fuente de beta-caroteno y antioxidante ayudando a regenerar

y hace que el proceso de envejecimiento sea mas lento.

Antiinflamatorio natural

Es uno de los principales antiinflamatorios por el contenido de propiedades se
utiliza en enfermedades que afectan a las articulaciones y a los tendones, el
contenido de beta-caroteno del zapallo se puede encontrar en su interior como

también en sus semillas.

Aparato digestivo
Suave para nuestro sistema digestivo por el contenido de caroteno y beta-caroteno el
zapallo estd indicado para combatir la gastritis, la Ulcera gastroduodenal y el

estrefiimiento.

Aumenta el nivel de energia

Después de hacer una gran cantidad de ejercicio o esfuerzo fisico en lo general
muchas personas recurren a comer algunas frutas como el platano para recuperar la
energia debido a su alto contenido en potasio y regenerar el nivel de energia que
necesitan los musculos para funcionar correctamente, el zapallo contiene una
cantidad ain mayor que este fruto, con lo que es una alternativa eficaz y sana para
recuperar la energia.

Francis Castel. Beneficios del zapallo para tu salud.

Mejora la vision
La composicion que contiene en el zapallo el fuerte color naranja del zapallo
proviene de su riqueza de beta-caroteno que se convierte en vitamina A en el cuerpo

contribuye a los ojos, ayudando a la retina absorba al tejido y procese la luz, ayuda a

22



<,

<,

L)

prevenir las cataratas, la fotofobia y la ceguera nocturna mejorando a localizar la

presencia de luz.

Cuida el aparato urinario y los rifiones
El zapallo previene la cistitis los calculos renales, la retencion de liquidos y la

insuficiencia renal.

Antioxidante
Contiene luteina y zeaxantina dos antioxidantes, su combinacién de minerales y

vitaminas convierten la calabaza en un potente antioxidante.

Ayuda a bajar de peso

El zapallo es rica en fibra lo que disminuye el ritmo de la digestion es un alimento
baja en calorias el zapallo tiene 90% de agua ayuda a mantener hidratos tiene menos
de 50 calorias por porcion la cantidad de fibra ayuda con el peso contiene vitaminas

gue combate contra la grasa.

Previene la diabetes
El consumo de zapallo disminuye los niveles de glucosa en la sangre, mejora la
tolerancia a la glucosa y aumenta la cantidad de insulina que el cuerpo produce lo

que lleva a disminuir las dosis.

Previene la anemia
A pesar de ser un producto poco calérico, el consumo de zapallo ayuda a prevenir la
anemia debido a que presenta un gran cantidad de nutrientes, vitaminas y minerales

esenciales, especialmente si se come crudo.

2.2 Yuca

La yuca (Manihot esculenta) conocida también como mandioca o tapioca, de la familia

Lilidceas de tamafio variable que puede alcanzar de 1,5 a 3 mts de altura de tallo lefioso
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cortezo de color marron rojizo hojas verdes, flores blancas es un tubérculo de raiz
comestible originario de América del Sur. Tiene una piel dura, escamosa y de color
marron, mientras que su carne almidonada es de color blanco, esta considerad como la
tercera fuente mas grande de carbohidratos produce en las zonas tropicales de Africa,
Asia y América Latina, después del arroz y el maiz, es una fuente de carbohidratos
bueno fuente para el consumidor la yuca es endémica de la region subtropical y tropical.
Luis F. Leyva (10/11/2019) Que Es La Yuca.

2.2.1 Historia

La yuca (Manihot esculenta) es un cultivo de raiz amilacea originario de América latina
este producto se va cultivando desde épocas prehistdricas, mejorando la alimentacién y

el ingreso de unos 500 millones de personas.

La yuca fue desarrollada por los indigenas sudamericanos y se convirtio en un alimento
de enorme importancia en todo el mundo que supone la base de la dieta de mas de mil
millones de personas en méas de 100 paises donde esta raiz es la fuente de alimentacion

en zonas tropicales subtropicales.

En Bolivia, en las regiones tropicales y los yungas, existe una amplia variedad de
cultivos potencialmente importantes, que son la base fundamental de la dieta de los
pobladores rurales donde las raices y tubérculos estan cobrando una gran importancia en
local debido a que forman un componente barato y aceptable de las dietas tropicales, en
nuestro pais asimilaron a la yuca como el alimento dominante en su dieta en culturas
alejadas geograficamente y de distintas costumbres, este ancestral tubérculo es conocido

en lugares alejados.

2.2.2 Generalidades de la planta

Las hojas son redondeadas o con lébulos poco desarrollados, la cara superior de la
presenta manchas descoloridas, de aspecto plateado, caliz y corola de cinco piezas en

relacion con la posicidn que ocupa en el tallo, formada por el peciolo, el limbo en varios
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I6bulos que pueden ser par o impar, la forma del I6bulo puede ser aovada o lineal y se
divide en largos mide 17cm de longitud, medios 20 a 30 cm en los pocos ramificados, el

color del limbo es verde intenso o pardo el color de las hojas.

La inflorescencia se presenta en forma de racimo y aparece al mismo tiempo que las
primeras ramificaciones las primeras brotan cuando ramifica, las flores son unisexuales
de polinizacién cruzada, tiene flores masculinas y femeninas en una misma planta es de

color blanco o amarillento.

El didmetro del tallo en su base presenta un mayor espesor pero va decreciendo
gradualmente hacia arriba, los tallos se forman 8 dias después de la plantacion, el mayor
peso de los tallos se alcanzan entre los 8 y 10 meses pueden ser erectos y acostados su
altura puede ser baja de 50 a 100cm intermedia, 100 a 250 cm alta, los meses el tallo es
rojo claro, pardo claro, gris, verde, amarillo o morado dependiendo de la variedad de

yuca.

La maduracion es de color café claro, café mate o morado, la formacion del fruto se
produce de 25 a 30 dias, con una longitud de 1 a 1.07cm y un ancho de 0.8 a 1cm,
constituido por una serie de tejidos, epicarpio, mesocarpio, el endocarpio es de
consistencia a lefiosa y se abre bruscamente cuando el fruto estd maduro y seco para

liberar y dispersar las semillas crecientes.

2.2.3 Variedades

= Airuwe
Es una planta que alcanza 2.5 metros de altura, en forma abierta, el tallo es de color
verde oscuro, sin coloracion rojiza, las hojas jovenes son de color verde claro y
Cambian a color verde oscuro cuando son adultas; estan divididas en 3 lobulos
lanceolados, el mayor de los cuales mide 9 cm de largo, tienen nervaduras color
verde palido las raices son de color café claro y el tubérculo es de color amarillo, el

tubérculo demora 6 meses en estar listo para el consumo.
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Auma

Es una planta que alcanza entre 2.5 y 3 metros de altura, en forma compacta o de
sombrilla, el tallo puede ser de color verde amarillo o verde oscuro, con poca
coloracidn rojiza, las hojas jovenes son de color verde morado y cambian a color
verde oscuro cuando estidn adultas, tienen nervaduras color verde o rosado, con
peciolos rojos, las raices son de color café claro y el tubérculo es de color blanco o
rosado, el tubérculo demora 6 meses en estar listo, se pueden elaborarse diferentes

productos como el almidén.

Chiwe

Es una planta que alcanza 2.5 metros de altura, en forma de sombrilla el tallo es de
color verde amarillo o verde oscuro, con poca coloracion rojiza, las hojas jovenes
son de color verde claro y cambian a color verde oscuro cuando adultas; estan
divididas en 3 o 5 I6bulos lanceolados u oblongo lanceolados, el mayor de los
cuales mide 17 cm de largo, tienen nervaduras color verde blanco o rosado, con
peciolos rojos las raices son de color café claro u oscuro y el tubérculo es de color

amarillo palido, este tubérculo demora entre 3 y 6 meses.

Ciara

Es una planta que alcanza 3 metros de altura en forma de sombrilla el tallo es de
color verde, las hojas son de color verde morado, las raices son de color café la
semilla en los afios 1975 fue traido desde Brasil, repartido a comunidades

colombianas.

Maiyu

Es una planta que alcanza 3.5 metros de altura, en forma cilindrica, el tallo es de
color verde morado, con abundante coloracion rojiza, las hojas jovenes son de color
verde y cuando son adultas son de color verde morado o sélo morado; estan
divididas en 7 lobulos oblongo lanceolados, el mayor de los cuales mide 16 cm de

largo, tienen nervaduras color verde palido, con peciolos morados, la cascara de la
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raiz es de color blanco y el tubérculo es de color blanco, proviene de una tribu

indigena.

* Yuca Dulce

La yuca dulce menos toxica que su contraparte amarga la yuca contiene compuestos
de cianuro, este tipo de yuca tiene niveles mas bajos de estos compuestos y por tanto,
no requiere tanta coccion, las variedades dulces también producen mayores
rendimientos la diferencia tener en cuenta las diferentes caracteristicas con la yuca
amarga Yy dulce, es el dificil de separacion de la cascara, sabor amargo, tonalidad de

la piel y la carne interior, tonalidad después de la coccidn, tiempo de coccion.

= Yuca Amarga

La yuca amarga es un alimento calérico una porcion de 100g de raiz de yuca hervida
contiene 112 calorias el 98% de estas corresponden a los carbohidratos y el resto a
una pequefia cantidad de proteinas y grasas asi mismo aportando en pequefias
cantidades de otros nutrientes esenciales como fibra, vitaminas, (tiamina, riboflavina,
niacina, vitamina C) y minerales (fosforo, calcio, hierro), ademas del sabor la yuca

amarga también se diferencia de la yuca dulce por su nivel de toxicidad.

2.2.4 Utilizacion

Es considerada como la fuente de almidon mas barata, de ahi que se utilice en gran

cantidad de productos desde la propia produccién de almiddon para alimentos panaderia,

pasteleria, o también para industria no alimentaria (bolsas biodegradables).

2.2.5 Produccion de la yuca

La yuca es un cultivo que crece en las regiones tropicales y subtropicales del mundo en

lugares lejanos ya que necesita al menos 8 meses de clima célido para su optimo

crecimiento prospera muy bien en zonas calidas humedas y con lluvias regulares,

sensible a la sombra, es apto para lugares calidos tolera un amplio rango de temperatura;

sin embargo, esta puede afectar la brotacion, el tamafio y la produccion de hojas, el
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llenado de las raices de almacenamiento y el rendimiento, el rango Optimo de
temperatura es de 25-29°C siempre que haya humedad disponible suficiente en el
periodo de crecimiento a un que puede tolerar el rango 16-38°c por debajo de los 16°c el

crecimiento se detiene.

La yuca se cultiva a partir de cortes del tallo aproximadamente 20 cm de largo a
diferencia de otros alimentos, los tubérculos de yuca no producen brotes los trozos de
tallos se deben plantar horizontales, de modo que el suelo se mantenga humedo los tallos
suelen comenzar a brotar 7-10 dias después de la siembra, es un planta con amplia
adaptacion tanto en zonas cecas como himedas, a aunque prefiere abundante lluvia, la
produccion de la yuca se puede realizar casi en cualquier tipo de suelo, menos suelos
con mucha piedra, es recomendable realizar la cosecha cuando la raiz presenta la edad

optima casi en 10 meses se cosecha posteriormente a estos periodos.

La yuca en Bolivia se produce en 35.000 hectéreas de yuca al afio de las cuales alrededor
de un 80% se cultivan en el departamento de Santa Cruz, una de las debilidades de la
produccion de yuca es la falta de mercado interno, por la falta de darle un valor agregado
al producto como el almiddn de yuca, siendo que se le puede dar grandes utilidades en el
tema alimentario para la poblacién, ya que este producto puede sustituir a la harina son

variadas y también una nueva alternativa en la alimentacion de los nifios y jovenes.

Cuadro 3 Valor Nutricional De La Yuca

COMPOSICION NUTRITIVA POR 100g DE BASE SECA
COMPOSICION CANTIDAD
Valor energético (kcal) 132,0
Agua (%) 65,2
Proteina (%) 1,0
Grasa (%) 0,4
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Carbohidratos totales (%0) 32,8
Fibra (%0) 1,0

Cenizas (%) 0,6

Calcio (mg) 40,0
Fosforo (mg) 34,0
Hierro (mg) 1,4

Tiamina (mg) 0,05
Riboflavina (mg) 0,04
Niacina (mg) 0,60
Acido ascorbico (mg) 19,00
Porcion no comestible (%) 32,00

Fuente: Paola (2010) Valor Nutricional de la Yuca. Sunampe, ICA/CHINCHA, Per(

2.2.6 Beneficios

Debido a su alta fibra dietética disminuye el nivel de triglicéridos, beneficiando
el buen funcionamiento del cuerpo.

Libera del estrés y beneficia al sistema nervioso reduce la ansiedad y es una de
las mejores alternativas para para enfrentar el sindrome de intestino

Irritable.

Es fuente moderada de vitamina B, registra cantidades importantes de folatos,
tiamina, vitamina B-6, riboflavina y acido pantoténico se utiliza para el cuidado

del cabello.
Proporciona abundante energia

100g de yuca cruda contiene 38 g de 160 kcal contiene algunos minerales de

importancia como el zinc, magnesio y cobre generando una excelente fuente de
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energia en quienes la consumen para aquellos que realizan actividades fisicas
extenuantes.
Luis F. Leyva (10/11/2019). Propiedades Beneficios y Usos de la Yuca.

Regula la frecuencia cardiaca
Por el contenido de potasio, componente fundamental en la producciéon de
fluidos celulares de igual forma, regulando la frecuencia cardiaca y la presion

arterial.

Favorece la salud de los huesos y dientes

La yuca contiene calcio, mineral necesario para mantener los huesos y dientes
saludables asi como la vitamina K éste compuesto contribuye a la construccion
de la masa Gsea y combate la osteoporosis y prevenir la perdida de minerales,

especialmente el calcio.

Ayuda a regular el metabolismo

La raiz es una fuente moderada de algunas vitaminas de complejo B como los
folatos, la piridoxina, la tiamina, la riboflavina y el &cido patoténico, las cuales
son importantes para producir hormonas metabolicas en el cuerpo.

Luis F. Leyva (10/11/2019). Propiedades Beneficios y Usos de la Yuca.

Ayudar a regular la presion arterial

El potasio representa en la yuca 271mg por 100g es un componente importante
de los fluidos corporales y celulares, que ayuda a regular la frecuencia cardiaca y
la presion arterial.

Luis F. Leyva (10/11/2019). Propiedades Beneficios y Usos la Yuca

Es un alimento libre de gluten para las personas celiacas

La yuca no contiene gluten, proteina que se encuentra en el trigo, la cebada, el

centeno, entre otros cereales, y que es responsable de causar alergia en algunas
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personas muy sensibles, la yuca es un producto libre de gluten apto para el

consumo de personas celiacas.

Ayuda a reducir los niveles de azucar de la sangre

La fibra y el almiddn resistente que encontramos en la yuca hacen que el proceso
de absorcidn del azlcar en torrente sanguineo sea mas lento ayudando a controlar
los niveles de glucosa en sangre es una buena fuente para las personas con

diabetes u otras enfermedades metabolicos.

Fortalece el sistema inmunitario

La fibra de la yuca especialmente sus hojas promueve el crecimiento de las
bacterias prebioticas o bacterias buenas en el intestino esto contribuye ayuda a
aumentar el inmunitario al controlar el nimero de microorganismo patégenos en
el cuerpo.

Luis F. Leyva (10/11/2019). Propiedades Beneficios y Usos de la Yuca.

Limita el dafio neuronal en el cerebro y ayuda a prevenir el Alzheimer

La incidencia de enfermedad de Alzheimer donde aumenta con la edad y en los
portadores del genotipo apolipoproteinas una deficiente relativa de vitamina K,
que afecta las funciones extra hepaticas de la vitamina la concentracion de la
vitamina K es menor en la sangre por esa razon el consumo de la yuca ayuda a

limitar el dafio neuronal en el cerebro.

Ayuda A Prevenir La Anemia

El consumo de la yuca ayuda a regular y puede prevenir la deficiencia de hierro
en el organismo y por tanto, la anemia ya que la ingesta constante de este mineral
impulsa el proceso de renovacion de los globulos rojos.

Luis F. Leyva (10/11/2019). Propiedades Beneficios y Usos de la Yuca.

Ayuda a formar una capa protectora en las paredes intestinales, con lo que
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Contribuye a vencer las infecciones.

R/
°o

También reduce la inflamacion y la hinchazén abdominal.

7
°

Permite aliviar el estrefiimiento, la diarrea intermitente y el gas intestinal.

7
°

Ayuda a eliminar los organismos patdgenos.

R/
°o

Disminuye el dolor, rigidez e hinchazdn de las articulaciones, mejora la
Artritis.

+«» Disminuye los dolores de cabeza, tipo migrafa.
+«» Permite eliminar las costras y erupciones de la piel.

+» Protege y repara el tejido corporal la yuca contiene aminoéacidos como la lisina,
isoleucina, leucina, valina la cuales tienen un papel importante en la proteccion y
reparacion de los tejidos corporales.

+« Tiene un alto contenido de vitamina A y vitaminas del complejo B, asi como de
vitamina C. También aporta calcio, potasio, fosforo, hierro, manganeso un gran

beneficio para el consumidor.
2.3 Galletas

La palabra galleta viene de la palabra francesa galette, en Francia es un pastel redondo o
fino o un crepe hecho con trigo sarraceno galette viene de galette, que significa
literalmente guijarro y es el diminutivo de gal (piedra). Gal es una palabra que proviene
de las lenguas indoeuropeas, concretamente de la palabra cal, que significaba piedra en
francés, aquel pastel recibio el nombre de galette (diminutivo de galette) por su forma

redonda.

El origen de las galletas esta relacionado con la historia del azucar, para darle esta
denominacion a la pasta horneada que se hace de harina, la primera mencién de la
historia sobre las galletas proceden del imperio Persa, los soldados de Dario

descubrieron el azlcar a orillas del rio Indo hace 500afios A.C

32



Los griegos que no conocian el azlcar, tampoco conocian las galletas y en los viajes
Ilevaban pan, que era una simple coccion de harina de cereal y agua que era habitual en
los morrales de la antigiiedad y en la Edad Media, en el siglo XI la fabricacién de
galletas se restringié en algunos cortes Europeos ejm la francesa de savoiardi o galletas

de Saboya a donde se consumian las savoiard.

En lo actual las galletas son realizadas con un objetivo la conservacion de la harina, las
galletas esencialmente son productos con muy poca humedad ricas en grasa y azucar, de
alto contenido energético, el sabor, la calidad, la conservacion, en funcion al gusto del

consumidor.
2.3.1 Variedad de Galletas

Son productos alimenticios pequefios y planos, dulce o salado, horneado hecho
normalmente a base de harina, huevo, azlcar, mantequilla, puede incluir mas
ingredientes como pasas, avena, virutas, de chocolate, amaranto o nueces, coco y
otros se puede encontrar infinidad de galletas con diferentes creatividades pero

siempre viendo la necesidad del consumidor.

> Galletas Con Chispas De Chocolate

Con un aroma seductor encontrada en tiendas departamentales, tiene una historia de
75 afos de existencia, cumplidos en 2013 la persona que descubrié Ruth Wakefield
Estadounidense quien dirigio junto a su esposo Kenneth, pero las galletas con chispa

de chocolate se ha ido modificando y ajustando a lo largo del tiempo.

> Oreo

El consumo del Oreo fue realizado en desayunos y meriendas de la infancia a un
producto concreto un seis de marzo del afio 1912 las galletas Oreo desde su creacion
se vendieron més de 450.000millones en establecimientos de la localidad de
Hobokem en Nueva Jersey con el nombre oficial Oreo Biscuit, en 2014 Oreo

alcanzan unas cifras de ventas de 2.500 millones de dolares.
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> Galletitas saladas

En el siglo VII A.C los cocineros del imperio persa habian aprendido de sus
antepasados las técnicas de calentamiento y como enriquecer las mezclas a base
diferentes ingredientes, las galletas saladas son un aperitivo que contienen 9,40g de
proteinas 69,20g de carbohidratos, 10g de grasa y 69,209 de azlcar por cada 100g,
aportando 411 calorias a la dieta, entre sus nutrientes también se encuentran las
vitaminas B9, K, B3y E.

» Chips ahoy!

La galleta “chips ahoy” es una galleta de tipo crocante de forma circular, el
producto no es caracterizado por tener gran opcién de olor, la galleta chips ahoy se
muestra mas interés en llamar la atencion en nifios con colores brillantes, por el

envase.

> Galletas maria

Las galletas del nombre se deben su nombre a que en la década de 1920 el galletero
espafiol Eugenio fontanera decidi6 llamarlos asi en honor a su pequefia nieta, en el
palacio de invierno de san Petersburgo y se convirtid en el acto social més
importante del recién estrenado afio en toda Europa, fue por este motivo por el que
peek y frean quisieron homenajear a la nueva integrante de la familia real britanica
con ese presente al que bautizaron con el nombre de Marie biscuit en su honor, son
un tipo de galletas que contiene 7,08 g de proteinas, 69g de carbohidratos, 19g de
grasa y 69g de azUcar por cada 100g, también se encuentran las vitaminas B9, K, B3
y B7.

> Galletas danesas
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Son ricas y crujientes estas galletas danesas se les otorga en diversos sabores y
colores estas galletas son ideales para decorar con huevo, una cantidad de azucar
impalpable y colorante artificial son un postre tradicional de la época navidefias.

> Galletas rellenas

Son tipo de galletas que consisten de dos tapas y un relleno, muchos tipos de relleno
son utilizados, como ganache, crema de mantequilla, chocolate, queso crema,
mermelada, mantequilla de mani, crema de fruta y helado, tiene beneficios
carbohidratos, proteinas, fibra, grasas, sodio, calcio, hierro, magnesio, fosforo,

potasio, y vitaminas.

> Cookies

Tiene variedad de recetas una masa dorada, textura, blanda esposa, pepitas de
chocolate, un ligero aroma a vainilla que disfruta de unas chocolates el truco consiste
en la mezcla de todos los ingredientes se podria con pepitas de chocolate blanco,

nueces pacanas, cacahuetes, etc.

> Obleas

Galletas delgadas, significa el proceso de batido que hace delgadas a las galletas su
beneficos que tiene la galleta obleas 90calorias, 13g carbohidratos, 49 grasas, O
proteinas etas galletas tienen una Unica funcion, adornar las bochas de helado
rellenas de crema casi imperceptible y llenas todo de migas para entretener a bebes
que tiene azlcar de la época de renacimiento se servian como postre que solo estaba

al alcance de la aristocracia y la alta burguesia.

> Galletas sable

Masa sable es una de las masas basicas, facil de hacer como la mesa quebrada rica en
sabor con diferentes ingredientes, sabores variable con ingredientes adicionales y
conseguir distintas texturas segun el tiempo de coccidn el grosor y las materias qué

se le adicione que se ponga a la masa sable, solo tiene que sustituir unos 10 a 20 g de
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harina por el mismo peso de cacao puro en polvo, también se puede incorporar a esta
masa esencia de vainilla, piel rallada de naranja o limén, almendra, canela, se realiza

variedad de galletas sable.

> Napolitanas con canela

100g d mantequilla a temperatura ambiente, 100g de azlcar, 1 huevo, 2cds de
canela, 250g de harina, estas galletas tan tipicas espafiolas, son la combinacion
perfecta entre el toque de canela y su granulado de azlcar que hacen de ella una
experiencia inolvidable, con estas galletas potenciando el sabor, informacion
nutricional en 100g, energia 489kcal grasas 21g, saturados 9,7g, hidratos de carbono

68g, azucares 26¢, proteina 6g, sal 1,1g.

> Galletas de jengibre

Las galletas de jengibre son un dulce tradicional de navidad en especialmente en
Europa se le puede dar multitud de formas para crear un ambiente méas navidefia
estrella, abeto, corazdn, casa su origen se remonta a la reina Isabel de Inglaterra, que
regalaba galletas de jengibre con forma de hombre, ingredientes 260g de harina,
1509 de mantequilla, 100g de aztcar moreno, 5g de bicarbonato, 1cud de canela en

polvo, 1 cud de jengibre, 1 huevo, sal.

> Galletas de la suerte

Son galletas con forma de empanadilla que se sirve en algunos restaurantes chinos de
Norteamérica como postre después de las comidas tienen que romperlas para leer el
papel que llevan dentro, algunas galletas de la suerte también anuncian resultados de
loteria o diversas bromas relacionadas con el futuro, no es originaria de china en san

francisco fue el primer inventor de la galleta en el afio 1909.

> Galletas de avena
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Tradicional de varios paises europeos especialmente de gran Bretafia, Europa
central, se remota a escocia durante el siglo xix, las galletas de avena son un tipo de
galleta elaborado en base a la harina de trigo informacién nutricional en 100 g de
galleta de avena contiene 6,209 de proteina, 18,109 de grasa, 68,79 de carbohidratos,
2,89 de fibra, elaboracion copas de avena, almendra picada o pasas picaditas, harina

leudante, cuchadas de azUcar, huevo, aceite, esencia de vainilla, sal.

» Galletas campurrianas

Su origen en el norte de Espafia en el valle de Liébana, situado en el Cantabria en
1935 nacen las primeras galletas campurrianas, con el tiempo las galletas
campurrianas se modificando al gusto del consumidor, ingredientes para la
elaboracion de las galletas campurrianas, harina, levadura quimica, azicar morena,
almendra molida, de mantequilla, huevos, esencia de vainilla, leche, informacion
nutricional energia, grasa, carbohidratos, azlcar, proteina.

> Crackers

Son cuadrados planos y pequefios horneados hechos con masa de harina sin levadura
y elaborado con diversas formas tamafios y sabores y colores, se aromatiza
agregando sal en la masa, normalmente suelen ser salados algunos pueden llegar a
tener una combinacion entre semidulce y salado también tiene un contenido de valor
nutricional sodio, potasio, carbohidratos, proteinas, vitamina a, d, b12, calcio, son un
alimento basico nutritivo y facil de usar que se almacena en un buen lugar para

conservar su vida util.

» Jammie dodgers

Son galletas britanicas hechas de shortbread y mermelada de frambuesa producida
por Burtons Foods en su fabrica de Cwmbran, lleva el nombre del personaje de roger

dodgers.

> Galletas sin gluten
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Apto para intolerantes al gluten para personas celiacas, y la enfermedad celiaca es
un intolerancia permanente al gluten de trigo, cebad a centeno, avena que se presenta
genéticamente caracterizada por una reaccion inflamatoria de base inmune en la

mucosa del intestino delgado que dificulta la absorcién de macro y micronutrientes.

> Ferratella

También escrito ferratelle es un galleta de barquillo tradicional italiana elaborada
con harina, huevo, azlcar, mantequilla, esencia a vainilla, la galleta ferratella puede
ser dura y crujiente o blanda y masticable dependiendo de los ingredientes y la forma

de preparacion.

> Galletas integrales

Son un tipo de galleta que contiene 10g de proteina, 42,90 g de carbohidrato, 21,20 g
de grasa, 42,90 g de azlcar, por cada 100 g aportando 427 calorias a la dieta entre
sus nutrientes también se encuentra las vitaminas B3, B9, K'Y B6 ademas de estas
propiedades las galletas integrales contienen hierro, calcio y fibra, estas galletas
integrales son un alimento sin colesterol beneficioso para el sistema circulatorio y

nuestro corazon.

> Galletas Garibaldi

Son galletas tipicas inglesas hace mas de 150 afios una costumbre tomarlas con te de
la tarde, el nombre de la galleta se otorgd a Giuseppe Garibaldi un general italiano,
ingredientes harina, polvo de hornear, sal, mantequilla, azicar, huevo, leche, aporte
de nutrientes carbohidratos grasas, proteinas como sodio, potasio, vitaminas A, C,

hierro, calcio.
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CAPITULO I

PROPUESTA DE INNOVACION O SOLUCION DEL PROBLEMA

Para la innovacion de alimentos tiene como propdsito el seguir desarrollando alimentos
que satisfagan las necesidades alimentarias de la poblacion y cubriendo las necesidades
nutricionales de las personas y salir de la vieja formulacion de utilizar cotidianamente
los mismos insumos y que finalmente el consumidor pueda dar su aceptacion mediante
su evaluacion sensorial de vital importancia para ingresar al mercado de la poblacion

boliviana.

La utilizacién de yuca y zapallo en nuestra poblacion es de consumo directo sin poder
dar el valor agregado que no incentiva el cultivo. EI mejoramiento de la formulacion de
galletas tanto a nivel nutricional y sensorial con la sustitucion de la harina de trigo por la
harina premix de yuca y zapallo, hacen despertar la duda de cuél el porcentaje de la
harina premix en la formulacion para lograr una galleta sensorialmente aceptable. Los
prototipos de formulacion se muestran en las siguientes tablas

Figura 1: Preparacion De La Mezcla Premix

Mezcla peso(g) %
Harina de zapallo 25 10
Harina de yuca 225 90

Fuente: Elaboracion propia

Figura 2: Prototipo De Formulacion De Galleta Con 1,78 % De Premix

INGREDIENTES PESO UNIDADES %
Margarina 172,7 g 13,88
Azucar 161,2 12,96
Huevo 180 3 unid (g) 14,47
Polvo de hornear 25,25 g 2,03
Harina de trigo 421,32 g 33,86
Crema de leche 250 ml 20,09
Emulsionante en pasta 10,25 g 0,82
Propionate de calico 1,25 g 0,10
Mezcla de harina de zapallo y yuca 22,18 g 1,78

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 3: Prototipo De Formulacion De Galleta Con 17,83 % De Premix

INGREDIENTES PESO UNIDADES %
Margarina 172,7 G 13,88
Azucar 161,2 g 12,96
Huevo 180 3 unid(g) 14,47
Polvo de hornear 25,25 G 2,03
Harina de trigo 221,8 G 17,83
Crema de leche 250 Ml 20,09
Emulsionante en pasta 10,25 G 0,82
Propionate de calico 1,25 G 0,10
Mezcla de harina de zapallo y 221,8 G 17,83

yuca
Fuente: Elaboracion propia

Los factores de estudio son el porcentaje de adicion o incorporacion de la mezcla de
harinas de yuca y zapallo (premix), dentro la formulacion de la galleta y como influyen
en las variables de respuesta o medicion (caracteristicas sensoriales de las galletas). Las
caracteristicas sensoriales (sabor, olor, color y textura) se mediran mediante la técnica de

la escala hedonica de 5 puntos.

Para la solucion del problema de investigacion se utilizard la técnica estadistica de
andlisis de varianza (ANOVA) para obtener una galleta de mejor preferencia o

aceptabilidad por los consumidores.
RESULTADOS ESPERADOS
Evaluacion de las caracteristicas sensoriales de las galletas.

Se realizd la elaboracion de dos tipos de galletas con diferentes porcentajes de premix
(harina de zapallo y yuca): formulacién de galleta con 1,78% de premix y Formulacion

de galleta con 17,83 % de premix.
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La evaluacion sensorial de la galleta se realiz6 mediante la técnica de escala hedonica de
5 puntos (por ejemplo: el valor de 1 significa me disgusta mucho, 2 significa me

disgusta, 3 significa regular ,4 significa me gusta y 5 significa me gusta mucho).

En la siguiente tabla se muestra los resultados estadisticos del proceso de evaluacion

estadistica de los atributos de textura, sabor, color y olor.

Tabla 1: Analisis De Varianza De Los Atributos Sensoriales De Las Galletas

Andlisis de varianza para textura, utilizando SC ajustada para pruebas

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. F P
persona 31 20,0000 20,0000 0,6452 1,45 0,151
% Harina premix 1 2,2500 2,2500 2,2500 5,07 0,032
Error 31 13,7500 13,7500 0,4435

Total 63 36,0000

Andlisis de varianza para sabor, utilizando SC ajustada para pruebas

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. F P
persona 31 23,0000 23,0000 0,7419 1,35 0,202
% Harina premix 1 0,0000 0,0000 0,0000 0,00 1,000
Error 31 17,0000 17,0000 0,5484

Total 63 40,0000

Anédlisis de varianza para color, utilizando SC ajustada para pruebas

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. F P
persona 31 17,4375 17,4375 0,5625 0,73 0,809
% Harina premix 1 3,0625 3,0625 3,0625 3,97 0,055
Error 31 23,9375 23,9375 0,7722

Total 63 44,4375

Anélisis de varianza para olor, utilizando SC ajustada para pruebas

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. F P
persona 31 24,8594 24,8594 0,8019 1,34 0,207
% Harina premix 1 0,0156 0,0156 0,0156 0,03 0,872
Error 31 18,4844 18,4844 0,5963

Total 63 43,3594

Fuente: Elaboracion propia

Segun el analisis de varianza y para una confiabilidad de 95%, el porcentaje de premix
de harinas de zapallo y yuca no influyeron en las caracteristicas sensoriales como ser

sabor, color y olor.
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La textura de las galletas vario significativamente, lo cual significa que el porcentaje de
premix influyo en la textura de las galletas. La variacion en la textura se debe
principalmente en el grado de sustitucion de harina de trigo por harina de yuca y zapallo,

ya que la mezcla premix presenta el aporte de almidén y fibra con diferentes

propiedades fisicas y quimicas.

FIGURA 4: COMPARACION DE LOS ATRIBUTOS SENSORIALES EN
GALLETAS CON PORCENTAJES DISTINTOS DE PREMIX

premix(17,83%)

textura = e e« premix(1,78%)
4,4

olor

sabor

Fuente: elaboracion propia
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Segun la figura anterior muestra la aceptacion de los atributos sensoriales, donde se
observa que las galletas tuvieron una media por encima de 3,7 con tendencia general
hacia 4 (me gusta). Las galletas con 1,78 % y 17,83 % de premix presentan similitud

estadistica en cuanto a la preferencia de color, olor y sabor.

La variacion se observo en la textura de las galletas, donde una galleta con 1,78% de

premix tuvo mejor textura con respecto a 17,83 % de premix.

Tabla 2: PRUEBA EXPERIMENTAL

1 | Margarina Kg 10,00 0,1727
2 | Azucar Kg 5,00 0,1612
3 | Huevo Unid 0,40 3
4 | Polvo de Hornear Kg 52,00 0,02525
4 | Harina de Trigo ke 6,50 0,42132
5 | Crema de Leche Lt 13,00 0,25
6 | Emulsionante En Pasta Kg 50,00 0,01025
7 | Propionato de Calcio Kg 120,00 0,00125
7 | Zapallo Kg 5,00 0,051
8 | Yucca Kg 2,00 0,079
9 | Gas Glp Kg 08 1
10 | Envase unid 1,00 1
PRODUCTO OBTENIDO , KG 0,918
CANTIDAD A PRODUCIR POR DIA,
KG 80

Fuente: Elaboracion propia

43



Tabla 3 COSTOS DE MATERIA PRIMA, INSUMOS, MATERIAL DE
LIMPIEZA (Bs)

Fuente: Elaboracién propia

Margarin
1]a Kg 10,00 15,05010893 | 150,50 3.010,02 | 36.120,26
2 | Azucar Kg 5,00 14,04793028 | 70,24 1.404,79 | 16.857,52
3 | Huevo Unid 0,40 261,4379085 | 104,58 2.091,50 | 25.098,04
polvo de
a | hornear Kg 52,00 2,20043573 | 114,42 2.288,45 | 27.461,44
Harina de
4 | trigo Kg 6,50 36,71633987 | 238,66 477312 | 57.277,49
Crema de
s | leche Lt 13,00 21,78649237 | 283,22 5.664,49 | 67.973,86
Emulsion
ante en
6 | pasta Kg 50,00 0,893246187 44,66 893,25 10.718,95
Propionat
o de
7 | calico Kg 120,00 | 0,108932462 | 13,07 261,44 3.137,25
7 | Zapallo Kg 5,00 4,444444444 | 22,22 444,44 5.333,33
s | Yuca Kg 2,00 6,88453159 | 13,77 275,38 3.304,58
9 | Gas glp Kg 0,80 87,1459695 | 69,72 1.394,34 | 16.732,03
10 | Envase Unid 1,00 87,1459695 | - 1.742,92 | 20.915,03
TOTAL 1.125,06 24.244,15 | 290.929,78
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COSTOS MANO DE OBRA

(Bs.)
! Operarios 2 3.000,00 6.000,00 | 72.000,00
TOTAL 6.000,00 | 72.000,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 4 COSTOS DE DEPRECIACION (Bs)
Cocina
1 | semindustrial 1 1000 | 1.000,00 10 | 8,33 100,00
2 | Balanza de 0 a 2Kg 1 700 | 700,00 10 | 5,83 70,00
Olla de 50 L acero
3 | inoxidable 2 600 | 1.200,00 5 | 20,00 240,00
4 | Horno industrial 1 83000 | 83.000,00 10 | 691,67 8.300,00
5 | Amasadora 1 15000 | 15.000,00 5 | 250,00 3.000,00
Olla de 50 L acero
6 | iInoxidable 2 600 | 1.200,00 5 | 20,00 240,00
7 | Mesa de trabajo 1 650 | 650,00 10 | 5,42 65,00
s | Moldes o 4| 400,00 5 | 6,67 80,00
TOTAL 1.007,92 12.095,00
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 5: COSTOS FIJOS TOTALES (Bs)
COSTO MANO DE OBRA 6.000,00 72.000,00
GASTOS DE DEPRECIACION 1.007,92 12.095,00
TOTAL 7.007,92 84.095,00
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla 6: TOTAL COSTOS DE PRODUCCION

1 | COSTOS FJOS 7.007,92 84.095,00
2 | COSTOS VARIABLES | Bs. 24.244,15 290.929,78
TOTAL 31.252,06 375.024,78

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 7: UNIDADES PRODUCIDAS

1 | Galleta, Kg 80 1600 19200
Fuente: Elaboracidn propia

Tabla 8: COSTO UNITARIO DE PRODUCCION Y VENTA

Costo de produccion 31.252,06
Unidades producidas (kg) 1600
Unidades de envasado 1600
Costo unitario (Bs/Kg) 19,53
Costo unitario (Bs/envase) 19,53
Margen de Utilidad 0,2
Precio unitario Venta(Bs/envase) 24,42

Fuente: Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

Segun los resultados se tiene las siguientes conclusiones:

Mediante el proceso de deshidratacion y molienda se obtuvieron la harina de yuca y
harina de zapallo y se mezclaron ambas para preparar un premix con 10% de zapallo y
90 % de yuca.

Las galletas se formularon con 1,78% de premix y 17,83% Yy posteriormente se
evaluaron sus caracteristicas sensoriales como ser textura, color, sabor y olor, mediante
la escala heddnica de 5 puntos. Segun el analisis estadistico el porcentaje de premix de
harinas de zapallo y yuca no influy6 significativamente en las caracteristicas sensoriales

como ser sabor, color y olor, en cambio si se observo la variacion en el atributo textura.

La variacion en la textura se debe principalmente en el grado de sustitucion de harina de
trigo por harina de yuca y zapallo, ya que la mezcla premix presenta el aporte de
almidon y fibra con diferentes propiedades fisicas y quimicas. Se observaron que las
galletas con 1,78% y 17,8% de premix tuvieron una media por encima de 3,7 con
tendencia general hacia 4 (me gusta) y una similitud estadistica en cuanto a la
preferencia de color, olor y sabor. La variacion se observo en la textura de las galletas,
donde una galleta con 1,78% de premix tuvo mejor textura con respecto a 17,83% de

premix.

A pesar que la galleta con 17,83% tuvo menor preferencia con respecto a la galleta con
1,78 %, es una alternativa para ofertar al mercado una galleta nutritiva ya que también

presenta su aceptacion sensorial por los consumidores.

El costo de produccion unitario de la galleta con 1,78% de premix de harina de zapallo y
yuca tiene un valor de 19,53 Bs con contenido de 1000 g, y para una margen de utilidad

de 20% sobre cada envase, el precio de venta tiene un valor de 24,42 Bs.
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RECOMENDACIONES

Al utilizar el fruto de zapallo y la raiz de yuca se recomienda seleccionar frutas en
Optimas condiciones, grado de madurez y tamafio, lo que permitira tener mas

homogeneidad en las frutas a procesar para la obtencién de harina.

A las galletas realizadas a base de harina de yuca y zapallo se le pueden agregar
diferentes ingredientes a lo que se hizo, al gusto del cliente el proposito de la
elaboracion es satisfacer al consumidor viendo siempre los beneficios que tenga el

producto y que aporte al consumidor.

Realizar un estudio eficaz del producto elaborado (galletas a base de harina de yuca y
zapallo) segun el estudio de analisis sensorial u otras encuestas viendo en diferentes

lugares tiendas, mercados, colegios, etc.
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ANEXOS



ANEXOS 1

Foto 1 Foto 2

Corteza de la yuca pelada Pelado es  realizado
manualmente con cuchillo

limpio

Foto 3 Foto 4
Rallado para la disminucion de las Secado de la yuca a una T=26 a 30°
particulas de la yuca con ralladora durante 2-3 dias
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Foto 5 Foto 6

Molienda de yuca en Molino manual Tamizado realizado para obtener
una harina fina.

Foto 7

Subproducto terminado clasificado con tamiz para obtener una harina fina,
para la elaboracion de galleta
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ANEXOS 2
Foto 1 Foto 2

Lavado con agua potable para eliminar la

Zapallo clasificado por . _
tierra u otras impurezas.

observacién visual sin

magulladuras o podridos Cortado de forma gar
un pelado pQStemor

al con cuchillo para

5 :‘a{.:jf,,i-;‘-, LT AR T TE RS
Foto 4
Foto 3 o )
Rallado para disminuir el tamafio en
Pelado de forma manual con cuchillo pequefias particulas par un corto
separando la cascara de la pulpa secado
& \
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Foto 5

Secado de la pulpa de zapallo expuesto al sol a una temperatura de 26-30°C durante 3 a

4 dias para poder eliminar la cantidad de agua que contiene el zapallo de 90% de agua.

Foto 6

Molienda realizada con el fin de disminuir el tamafio para tener una harina fina,

elaboracid alleta a base de yuca y zapallo.
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ANEXO 3

Foto 1

Pesado de los ingredientes harina de Foto 2
yuca, zapallo, trigo margarina, azucar,
crema de leche, emulsionante, huevo,

Mezclado de ingredientes liquidos por

propionato. una homogenizacion uniforme.

Foto 3

Mezcla de los ingredientes solidos y liquidos, el amasado es la distribucion
apropiada obteniendo una masa uniforme.
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Foto 4

Laminado con uslero obteniendo el grosor conforme al producto,
seguidamente se moldea de diferentes formas para darle una buena apariencia

wucto. e -

Foto 5

Se prosigue a hornear las galletas a 180°Cdurante 15-20min hasta alcanzar la
textura y color deseado (dorado)
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Evaluacion del analisis sensorial de las galletas realizadas a base de harina

de yuca y zapallo.
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ANEXO 4
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