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“INFLUENCIA DE LAS HARINAS DE TRIGO, PLATANO Y HABA E
LA ELABORACION DE GALLETAS INTEGRALES"
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*» 2 Mangas para galletas
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Factores en estudio
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M1 0%
M2 0%
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FACTOR E
FACTOR M

COMBINACIONES DESCRIPCION

EDULCORANTES

Tratamientos

MIX %
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Caracteristicas del experimento

Unidad experimental




FUENTE DE VARIACION

—

TOTAL

w

[N
[N

Tratamientos

(F M) Mix de harinas

( F E) Edulcorantes

Mx E

Error experimental

N
N
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Variables evaluadas

Variables Cuantitativas

En la masa

Emn el producto fimal




A los tres mejores tratamientos

¢ Recuento estandar en placa
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GALLETAS INTEGRALES
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Tratamiento A (07

Factor M 19,26**

Factor E 0,58Ns

M x E 0,75Ns
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Tratamientos Medias

T11 M3E3 16,48

T12 M3E4 16,48

T9 M3E1 16,42

M3E2 16,38

M2E1 16,03

M2E4 15,80

M1E3 15,68

M2E2 15,63

M2E3 15,52

M1E4 15,48

M1E1l 15,24

M1E2 15,04




DISMINUCION DE LA HUMEDAD EN LA MASA AL INICO DEL
" PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS
INTEGRALES(%)
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Total

Tratamiento

4,06**

Factor M

19,23**

Factor E

0,60NS

MXx E

0,73NS
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Tratamientos Medias

T11 M3E3 16,45

T12 M3E4 16,45

T9 M3E1 16,39

M3E2 16,35

M2E1 155k

M2E4 15,77

M1E3 15,65

M2E2 558

M2E3 15,49

M1E4 15,45

M1E1 15,20

T2 M1E2 15,01 b




DISMINUCION DE LA HUMEDAD EN LA MASA EN LA ETAPA
MEDIA (10 MIN) DEL PROCESO DE ELABORACION DE
GALLETAS INTEGRALES (%)

Humedad %o

IRLTST 128 T2 ST TONTRs = TERESES PIa ST eldias T1CSE2

Tratamientos




"r- N ] - ‘:n'.’g

lilLA I TAPA FINENSRPUBENGRS DEL ' J W
CDUNBA L LETAS INTE GRS (%)
o ‘ ‘ L § /. {

)

:‘-~_-, - \ j , ‘4
o m NN 0‘3"

Tratamiento Al qI0F==

Factor M 19,47**

Factor E 0,55Ns

M x E 0,75Ns
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Tratamientos Medias Rangos

T11 M3E4 16,42

T12 M3E3 16,42

T9 M3E1 16,36

M3E2 16,32

M2E1 15,97

M2E4 15,74

M1E3 15,61

M2E2 15,57

M2E3 15,47

M1E4 15,42

M1E1l 15,13

M1E2 14,99




DISMINUCION DE LA HUMEDAD EN LA MASA EN LA ETAPA
FINAL (20 MIN) DEL PROCESO DE ELABORACION DE
GALLETAS INTEGRALES (%).

Humedad %o
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M CESO DE HFReNENN ) DE
FGRALES (g),

S.C.

50032,97

Tratamiento

37322,97 3392,99 6,41**

Factor M

4137,56 2068,77 3,91*

Factor E

26852,75 8950,91 16,90**

M X E

6332,67 1055,44 1,99Ns

12710,00 529,58
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Tratamientos Medias

M1E4 2091,67

M3E4 2089,00

M2E4 2085,33

M1E2 2077,67

M3E2 2072,33

M2E2 2069,00

M3E3 2063,33

M1E1 2059,67

M1E3 2052,00

M2E3 2028,67

M3E1 1996,33

M2E1 el Se)




DISMINUCION DEL PESO DE LA MASA EN LA ETAPA INICIAL DEL
PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS INTEGRALES (g)

T4 T12 T8 T2 T10 Te T11 T1 T3 T7 T9 T5

Tratamientos




50306,75

Tratamiento

37540,75

3412,80

6,42**

Factor M

4068,50

2034,25

3,82*

Factor E

27221,64

9073,88

17,06**

MxE

6250,61

1041,77

1,96NS

CV:1,12%

12766,00

531,92
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Tratamientos Medias

M1E4 2088,33

M3E4 2085,66

M2E4 2082,00

M1E2 2073,33

M3E2 2068,67

M2E2 2064,67

M3E3 2060,33

M1E1 2055,00

M1E3 2048,00

M2E3 2025,00

M3E1 1993,00

T5 M2E1 1989,00 b




DISMINUCION DEL PESO DE LA MASA EN LA ETAPA MEDIA (10 MIN)
DEL PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS INTEGRALES (g)

T4 T12 T8 T2 TI10 Té T11 T1 T3 T7 T9 T5

Tratamientos




—
W =

APINAL A ﬁ:u;ii{“ R
| PETAS INTEGRA
- . \

S.C.

48812,75

Tratamiento 37080,75 3370,97 6,90**

Factor M 3296,17 1648,08 3,24NS

Factor E 28507,64 9502,54 19,44**

MxE 5276,94 879,49 1,84NS

11732 488,83

CV:1,08 %
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Tratamientos Medias

T4 M1E4 2083,67

M3E4 2079,00

M2E4 2081,00

M1E2 2070,33

M3E2 2065,00

M2E2 2061,67

M3E3 2056,67

M1E1 2045,00

M1E3 2043,33

M2E3 2022,00

M3E1 1989,33

M2E1 1986,00




DISMINUCION DEL PESO DE LA MASA EN LA ETAPA FINAL (20 MIN)
DEL PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS INTEGRALES (g)

Q QQ p-E A
7 : ©
2100.00 7 & $ »

2080.00 - VD S"o et
2060.00 - P

2040.00 -
2020.00 -
2000.00 -
1980.00 -
1960.00 -
1940.00 -
1920.00

T4 T12 T8 T2 T10 Té6 T11 T1 T3 T7 T9 TS5
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Tratamiento , 4,94%*

Factor M : 10,71**

Factor E ; 1,00N

MxE : 5,00**
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Tratamientos Medias

M3E1 6,80

M3E3 6,80

M3E4 6,80

M1E4 6,80

M1E3 6.77

M2E2 6.73

M3E2 6,67

MIE2 6,63

MZ2E1 6,60

MIEI 6,53

M2E3 6,53

M2E4 6,53




PH DE LA MASA EN LA ETAPA INICIAL DEL PROCESO DE
ELABORACION DE GALLETAS INTEGRALES
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Tratamientos
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Tratamientos

Factor M

Factor E

Mx E
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Tratamientos
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Medias

T4

M1E4

6,90

T3

M1E3

6,87

T2

M1E2

6,73

M3E2

6,70

M3E1

6,70

M2E1

6,67

M3E3

6,67

M3E4

6,67

M1E1

6,63

M2E2

6,63

M2E3

6,63

M2E4

6,60
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PHDE LA MASA EN LA ETAPA INTERMEDIA (10 MIN) DEL
PROCESO DE ELABORACION DE GALLETAS INTEGRALES

T4 T3 T2 TI0 T9 T5 T11Ti2 T1 Té6é T7 T8

Tratamentos
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Total

Tratamiento , 6,480**

Factor M : 8,722**

Factor E ’ 7,611%*

MxE , 5,167**
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Tratamientos Medias

M1E4 6,90

M1E1 6,87

M3E4 6,87

M2E1 6,80

M1E2 6.77

M2E2 6,70

M1E3 6.67

M3E3 6,67

M2E3 6,63

M2E4 6,63

M3E1 6,63

M3E2 6,63




PH DE LA MASA EN LA ETAPA FINAL 20 (MIN) DE REPOSO EN LA
ELAB_ORACI()N DE GALLETAS INTEGRALES

T4 T1 T12 T5 T2 T6 T3 Ti1 T7 T8 T9 TIO

Tratamientos
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Tratamiento

Factor M

Factor E

Mx E
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Tratamientos Medias

M3E3 26,67

M1E1 26,33

M1E2 26,00

M3E2 26,00

M2E4 25,67

M2E1 25,00

M2E2 24,67

M2E3 24,67

M3E4 24,67

M1E4 24,00

M1E3 23,67

M3E1 23,67




Tiempo de horneo (min)
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Tratamiento -

Factor M o

Factor E -

M X E 47141**




O 4 | 4 A" Y g

i

ngbh m a0l 5 /i | s gdle. | e i Il \"

~
A &
"
W

'l "

L]
=
\

Tratamientos Medias

T10 M3E2 5,18

T9 M3E1 5,30

M3E4 5,42

M1E2 5,53

M2E1 D)

M3E3 5,57

M1E4 5,67

M2E3 6,38

M2E2 6,42

M2E4 6,60

M1E3 6,80

T1 M1E1 6,88 a




HUMEDAD EN EL PRODUCTO TERMINADO (%)
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Tratamiento 22,672**

Factor M 1,104Ns

Factor E 8,430**

MxE 36,982**
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Tratamientos Medias

M2E4 0,787

M1E2 0,752

M3E3 0,683

M1E1 0,668

M3E4 0,667

M3E2 0,659

M1E3 0,651

MZ2E1 0,632

M2E3 0,622

M2E2 0,604

M3E1 0,596

M1E4 0,585




DENSIDAD EN ELPRODUCTO TERMINADO (g/ml)
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Tratamiento , , Il AtglE=s

Factor M , , 57,69**

Factor E , 2,78Ns

M x E 0,29Ns

E. exp.
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Tratamientos Medias

T11 M3E3 86,42

T10 M3E2 85,20

T12 M3E4 85,16

T9 M3E1 84,51

T3 M1E3 84,04

T2 M1E2 83,74

T4 M1E4 83,28

T1 M1E1 82,56

T7 M2E3 80,82

T6 M2E2 79,42

TS5 M2E1 79,07

T8 M2E4 78,37




RENDIMIENTO EN ELPRODUCTO TERMINADO (%)

TITTIOTI2 T9 T3 T2 T4 T1 T7 T6 T5 T8

Tratamientos




S.C.

213802,97

Tratamiento

128054,31

11641,30

3,26**

Factor M

91390,39

45695,19

12,79**

Factor E

14870,31

4956,77

1,39NS

MxE

21793,61

3632,27

1,02N8

E. exp.

85748,67

3572,86
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Tratamientos Medias

M3E1 2759,00

M3E3 2711,00

M2E3 2690,00

M2E2 2680,67

M2E1 2677,33

M2E4 2664,67

M3E2 2653,33

M3E4 2620,67

M1E4 2587,00

M1E1 2585,33

M1E3 2573,00

M1E2 2556,33




2800.00 | %
2750.00

2700.00
2650.00
2600.00 -
2550.00
2500.00 |
2450.00

T9 T11 T7 T6é T5 T8 TIOTI2 T4 T1 T3 T2
Tratamientos




Evaluacion del color en el producto terminado

T9 T10 T8 T2 T6 T5 T1 T4 T11 T7 T12 T3

Tratamientos




T9O T8 T10 T1 TI11TI12 TS T3 T2 T4 T7 T6
Tratamiento-s




T8 T9 T10 T5 T11 Tl T2 T4 Té6 T7 T3 TI12

Tratamientos




Evaluacion de la crocancia en el producto terminado

TIO T8 T9 T7 T3 T1 T6 T2 Ti2 T5 T4 TI11

Tratamientos




Evaluacion de la crugencia en el producto terminado

CRUGENCIA

T9 T10 T8 T3 T6 T7 T2 T5 Ti12 T1 T11 T4

Tratamientos
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Evaluacion de la aceptabilidad en el producto terminado

ACE PT ABILIDAD

T9 T8 TIOTI1 T6 T4 T2 T5 T1 T7 TI12 T3

Tratamientos
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PARAMETROS ) RESULTADOS
METODO UNIDAD
ANALIZADOS T9 T10 T8

Humedad Gravimétrico % 4.40 5,98 5,19

Azlcares Totales Lane-Eynon % 29,90 | 24,43 | 27,18

Proteina Kjendahl % 8,61 8,44 8,53

Carbohidratos Totales Célculo % 8450 | 83,15| 83,83

Extracto Etéreo Soxleth % 21,38 | 19,09 | 20,24

Fibra Wende % 2,52 3,11 2,82

Calorias Caélculo cal/100g | 564,86 | 538,17 | 551,52

Cenizas Gravimétrico % 2,49 2,43 2,46

Calcio mg/100g 87,45 | 9562 | 91,54
Absorcion Atdmica
Hierro mg/100g 3,67 2,82 3,25

Fosforo Molibdato-Vanadato | mg/100g 57,27 | 58,26 | 57,77
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VT REERF0. T10, TS

N

PARAMETROS ) RESULTADOS
METODO UNIDAD
ANALIZADOS T10

Recuento estandar en placa UFC/g 0

NTE INEN
Recuento mohos UPM/g
1529

Recuento levaduras UPL/g

EN LA ETAPA FINAL DEL PERIODO DE CUARENTENA

PARAMETROS ) RESULTADOS
METODO UNIDAD
ANALIZADOS T9 T10 T8
Recuento estandar en placa UFC/g 0 15 10
NTE INEN
Recuento mohos UPM/g 0 0 0
1529
Recuento levaduras UPL/g 0 0 0




reposo, mientras que a los 20 min se determiné que el pH inicio su descenso.






















Regresar
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Regresar
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