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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue evaluar la calidad bromatoldgica y
organoléptica de una galleta con sustitucién parcial de la harina de trigo por la de Chia
(Salvia hispanica). Se plantearon cuatro tratamientos que correspondian a cuatro
porcentajes de harina de Chia (10%, 15%, 20% y 25%), los cuales fueron sustituidos
parcialmente por la harina de trigo. La harina de Chia fue evaluada bromatolégicamente
mediante analisis de: Proteina (18.92%), Ceniza (4.62%), fibra (22.45%) y humedad
(7.12%), cumpliendo con los requisitos de la norma NTE INEN 0616 (2006). Las
galletas fueron evaluadas bromatolégicamente mediante analisis de: humedad, proteina
y fibra, resultados que fueron analizados mediante un Disefio Completamente al Azar
(DCA), destacando al T4 (25% harina de Chia) con las mejores propiedades; sin
embargo, todos los tratamientos cumplieron con la norma NTE INEN 2085 (2005). Los
tratamientos fueron analizados organolépticamente médiate una prueba afectiva de
aceptabilidad mediante los atributos de: color, olor, sabor y consistencia, donde el
tratamiento mas aceptable fue el T2 (15% harina de Chia). Para el analisis financiero, se
acogié como mejor tratamiento al T2 (15% harina de Chia), revelando que el costo de
produccién de una galleta con harina de Chia de 55¢g de peso neto, es de $0.47 y con un
margen de utilidad del 48%, la fabrica ganaria $0.22, vendiendo el producto en $0.69,
mientras que los distribuidores y tiendas con un margen de utilidad del 9% ganarian

$0.06, por lo cual, el precio de venta al publico seria de $0.81.

PALABRAS CLAVES: Proteina, fibra, costo de produccion, utilidad, precio de

venta al publico.
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ABSTRACT

The objective of the present investigation was to evaluate the bromatological and
organoleptic quality of a cookie with partial replacement of wheat flour with Chia flour
(Salvia hispanica). Four treatments were proposed that corresponded to four percentages
of Chia flour (10%, 15%, 20% and 25%), which were partially replaced by wheat flour.
The Chia flour was evaluated bromatologically through analysis of: Protein (18.92%),
Ash (4.62%), fiber (22.45%) and humidity (7.12%), complying with the requirements of
the NTE INEN 0616 (2006) standard. The cookies were evaluated bromatologically
through analysis of: humidity, protein and fiber, results that were analyzed through a
Completely Random Design (DCA), highlighting T4 (25% Chia flour) with the best
properties; However, all treatments complied with the NTE INEN 2085 (2005)
standard. The treatments were analyzed organoleptically through an affective test of
acceptability through the attributes of: color, smell, flavor and consistency, where the
most acceptable treatment was T2 (15% Chia flour). For the financial analysis, T2 (15%
Chia flour) was chosen as the best treatment, revealing that the production cost of a
cookie with Chia flour of 55g net weight is $0.47 and with a profit margin of 48 %, the
factory would earn $0.22, selling the product for $0.69, while distributors and stores

with a profit margin of 9% would earn $0.06, therefore, the retail price would be $0.81.

KEYWORDS: Protein, fiber, production cost, utility, retail price



INTRODUCCION

La harina es un polvo hecho de ciertos tubérculos y legumbres, o un polvo fino
que tiene algunos solidos molidos. Es un producto utilizado para preparar diversos
platos de la cocina mundial. En occidente se utiliza principalmente harina de trigo,
debido a que tienen un mayor contenido en proteinas como el gluten, se utiliza
principalmente para hacer pan, lo que requiere que la masa tenga cierta elasticidad y
crocantez. También se utiliza harinas flojas o sin fuerza de trigo, blanda, contiene
menos gluten y se utiliza para elaborar tortas, galletas, espesantes y en general

reposteria (Moreira y Saldarriaga, 2021).

En la industria harinera, se utilizan diversos procesos tecnoldgicos para mejorar
las caracteristicas organolépticas de las harinas provocando importantes pérdidas de
minerales y vitaminas. Por lo tanto, la incorporacion de otras harinas como la de Chia
(Salvia hispanica L.), la cual ha demostrado poseer un alto contenido de acidos grasos
omega-3, fibra, proteinas y antioxidantes, puede contribuir a mejorar el aporte
nutricional de productos como el de las galletas (Basurto y Mero, 2022). Las galletas se
definen como productos alimenticios elaborados, fundamentalmente por una mezcla de
harina, grasas comestibles y agua, adicionada o no, de azlcares y otros productos

alimenticios, proceso de amasado y tratamiento térmico (Aguilar y Estrella, 2021).

En este sentido, las galletas son un alimento tradicional, nutritivo y ampliamente
consumido por las personas debido a su gran variedad y larga vida util, lo que permite
producirlas y venderlas en grandes cantidades. Estas caracteristicas permiten mejorar la
nutricion para adaptarse a las diferentes necesidades de la poblacién, utilizando
ingredientes que brinden beneficios adicionales para la salud de la poblacién (Andrade y

Delgado, 2023). Es por esto que la presente investigacion pretende desarrollar una



harina de Chia (Salvia hispanica L.) para sustituir parcialmente la harina de trigo para la

obtencion de una galleta con un alto aporte nutricional.



CAPITULO L.

1.1. EL PROBLEMA

La mayoria de las industrias de galletas en el Ecuador se dedican a la elaboracion de
este producto a base de harina de trigo sin tomar en cuenta el valor nutricional que este
producto puede brindar al consumidor, por lo que surge la necesidad de buscar
alimentos alternativos, como es el caso de la harina de Chia, debido a su importancia
para el consumo humano por su alto contenido de &cidos grasos esenciales, proteinas,
antioxidantes, vitaminas liposolubles (A, D, E y K), minerales y elevados niveles de

fibra (Guiotto, 2014).

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la elaboracidn de galletas, la harina es el ingrediente principal debido a su aporte
nutritivo y aceptabilidad con propiedades elasticas, firmes y estables. Los principales
componentes de la harina de trigo son dos proteinas, glutenina y gliadina, estas
proteinas son tan importantes que no se podrian elaborar productos sin ellas, ya que, al
mezclarse con agua, forman lo que se llama gluten, que es una redecilla elastica que
constituye la estructura de la masa (Chumo, 2018);sin embargo, este cereal presenta
deficiencias en el contenido de fibra por lo que es importante buscar fuentes que

permitan adicionar mas contenido de este componente en la elaboracion de galletas.

En esta direccidn, cabe recalcar que en las ultimas décadas ha existido un interés por
el uso de otras materias primas que complementen la harina de trigo y aporten
compuestos activos y fibra dietética para su uso en la industria alimentaria (Andrade y

Delgado, 2023). Es por esto que la harina de Chia representa una buena alternativa,



debido a que posee un elevado contenido de fibra, el cual es de aproximadamente de un
30%, donde de ese 30%, alrededor de un 90% es fibra insoluble (celulosa, hemicelulosa

y lignina) y un 6-10% es fibra soluble (Bueno et al.,2010; Zufiga, 2014).

Ademaés de lo mencionado anteriormente, la harina de Chia también posee un
elevado contenido de &cidos grasos poliinsaturados, en especial el &cido alfa linolénico
conocido como omega-3 y el acido alfa linoleico conocido como omega-6, a los cuales
se les Ilama esenciales por no ser sintetizados por el organismo, lo que permitiria

obtener una galleta con un alto valor nutricional (Villacis, 2016).

1.3. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Coémo influirdn diferentes porcentajes de harina de chia sobre las caracteristicas

bromatoldgicas y organolépticas de una galleta?

1.4. OBJETIVOS
1.4.1. Objetivo General
e Evaluar mediante pruebas bromatolégicas y organolépticas diferentes

concentraciones de harina de chia para elaboracién de una galleta.

1.4.2. Objetivos Especificos

e Caracterizar bromatoldgicamente la harina de Chia (Salvia hispanica L.) mediante
andlisis de proteina, cenizas, fibra y humedad para su incorporacion parcial en una
galleta.

e Establecer el porcentaje de harina de Chia (Salvia hispanica L.) que otorga las
mejores propiedades bromatoldgicas a la galleta.

e Analizar los costos de produccion que determinen la viabilidad financiera del

producto.



e Evaluar el grado de aceptabilidad de las galletas con harina de chia mediante una
prueba afectiva de aceptabilidad con escala hedonica evaluando atributos como

color, sabor y consistencia.

1.5. JUSTIFICACION

Las galletas son uno de los llamados productos de interés social, definidos como
un producto de consumo masivo, de amplia disponibilidad, pero de alto valor nutritivo y
bajo costo, que aseguran un aporte de nutrientes adecuado para contribuir a un buen

estado nutricional (Moreira y Saldarriaga, 2021).

En Ecuador, las galletas forman parte del consumo diario en muchos hogares
debido al ritmo de vida acelerado de la mayor parte de la poblacion, sin embargo, son
pocos los trabajos que se han realizado sobre la variacion de las formulaciones
conocidas de galletas, por lo que es un tema de gran relevancia ya que se pretende
elaborar galletas con sustitucién parcial de harina de trigo por la de Chia, dando asi una

posible alternativa en la obtencion de un producto con mayor aporte nutricional.

Es importante comentar que el bajo contenido de humedad al obtener el
producto (harina de Chia) permitira que la galleta sea mas estable en durabilidad y
resistente a la proliferacién de microorganismos patdgenos. Asi mismo, esta harina
contribuird con nutrientes como: vitaminas, fibra, proteinas, grasas, almidon, azucares
lipidos, aminoacidos, agua y minerales. De este modo, al mezclar la harina de Chiay
trigo se espera aumentar las propiedades nutricionales de la galleta, que permitan
cumplir con los requisitos establecidos en la norma NTE INEN 2085 (2005),
especificada para galletas, permitiendo crear una nueva alternativa de consumo en

galletas y Chia.



Por lo antes mencionado, la presente investigacion aportara desde una
perspectiva econdmica e innovadora al aprovechar la Chia para la produccion de un
nuevo alimento, debido a los multiples beneficios nutricionales que aporta estas
semillas (Chia). Adicionalmente se reducirian los costes de produccion para la

fabricacion de una galleta enriquecida.

1.6. HIPOTESIS O IDEA ADEFENDER

Obtencion de una galleta con harina de chia, aplicando el mejor tratamiento
basado en estudios fisico quimicos y organolépticos para el estudio técnico-econémico

en la fabricacion de galletas.



CAPITULO II.

MARCO TEORICO

2.1. SEMILLAS DE CHIA

La chia (Salvia hispanica) es una planta perteneciente a la familia de las
Labiatae, anual de verano. Nativo de las regiones montafiosas que se extienden desde el
centro oeste de México hasta el norte de Guatemala. Posee varios nombres comunes:
Salvia Esparfiola, Artemisa Espafiola, Chia mexicana, Chia Negra, o simplemente Chia.
Una de las caracteristicas mas comunes de esta planta, es el cuerpo largo y
cuadrangular. Las hojas son ovaladas y dentadas en todo su borde, midiendo 10 cm. Las

flores, largas, varian en color de azul a pdrpura (Sanchez, 2022).

Crece en suelos francos o arenosos bien drenados, incluso en lugares aridos, tolera
las heladas y no crece a la sombra. Esta planta requiere climas tropicales y subtropicales
para crecer, es resistente a enfermedades, plagas y sequias. La investigacion cientifica y
el desarrollo tecnologico han brindado una excelente oportunidad para brindarle al mundo
un cultivo "viejo nuevo", la chia, que tiene un gran potencial nutricional para la industria

alimentaria (Capurro y Huerta, 2016).

De acuerdo con Villacis (2016) es una planta anual que pertenece al género
Lamiaceae, es originaria de las areas montafiosas del sudoeste de México. Fue uno de los
granos mas importantes para la cultura precolombina de centro América, sus usos fueron
desde medicinales hasta culinarios. Su alto contenido de lipidos especialmente Omega-3
y su bajo contenido de sodio hace que sea un alimento con una gran ventaja para el

consumo humano.

Para los Aztecas y Mayas represento un grano importante, usado: en

alimentacion, preparacion de pinturas, elaboracion de medicinas y en uso ceremonial



mediante ofrendas. Los numerosos usos culinarios, medicinales, artisticos y religiosos
convirtieron al grano y su harina en las materias primas mas usadas de la época de la
conquista espafiola, formando parte de los cuatro granos mas importantes: maiz (Zea
mayz), frijol (Phaseolus vulgaris), chia (Salvia hispanica) y amaranto (Amaranthus

hypochondriacus) que conformaron la base de la dieta alimentaria (Xingu et al.,2017).

Luego de la colonizacion espafiola, la semilla dejé de cultivarse por muchos
afios, y fue en el afio 1991, a través de un proyecto regional en el norte de Argentina,
donde comenzo nuevamente su cultivo para posteriormente ser cultivada a pequefia
escala en las ciudades de México como Jalisco, Morelos y Guerrero, llegando a ser
cultivada en varios paises de Centroamérica como Ecuador y Guatemala (Valdivia y

Tecante, 2015).

Dentro de los usos que se le atribuyen, estan los de origen alimenticio,
medicinal y estético/recreativo, éste Ultimo para mejorar la calidad de la pintura. La
versatilidad en la industria alimenticia de esta semilla ha logrado captar la atencion de la
poblacion ya que se puede consumir la semilla entera, el aceite extraido o las diferentes
harinas que se obtienen a partir de ella (integral, fraccion de fibra dietética o fraccion
proteinas), por lo que se pueden realizar diversas preparaciones a partir de ella como

galletas, pan, jugo, ensaladas (Cisternas et al., 2022).

2.2. CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS DE CHIA

Salvia hispanica es una planta herbacea anual, se desarrolla desde 1 a 1,5 m de
altura segun fecha de siembra, sus tallos son ramificados de seccién cuadrangular con
pubescencias cortas y blancas; el fruto, es tipicamente un esquizocarpo consistente en
I6culos indehiscentes que se separan para formar 4 mericarpios parciales denominados

nuculas, cominmente conocidos como semillas, los cuales son monos pérmicos, ovales,



suaves Y brillantes, de color pardo grisdceo con manchas irregulares marrones en su

mayoria y algunos blancos.

Se clasifica dentro de los frutos secos indehiscentes, tiene forma oval de
superficie lisa y brillante, su tamafio esde 1 mma 1.2 mm de anchoy 2 mm a 2.2 mm
de largo aproximadamente, con capacidad de desarrollar mucilago cuando se hidrata

(Carrillo et al., 2017).

2.3. COMPOSICION NUTRICIONAL DE LAS SEMILLAS DE CHIA

Luego de diversos estudios realizados en el mundo con respecto al valor
nutricional de la semilla de chia, se ha determinado su importancia para el consumo
humano y animal por su alto contenido de &cidos grasos esenciales, proteinas,
antioxidantes, vitaminas liposolubles (A, D, E y K), minerales y elevados niveles de
fibra (Guiotto, 2014), ademas de esto, posee un elevado contenido de acidos grasos
poliinsaturados en especial el &cido alfa linolénico conocido como omega-3 y el &cido
alfa linoleico conocido como omega-6 se los llama esenciales por no ser sintetizados

por el organismo (Villacis, 2016).

De acuerdo con este mismo autor, la semilla de chia estd compuesta de
vitaminas, aminoacidos, antioxidantes, minerales, flavonoides y acidos grasos, no
contiene gluten por lo que es apto para celiacos. La cantidad y calidad de los
componentes puede variar por el sitio de cultivo, condiciones ambientales,
disponibilidad de nutrientes, afio de cultivo, por el tipo de suelo y clima; es un alimento
funcional por su contenido de antioxidantes como: acido cloro génico, acido cafeico,
miricetina, quercetina y kaempferol flavonoles; con niveles seguros de metales pesado y

son semillas libres de mico toxinas.
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Actualmente la Chia ha sido sometida a muchos estudios debido a todos los
nutrientes que contiene, siendo un alimento completo, nutricionalmente contiene un alto
porcentaje de Omega-3, posee tres veces mas potasio que un banano comun, contiene
un 20% de proteina en su estructura, esta dotado con calcio y boro, el cual ayuda al

desarrollo de los huesos (Sanchez, 2022).

De acuerdo con Gutiérrez et al. (2014) manifiestan que esta semilla contiene
entre 25 y 40% de aceite, posee AG esenciales (no sintetizados por el organismo
humano) tanto insaturados como saturados en proporcion 4:1, es de destacar el a-
linolénico con 64% (AG poliinsaturado esencial de la serie omega 3) y el linoleico 20%
(omega 6). Si bien diversos estudios han identificado AG en aceites de semillas de chia
en concentraciones diferentes, en Estados Unidos, Italia, Argentina, Canada, Cubay
México se identificaron entre 5y 16 AG, mismos que por lo regular son de cadena
hidrocarbonada larga, entre ellos destacan el palmitico (C16) y estearico (C18), estos
dos en relacion 2:1; oleico (C18:1), linoleico (C18:2) y alfa-linolénico, el méas

abundante de todos (alfa-C18:3), los otros AG son trazas (Tavares et al., 2015).

La omega 3 son esencialmente acidos grasos poliinsaturados (DHA &cido
docosahexaenoico y EPA acido eicosapentaenoico) que derivan del acido a-linolénico,
pero el grado de conversion es reducido, de ahi la importancia del consumo de
alimentos como la chia como fuente directa de estos acidos grasos por su alto contenido.
Estos dltimos desempefian un papel importante en la membrana celular a la que
proporcionan mayor flexibilidad, lo que permite el movimiento de proteinas en una
superficie dentro de la bicapa lipidica. Poseen actividades hepatoprotectoras y
antidiabéticas, ademas de proteger contra la artritis autoinmune y el cancer (Gutiérrez et

al., 2014; Hernéandez, 2016).
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Tabla 1.

Composicion de &cidos grasos en aceite de chia normalizado al 100%.

Acidos grasos (Jiménez et al., 2013) (Guiotto, 2014) (Cefla, 2015)
Acido palmitico 7,29 7,05 3,73
Acido estearico 3,84 2,11 1,79
Acido oleico 8,91 6,28 3,61
Acido linoleico 19,36 19,40 7,60
Acido linolénico 51,82 65,17 82,82

Fuente: (Jiménez et al., 2013; Guiotto, 2014; Cefla, 2015)

2.4. COMPOSICION NUTRICIONAL DE LAS SEMILLAS DE CHIA

En cuanto a la composicion de la semilla de chia, contiene alrededor de un 33%
de aceite y es la fuente vegetal con el mayor porcentaje de acido alfa-linolénico
conocido hasta el momento, alrededor del 60%. También contiene otros &cidos grasos
como acido linoleico (20%), porcentajes similares de acido palmitico y oleico (6,5%) y
acido estearico (menor de 4%). Todo ello explica los multiples efectos beneficiosos de
la chia en la prevencion de enfermedades como enfermedades cardiacas, ictus, cancer,

entre otras (Zufiiga, 2014).

De acuerdo con Martinez y Maestri (2015), la semilla de chia tiene un porcentaje
entre 19-27% de proteinas, mayor que el de otros cereales como trigo (13,7%), maiz
(9,4%) y arroz (6,4%), por ejemplo. Ademas, contiene los 8 aminoacidos esenciales
(isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano y valina) y
presenta la ventaja de no contener gluten. En materia de vitaminas, la semilla de chia es
una muy buena fuente de vitaminas, especialmente del grupo B, destacando la vitamina
B3. Esto es un punto a su favor debido a que la carencia de vitaminas del grupo B

incrementa el riesgo de enfermedades cardiovasculares.
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Respecto a los minerales, es una fuente excelente de calcio, fésforo, magnesio,
potasio, hierro, zinc y cobre. En comparacion con la leche, contiene una cantidad de
calcio 6 veces mayor (714 mg), el doble de fésforo (1067 mg) y 4,6 veces méas de
potasio (700 mg) por cada 100 gramos de producto. Ademas, tiene valores muy
elevados de hierro (16,4 mg), muy poco frecuentes en otras semillas. El contenido de
fibra de la semilla de chia es aproximadamente de un 30%. De ese 30%, alrededor de un
90% es fibra insoluble (celulosa, hemicelulosa y lignina) y un 6-10% es fibra soluble

(Bueno et al.,2010; Zafiga, 2014).

En referencia a los antioxidantes, contiene acidos cinamicos como el &cido
cafeico y el acido clorogénico, y también contiene flavonoles como la miricetina,
quercetina y kaempferol. Estos antioxidantes participan en la prevencion de 4 de las
enfermedades méas importantes a nivel mundial como el cancer, la diabetes, las
enfermedades cardiovasculares y la hipertension. Ademas, dichos antioxidantes sirven
para frenar la descomposicion inhibiendo las oxidaciones de los lipidos y, por lo tanto,
manteniendo una buena conservacion del aceite (Capitani, 2013; Martinez y Maestri,

2015).

En la actualidad se cuenta con suficiente informacion bibliografica en relacion a
este pseudocereal debido al repentino surgimiento en la alimentacion por sus
propiedades nutricionales y funcionales, en la cual se destaca su alto aporte en
aminodcidos, acidos grasos polinsaturados, fibra soluble e insoluble, minerales y
antioxidantes. Ademas, las semillas de chia presentan un bajo aporte de carbohidratos y

no contienen gluten (Armijos, 2016).
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Tabla 2.

Composicion de acidos grasos en aceite de chia normalizado al 100%.

- — [0)
PARAMETROS Otavalo —Imbabura (% Imbabura  pigy pichincha (96 b.s.)°

b.s.)* (% b.h.)®

Humedad 9,07 6.8 4.8

Proteinas 16,04 17,9 18,0

Lipidos 29,57 27,3 30,2

Fibra 18,27 34,6 23,5

Cenizas 5,22 45 5,0

Carbohld_ratos tc_)tales por 40,10 8.9 233
diferencia

Fuente: (Jiménez et al., 2013; Cefla, 2015)

2.5. CONTENIDOS DE VITAMINAS Y MINERALES DE LA HARINA DE
CHIA

De acuerdo con Villacis (2016) la concentracién de vitaminas que tiene la harina
chia con respecto a otros cereales como por ejemplo el arroz, soja; muestra niveles
superiores en especial el niacina. Entre sus minerales se destaca el calcio, fésforo,
magnesio, hierro, cobre, potasio y zinc. Los minerales son muy necesarios para el buen
estado de salud pues el organismo no es capaz de producirlas por lo que requiere de
elementos externos como son los alimentos, en la tabla 3 se aprecia el contenido de
vitaminas y minerales que posee la harina de chia entera y la harina de chia desgrasada

(sometida a un proceso de extraccion de la grasa).
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Tabla 3.

Contenido de vitaminas y minerales en semilla y harina de chia desgrasada
Harina de chia

Nutriente Harina de chia entera

desgrasada

Macroelementos (mg/100 g)
Calcio 714 1180
Potasio 700 1100
Magnesio 390 500
Fésforo 1067 1170

Macroelementos (mg/100 g)
Aluminio 2 4.3
Boro - 14
Cobre 0.2 2.6
Hierro 16.14 20.4
Manganeso 2.3 6.8
Molibdeno 0.2 -
Sodio - 2.9
Zinc 3.7 8.5

Macroelementos (mg/100 g)
Niacina 6.13 11.3
Tiamina 0.18 0.79
Riboflavina 0.04 0.46
Vitamina A 441U -

Fuente: (Villacis, 2016)

2.6. GALLETAS

Son productos obtenidos por la coccion adecuada de figuras formadas por la
mezcla de derivados del trigo u otros productos farinaceos con ingredientes aptos para
el consumo humano. Las galletas son un producto con muy poca humedad, ricas en

grasa, azlcar y con alto contenido energético (Moreira y Saldarriaga, 2021).

Por su parte, Andrade y Delgado (2023), manifiestan que son productos de
consistencia mas o menos dura y crocante, de forma variable, obtenidas por una masa
preparada con harina, con o sin leudantes, leches, féculas, sal, huevos, agua potable,
azucar, mantequilla, grasas comestibles, saborizantes, colorantes, conservadores otros

ingredientes permitidos debidamente autorizados.

Segun la norma NTE INEN 2085: 2005, clasifica a las galletas de la siguiente

manera:
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e TIPO I. Galletas Saladas
e TIPO II. Galletas Dulces
e TIPO IlI. Galletas Wafer
e TIPO IV. Galletas con Relleno

e TIPO V. Galletas Revestidas o Recubiertas.

Galletas dulces

Las galletas dulces son definidas como el producto obtenido de la mezcla de
harina de trigo, azucar, grasa vegetal hidrogenada o aceite vegetal refinado, huevo,
mantequilla, sal y otros ingredientes, la cual es sometida al proceso de moldeado y
horneado. Las mismas pueden ser elaboradas en diferentes tipos, formatos o surtidos y
estas pueden ser cremadas 0 no, y en su elaboracion pueden ser utilizados diferentes

aromas y sabores (Moreira y Saldarriaga, 2021).

Las galletas dulces pueden considerarse como pasteles horneados, hechos con
una pasta a base de harina, mantequilla, azicar y huevos. Fuera de estos ingredientes,
las galletas son muy diferentes entre si, pudiendo ser saladas, semi-dulces o dulces,
simples o rellenas, o con diferentes agregados como frutos secos, chocolate, mermelada

y otros (Palma y Soledispa, 2018).

2.7. PANORAMA ACTUAL DE LA GALLETAEN LA INDUSTRIA

El mercado de galletas esta en expansion, debido a que la industria satisface las
expectativas cambiantes del consumidor, en décadas pasadas lo mas importante era la
diversificacion (nuevos disefios y sabores), mientras que ahora se exige productos mas
saludables, es asi como las empresas buscan desarrollar galletas con alto valor nutritivo,
mayor contenido de fibra, bajas en calorias, sin comprometer su aceptabilidad sensorial

(Moreira y Saldarriaga, 2021).
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De acuerdo a Rodriguez (2016), el desarrollo de galletas por parte de las
industrias reside en la renovacion total o parcial de harina de trigo por harina de
materias primas no tradicionales a bajo costo y alto valor nutricional, por ejemplo, de
origen vegetal., animal y de residuos. La industria comercializa una gran variedad de
galletas, producidas y disefiadas para todos los gustos, por lo que el consumidor tiene
cada vez mas opciones en cuanto a variedades y calidad nutricional, por lo que este

mercado se ha venido transformando en un mercado exigente y competitivo.

Moreira y Saldarriaga (2021), manifiesta que, hoy en dia la industria de las
galletas se encuentra en expansion debido al incremento del consumo per cépita en los
altimos afios (3 kilos), y su tendencia estad a mantenerse e incluso a aumentar debido a la
diversificacion de los gustos. Segun diferentes estudios de mercado realizados por las
grandes empresas los ecuatorianos prefieren las galletas dulces, tradicionales, pero

también las que aportan beneficios nutricionales al organismo.

2.8. PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS EN GALLETA

De acuerdo con Palmay Soledispa (2018), las propiedades organolépticas de los
alimentos son las caracteristicas fisicas que pueden percibir de ellos los distintos

sentidos, como el sabor, el olor, la texturay el color.

Sabor. Las papilas gustativas de la lengua son capaces de identificar cinco tipos
de sabores: dulce, salado, amargo, acido. Cada una de las partes de la lengua reconoce
mejor uno u otro sabor, aunque todas las papilas pueden percibir todos los sabores, este
concepto relacionado a galleteria es caracteristico del producto, es decir sin sabores

extrafios (Palma & Soledispa, 2018).

Color en galleta. El color puede ser resultado de la cantidad de azucar que se

incluya en la masa; asi pues, con una mayor cantidad de azUcar o jarabe invertido se
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obtienen galletas que adquieren un color mas intenso durante la coccion. Asimismo,
pueden utilizarse colorantes naturales o artificiales para ayudar a estandarizar esta

caracteristica (Chumo, 2018).

Textura en galletas. La textura es uno de los factores mas importantes que
contribuyen a la calidad sensorial de las galletas. La dureza es la caracteristica de textura
mas importante y se mide como la fuerza maxima de rotura de la galleta. La
fracturabilidad es otro parametro de textura, representa la distancia recorrida por la sonda
antes de la rotura, es decir la deformacién de la galleta antes de romperse (Andrade &

Delgado, 2023).

2.9. PRUEBAS AFECTIVAS O HEDONICAS

Las pruebas afectivas o heddnicas se refieren al grado de preferencia 'y
aceptabilidad de un producto. Este tipo de pruebas nos permiten no solo estandarizar si
hay diferencias entre muestras, sino el sentido o magnitud de la misma. Esto nos

permite mantener o modificar las caracteristicas diferenciales.

Dentro de las pruebas afectivas o hedonicas podemos encontrar pruebas de
preferencias (preferencia pareada y categorias de preferencia) y pruebas de
aceptabilidad. Muchas veces se confunden el término preferencial con aceptabilidad; sin
embargo, son terminologias diferentes. Aceptabilidad se refiere al grado de gusto o
disgusto de una persona sobre un producto. Se basa en una escala de medicion de una
personay su comportamiento. Mientras que preferencia hace referencia a la eleccion

entre varios productos sobre la base del gusto o disgusto (Espinoza, 2022).

2.1. PRUEBA DE ACEPTABILIDAD
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De acuerdo con Espinoza, (2022) en estas pruebas se asume que el nivel de
aceptabilidad del consumidor existe en continuo, no necesariamente hay el mismo nivel
de escala entre me gusta mucho y me gusta, que entre me disgusta mucho y me
disgusta. Las respuestas estan categorizadas en escalas desde gusta a no gusta, también
se puede evaluar otros atributos del alimento como, por ejemplo: salado, dulce, espeso,
aguado, etc. Para el andlisis se asigna un valor numérico a cada escala. No se debe
buscar otra alternativa o alternativas intermedias, se usan las que estan dadas (sobre

todo las definidas).

2.10. NORMATIVA UTILIZADA EN LA ELABORACION DE GALLETA

La harina de Chia fue elaborada bajo las especificaciones de la norma NTE
INEN 616, la cual establece los requisitos a cumplir por las harinas. Posteriormente, las
galletas se elaboraron bajo las directrices bromatoldgicas y microbioldgicas de la norma

NTE INEN 2085:2005, donde se establecen los requisitos a cumplir para una galleta.



CAPITULO III.

MARCO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion se llevé a cabo en la ciudad de Playas del cantén
General Villamil de la provincia del Guayas Barrio “La fortuna” Lo referente a pruebas
bromatoldgicas, se desarrollaran en los laboratorios LASA de la ciudad de Quito,
mientras que los estudios relacionados al proyecto productivo se efectuaran en la ciudad

de Playas.

3.2. ENFOQUE

La presente investigacion se apoyo en la modalidad cuantitativa debido a que se
utilizo estadistica inferencial utilizando pruebas de caracter paramétrico y no
paramétrico, demostrandose si la variable independiente tiene efectos significativos
sobre las variables respuesta (analisis bromatolédgico y prueba sensorial). Esta
investigacion también estuvo enfocada en el paradigma cualitativo, debido a que se
utiliz6 datos reportados en investigaciones de similares indoles para contrastar los

resultados obtenidos.

3.3. TIPO DE INVESTIGACION

Experimental. Se aplico esta investigacion debido a que se manipul6 una
variable independiente (porcentajes de harina de Chia) para estudiar su efecto sobre las
caracteristicas bromatoldgicas de una galleta, mismo que se medié a través de un
Disefio Completamente Azar (DCA), ademas, producto de esta investigacion, se efectuo
una prueba sensorial afectiva de aceptabilidad con escala hedonica de cinco puntos para

estimar la aceptacion de producto (galleta).



20

Documental. Esta investigacion, a través de la busqueda sistematiza en
diferentes bases de datos, permitio encontrar diferentes datos cualitativos y cuantitativos

que ayudaron a explicar lo datos obtenidos de las diferentes variables propuesta.

Explicativa. Con la ayuda del efecto causal, esta investigacion permitio
describir el efecto de la variable independiente sobre las dependientes y establecer las

diferencias entre los tratamientos en estudio.

3.4. FACTOR ES ESTUDIO

Esta investigacion considerd un Unico factor, relacionado a diferentes porcentajes

de harina Chia para la obtencion de una galleta.

2.1.1. NIVELES DEL FACTOR EN ESTUDIO
ai: 10%
az: 15%
az: 20%

a4 25%

3.5. TRATAMIENTOS

En relacion de los niveles del factor en estudio, se planted cuatro tratamientos,

mismo que se presentan en la tabla 4

Tabla 4.

Tratamientos en estudio.

DESCRIPCION
Tratamientos Porcentaje de harina de Chia
T1 10%
T2 15%
T3 20%
T4 25%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
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3.6. METODOS Y TECNICAS

3.6.1. Analisis bromatoldgicos

Los métodos y técnicas aplicados a los tratamientos en estudio para determinar las

caracteristicas bromatoldgicas se presentan en la tabla 5.

Tabla 5.
Analisis bromatoldgicos aplicados a la galleta.
" . METODO DE
ANALISIS DESCRIPCION UNIDAD ENSAYO
Basado en la digestion 4cida, a través de acido
) squL_Jrlcp, para posteriormente realizar una PEE/LA/OL
Proteina destilacién, y alcalinizar la muestra, donde %
p . ” - L INEN 1SO 20483
después, por titulacion cuantificar el nitrégeno
amoniacal.
Se separa la grasa dentro de un recipiente
medidor, Ilamado butirémetro, de Método
Grasa dimensiones estandarizadas, midiendo el % PEE/LA/O5
volumen e indicarlo en un tanto por ciento en INEN 1SO 11085
masa.
Se utiliza una estufa para determinar la
; . PEE/LA/02
0
Humedad r%uuﬂggzd por diferencia de peso de la % INEN 1SO 712

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

3.6.2. Analisis sensorial

A través de una prueba sensorial afectiva de aceptabilidad, utilizando 50
catadores no entrenados, se establecio la aceptabilidad de la galleta (tratamientos), para
lo cual se utilizé una escala hedonica de cinco puntos con calificativos valorados
numéricamente, desde: me disgusta mucho (1), me disgusta (2), ni me gusta ni me

disgusta (3), me gusta (4), me gusta mucho (5) (anexo 1)

3.6.3. Analisis microbioldgicos
Para establecer la vida til de la galleta en funcién del tiempo de
almacenamiento, se realizaron analisis de mohos y levaduras (tabla 6) durante 44 dias

cada 4 dias. De esta manera se establecid el tiempo de vida atil del producto.
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Tabla 6.

Requisitos microbiolégicos para las galletas simples segiin NTE INEN 2085: 2005.

ANALISIS -

MICROBIOLOGIC | DESCRIPCION UNIDAD METODO DE
o ENSAYO

Mohos y levaduras Recuento en placa UFC/g NTE 1529 - 10

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

3.7. DISENO EXPERIMENTAL

Para analizar los resultados de las variables dependientes planteadas se aplicé un
Disefio Completamente al Azar (DCA) con cuatro tratamientos y tres réplicas por cada
uno. Esto se llevo a cabo utilizando en paquete estadistico IBM SPSS 21. Entonces, en
vista de lo mencionado, en la tabla 7 se presenta el esquema del ANOVA para el

delineamiento experimental planteado.

Tabla 7.

Esquema del ANOVA.

Fuente de variacion Grados de libertad
Total 11
Tratamientos 3
Error experimental 8

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

3.8. UNIDAD EXPERIMENTAL

La unidad experimental de esta investigacion se estableci6 en funcién de 1200 g
de masa, la cual llevé un 60% de harina de trigo, porcentaje donde se realizaron las
sustituciones parciales con la harina de Chia en los porcentajes establecidos (ver tabla

4), lo cual se presenta en la tabla 8.



Tabla 8.

Unidad experimental sobre la cual se aplicara el factor en estudio.

. T1 T2 T3 T4
Ingredientes
% g % g % g % g
Harina de trigo 50 600 45 540 40 480 35 420
Harina de Chia 10 120 15 180 20 240 25 300
Leche 18 216 18 216 18 216 18 216
Margarina sin sal 13 156 13 156 13 156 13 156
Azulcar 54 64,8 5,4 64,8 5,4 64,8 54 64,8
Huevo 3 36 3 36 3 36 3 36
Polvo de hornear 0,3% 3,6 0,3% 3,6 0,3% 3,6 0,3% 3,6
Sal 0,15 1,8 0,15 1,8 0,15 1,8 0,15 1,8
Levadura 0,12 1,44 0,12 1,44 0,12 1,44 0,12 1,44
Esencia de vainilla 0,03 0,36 0,03 0,36 0,03 0,36 0,03 0,36
Total 100% 1200g 100% 1200g 100% 1200g 100%  1200g

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
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3.9. DELINEAMIENTO EXPERIMENTAL

3.9.1. Diagrama de flujo para la obtencion de harina de Chia

Semillasde chia oo

(Recepcién de materia prima>

Seleccion

Secado a 65°C por
40 min

> Vapor de agua

¢, Cumple con la
temperatura
adecuada?

Analisis de humedad por el método de
estufa (porcentaje de humedad segun
norma NTE INEN 616.

S

e > Humedad (max. 14,5%)

Molienda mecanica

Tamizaje (malla 2 mm)
Fundas ziploc de 250 g. |

e ;( Almacenado (25 - 30°C) >

Figura 1. Diagrama de proceso para la obtencion de harina de chia
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3.9.1.1. Descripcion del diagrama de proceso para la obtencion de harina de Chia
Recepcion. Se receptan las semillas en su estado natural y seco, libre de dafios

fisicos o causados por insectos y dafios mecanicos, libre de impurezas.

Seleccion. Con la ayuda de un tamiz, se seleccionaron las semillas con la mejor

estética morfologica, descartando las semillas en mal estado o fracturadas.

Secado. Este procedimiento se realizé con la ayuda de una estufa marca

Conterm LED, por un tiempo de 40 minutos a 65°C.

Analisis de Humedad. Utilizando el método gravimétrico mediante la
utilizacién de una estufa por un lapso de 2 horas, a 105 + 3 °C, se determin0 la
humedad, misma que debe estar por debajo de 14,5% de acuerdo a la norma NTE INEN

NTE INEN 616 para ser considerada una harina.

Molienda. Posteriormente, utilizando un molino eléctrico se molieron las
semillas de chia para reducir el tamafio de particula, hasta convertirlas en una harina con

un tamafio de particulas de entre 150 y 180 micras.

Tamizado. Con un tamiz de acero inoxidable y malla de 2mm se tamiz¢ la

harina para obtener un tamafio de particula homogéneo.

Almacenamiento. Una vez obtenido el polvo de harina, esta se envaso en frascos
de vidrio estériles y secos, para evitar que, por la higroscopia de la harina, esta

adquiriera humedad.
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3.9.2. Diagrama de proceso para la obtencion de una galleta con harina de Chia

Harina de chia
Harinade trigp .| > (Recepcién de materia prima>

Formulacién
SR > Cremado
Margarina . .,
Huevos | Mezcla y dispersion
Azucar |
poeennee > Amasado (15 min)
Cremado |
Harinade chiaytrigo ~  —-coeoooo.d ; Laminado
Demés ingredientes
|
Moldeado

PCC

Horneado 180° por
30 min

¢ Cumple con la
temperatura
adecuada?

Envases estériles

Enfriamiento (15 min)

Envasado

< Almacenado (25 — 30°C) >

Figura 2. Diagrama de proceso para la obtencidn de galletas con harina de chia

» Vapor de agua
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3.9.2.1. Descripcién del diagrama de proceso para la obtencion de una galleta con

harina de Chia

Recepcidn. Se recepto la harina de trigo y de chia en 6ptimas condiciones, sin

presencia de grumos ni agentes extrafos a las materias primas.

Formulacion. Se estandarizé la formulacion de los tratamientos donde las
variaciones solo se dieron en la harina de trigo, estableciendo un 60%, porcentaje donde

se sustituyd por la de chia.

Cremado. En esta operacion se mezcl6 la margarina sin sal, azUcar, huevos, y

leche hasta obtener una mezcla de consistencia cremosa.

Mezclado y Dispersion. Se mezclaron los ingredientes solidos faltantes con el

cremado hasta obtener una mezcla homogénea.

Amasado. Esta operacion permitio obtener una masa con una consistencia

uniforme, fina, y suave, permitiendo integrar de mejor manera los ingredientes (15 min).

Laminado. Este proceso permitio la compactacion de la masa hasta obtener un

laminado de un espesor uniforme.

Moldeado. Se realiz6 con la finalidad de darle forma a la masa, para lo cual se

utilizaron moldes para darle la apariencia final a la galleta.

Horneado. Se lo realiz6 a una temperatura de 180°C por 30 minutos.

Enfriado. Este procedimiento se lo realizd paulatinamente para evitar
rompimiento de las galletas, para lo cual se utilizo un desecador para evitar que las

galletas adquirieran humedad del ambiente.
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Envasado y Almacenado. El producto final fue envasado en frascos de vidrios

esterilizados y tapados herméticamente para almacenarlo en un lugar fresco y seco.

3.10. TRATAMIENTOS DE DATOS

e Serealizaron los supuestos del ANOVA para las variables: proteina, humedad y
fibra, de las galletas. Normalidad con el test de Shapiro Wilk y homogeneidad con
el test de Levene).

e Los datos de humedad y fibra se analizaron mediante analisis de varianza
(ANOVA) y Tukey al 5% de error.

e Los datos para la variable proteina fueron analizados mediante la prueba no

paramétrica de Kruskal Wallis y diagrama de medias.



CAPITULO IV.

RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LA HARINA DE CHIA
PARA SU INCORPORACION DE UNA GALLETA
En la tabla 9 se presentan los resultados de las caracteristicas bromatologicas de
la harina chia, donde se report6 18.92% para proteina 'y 7.12% de humedad, media que
de acuerdo a los estudios realizados por Cisternas et al. (2022), son coincidentes, debido
a que, en una harina de chia desarrollada por estos autores, obtuvieron una media de
18.18% de proteina 'y 7.14% de humedad. En otras investigaciones como la de Coronel
et al. (2019), quienes estudiaron la composicion quimica y digestibilidad de la chia,
obtuvieron medias de 19.45% de proteina, muestras que Michajluk et al. (2018), en su
investigacion de similares indoles, obtuvieron medias de humedad de 8.35% y 17.2% de

proteina, valores coincidentes con los de esta investigacion.

Tabla 9.

Caracteristicas bromatoldgicas de la harina de chia

Andlisis Resultado Unidad
Proteina 18.92 %
Ceniza 4.62 %
Fibra 22.45 %
Humedad 7.12 %

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

En tanto que para la variable fibra, Xingu et al. (2017) en su investigacion donde
estudio la situacion actual y tendencias futuras de la Chia (Salvia hispénica L.), indic6
que las medias de esta variable estan entre 18% y 30%, lo cual coincide con la media
reportada en este estudio donde se obtuvo 22.45%, en tanto que, para cenizas, estos
autores manifestaron que los rangos deben ser entre 4% y 5%, lo cual concuerda con la

media obtenida en esta investigacion (4.62%).
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4.2. CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LAS GALLETAS CON
HARINA DE CHIA

En la tabla 10 se presentan los supuestos del ANOVA, donde se puede apreciar
que la variable humedad y fibra, no presentaron diferencias estadisticas significativas
(Sig. > 0.05) en la prueba de normalidad (Shapiro-Wilk) y homogeneidad (Levene),
pasando a analizar estos datos mediante prueba paramétricas. En tanto que los datos de
la variable proteina, presento diferencias estadisticas significativas (Sig. <0.05), al no
pasar la prueba de homogeneidad, pasando a analizar estos mediante pruebas no

parameétricas.

Tabla 10.

Supuestos del ANOVA para las variables en estudio

_ Prueba de normalidad Prueba de homogeneidad
Variables Shapiro-Wilk Levene
dependientes P
Estadistico al Sig. Estadistico gl Sig.
Humedad 0.873 12 0.071 1.358 11 0.323
Proteina 0.882 12 0.092 4.358 11 0.43
Fibra 0.878 12 0.081 0.333 11 0.802

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
4.3. PRUEBAS PARAMETRICAS
4.3.1. Variable humedad
El andlisis de varianza efectuado para los tratamientos en funcion de la variable
humedad, indicé diferencias estadisticas significativas (Sig. < 0.05), demostrando que
los diferentes porcentajes de harina de chia como sustituto parcial de la harina de trigo,
influyo sobre los porcentajes de humedad de la galleta, tal y como se lo aprecia en la

tabla 11.
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Tabla 11.

Analisis de varianza para la variable humedad.

Grupo de analisis cigrdnrzggs gl cug/éer(glgca F Sig.
Tratamientos 17.286 3 5.762 8432.305 0.000
Dentro de grupos 0.005 8 0.001
Total 17.292 11

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

Para establecer las diferencias entre los tratamientos, se aplico la prueba de
Tukey al 5% de error, misma que categorizé a los tratamientos, ubicando al T1 (10%
harina de Chia), en el subconjunto uno con la media de humedad mas baja (4.59%),
mientras que el subconjunto cuatro, se posiciono el T4 (25% harina de Chia) con la

media de humedad maés alta (7.86%), tal y como se lo aprecia en la tabla 12.

Tabla 12.

Prueba de Tukey al 5% de error para la variable humedad

HSD Tukey?
. Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamientos N
1 2 3 4
T1 (10% harina de Chia) 3 4.59%
T2 (15% harina de Chia) 3 5.49%
T3 (20% harina de Chia) 3 6.28%
T4 (25% harina de Chia) 3 7.86%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

Los rangos obtenidos de humedad para los tratamientos fueron entre 4.59% y
7.86%, los cuales estuvieron dentro de lo establecido por la norma NTE INEN 2085:
2005, la cual establece los requisitos bromatoldgicos para galletas, indicando que el
maximo permitido es 10%; sin embargo, se establecio al T1 (10% harina de Chia) como
el mejor tratamiento, debido a que segun Moreira y Saldarriaga (2021), valores bajos de
humedad, disminuye la posibilidad de desperfecto a través de microorganismos y por

ende aumenta la vida util de las galletas.
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4.3.2. Variable fibra

En la tabla 13 se presenta el andlisis de varianza para los tratamientos en funcién
de la variable fibra, el cual indico diferencias estadisticas significativas (Sig. < 0.05),
demostrando que los diferentes porcentajes de harina de chia utilizados en la

elaboracion de galletas incidieron sobre esta variable.

Tabla 13.

Andlisis de varianza para la variable fibra en funcién de los tratamientos.

. Sumade Media .
Grupo de andlisis cuadrados gl cuadratica F Sig.
Tratamientos 2.598 3 0.866 4330.333 0.000
Dentro de grupos 0.002 8 0.000
Total 2.600 11

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

Para estimar las diferencias entre las medias de fibra de los tratamientos, se aplico
la prueba de Tukey al 5% de error, misma que categorizo a los tratamientos, dejando en
el subconjunto uno al T1 (10% harina de Chia) con menor media de fibra (1.73%),
mientras que en el subconjunto cuatro, ubicé al T4 (25% harina de Chia), con la media
maés elevada de fibra (2.97%). En la tendencia se observé que a mayor porcentaje de

harian chia en la galleta, mayor era el porcentaje de fibra del producto final (tabla 14).

Tabla 14.

Prueba de Tukey al 5% de error para la variable fibra

HSD Tukey?
. Subconjunto para alfa = 0.05
Tratamientos N 1 12 P 3 7
T1 (10% harina de Chia) 3 1.73%
T2 (15% harina de Chia) 3 2.22%
T3 (20% harina de Chia) 3 2.67%
T4 (25% harina de Chia) 3 2.97%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

La tendencia mostrada, tuvo relacién con lo expuesto por Xingu et al. (2017),
indicando que la Chia (Salvia hispanica L.) presenta medias entre 18% y 30% fibra,
razén por lo que se observo que, a mayor porcentaje de harina de Chia, mayor era la
fibra en las galletas. En este sentido, se establece como mejor tratamiento al T4 (25%

harina de Chia), al presentar la media mas alta para esta propiedad (2.97%).
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4.4, PRUEBAS NO PARAMETRICAS

4.4.1. Variable proteina

En la tabla 15 se presentan la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis para la
variable proteina en funcién de los tratamientos, la cual indico diferencias estadisticas
significativas (Sig. < 0.05), indicando que los porcentajes de harina de Chia utilizados

en la elaboracion de galletas incidié sobre esta variable.

Tabla 15.

Prueba de hipotesis de Kruskal Wallis para los tratamientos en funcion de los tratamientos.
Resumen de prueba de hipotesis

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
La distribucion de Proteina es la Prueba de Kruskal-Wallis S
. . Rechazar la hipotesis
1 misma entre las categorias de para muestras 0.015
. . . nula.
Tratamientos. independientes

Se muestran significaciones asintéticas. El nivel de significacién es de .05.
Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

Para establecer las diferencias entre los tratamientos se aplicé un grafico de
medias donde (figura 3), donde se aprecia el T4 (25% harina de Chia), presento la
media més alta (13.97%), observando la tendencia de que, a mayor porcentaje de harina

de Chia en las galletas, mayor era el porcentaje de proteina.

Figura 3.
Medias de proteina de los tratamientos.

16.00
13.97%

14.00 o

12.04% e

_ 12.00 10.34% FEEE
S 10.00 [ i
cvs ] =
£ 8.00 =
g ;
° 6.00 i
o i
4.00 :
2.00 i

0.00 ] ] i

T1 (10% harina T2 (15% harina T3 (20% harina T4 (25% harina

de Chia) de Chia) de Chia) de Chia)
Tratamientos

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
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Los rangos de proteina presentado en los tratamientos fueron entre 8.04% y
13.97%, los cuales estuvieron dentro de los rangos permisibles por la norma NTE INEN
2085: 2005, la cual establece los requisitos bromatoldgicos para galletas, indicando un
minimo de proteina de 3%. En este sentido, se establece al T4 (25% harina de Chia),

como el mejor tratamiento en esta categoria, al ostentar media mas alta (13.97%).

4.5. ANALISIS SENSORIAL DE LOS TRATAMIENTOS

45.1. Color

La prueba sensorial afectiva para el atributo color de los tratamientos (tabla 16),
revel6 que el T2 (15% harina de Chia) presento la media de aceptabilidad mas alta
(4.23), lo que de acuerdo a la escala hedonica utilizada (anexo 1), lo ubico entre las
categorias de me gusta moderadamente (4), con tendencia a me gusta mucho (5). Esta
prueba dejo al T4 (25% harina de chia) como el tratamiento menos aceptado (2.35) en

cuanto al color.

Tabla 16.

Aceptabilidad de los tratamientos en funcion del atributo color
RESULTADOS DEL ATRIBUTO COLOR

RESULTADOS
T1 T2 T3 T4
Suma de escalas hedonicas 129 169 148 94
Media de aceptabilidad 3.23 4.23 3.7 2.35
Desviacion estandar 1.14 0.83 0.82 1.12

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

45.2. Olor

Los resultados sensoriales de la prueba afectiva de aceptabilidad con escala
hedonica de cinco puntos, ubicé al T2 (15% harina de Chia) como el tratamiento méas

aceptable en cuanto al olor con una escala media de 4.33, lo que lo ubicé entre las
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categorias de: me gusta moderadamente (4), con tendencia a me gusta mucho (5),

dejando al T4 (25% harina de chia) como el menos aceptable en cuanto a esta

caracteristica (tabla 17).

Tabla 17.

Aceptabilidad de los tratamientos en funcién del atributo olor.

Resultados del atributo olor
Resultados
T1 T2 T3 T4
Suma de escalas hedénicas 133 173 148 87
Media 3.33 4.33 3.7 2.18
Desviacion estandar 1.00 0.83 0.76 87

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

4.5.3. Sabor

La prueba afectiva de aceptabilidad revel6 que el tratamiento méas aceptable en
cuanto a sabor, fue el T2 (15% harina de Chia) con una escala media de 4.23, lo que lo
ubico entre las categorias de: me gusta moderadamente (4), con tendencia a me gusta
mucho (5), dejando al T1 (10% harina de chia) como el menos aceptable en cuanto al
sabor (tabla 18).

Tabla 18.

Aceptabilidad de los tratamientos en funcidn del atributo sabor

Resultados del atributo sabor

Resultados
T1 T2 T3 T4
Suma de escalas hedonicas 85 169 156 129
Media 2.13 4.23 3.9 3.23
Desviacion estandar 1.07 0.86 0.90 1.17

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

4.5.4. Consistencia

La prueba sensorial afectiva de aceptabilidad, revel6 que el tratamiento

mas aceptado por los catadores fue el T1 (10% harina de chia) con una escala de
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aceptacion de 4.38, que lo ubico entre las categorias de: me gusta moderadamente (4),

con tendencia a me gusta mucho (5), dejando al T4 (25% harina de chia) como el menos

aceptado con una media de 2.4 (tabla 19).

Tabla 19.

Aceptabilidad de los tratamientos en funcidn del atributo consistencia.
Resultados del atributo consistencia

Resultados
T1 T2 T3 T4
Suma de escalas hedonicas 175 155 135 96
Media 4.38 3.88 3.38 2.4
Desviacion estandar 0.74 0.94 0.95 1.15

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

Por lo antes expuesto, bromatologicamente, todos los tratamientos cumplieron
por las especificaciones de la norma la norma NTE INEN 2085: 2005, donde se
establece los requisitos para galletas. En este sentido, se escogié como mejor
tratamiento al T2 (15% harina de Chia), debido a que, organolépticamente fue el mas
aceptable en tres de cuatro atributos: color, olor y sabor. Con base en esto, los demés

apartados de esta investigacion, se realizaran en funcién del T2 (15% harina de Chia).



CAPITULO V.

ESTUDIO FINANCIERO
5.1. PROPUESTA DEL PRODUCTO

Para fines del presente apartado, se trabajo con el T2 (15% harina de Chia), el
cual se posicion6 como el mejor tratamiento en cuantos caracteristicas bromatoldgicas y

organolépticas.

FICHA TECNICA PARA UNA GALLETA CON HARINA DE CHIA

Nombre del producto: Galleta con harina de chia
Representante legal: Maritza Burbano
Representante técnico: Ing. Mercedes Zambrano, Mg.
Afio: 2023

El producto es una galleta dulce con sustitucion parcial de la harina de
trigo por la de Chia. Este producto presenta caracteristicas
Descripcidon del producto | bromatolégicas dentro los limites permisibles por la norma NTE INEN
2085:2005, ademas sus caracteristicas bromatolégicas son destacables
debido a las propiedades nutricionales de la Chia.

Este producto fue elaborado y empacado en la ciudad de Playas Villamil
cabecera cantonal del canton Playas de la provincia del Guayas. Barrio
“La Fortuna” El proceso fue llevado a cabo bajo la representacion técnica
de la magister en Agroindustrias, Ing. Mercedes Zambrano.

Lugar de elaboracion

Materias primas | %
Harina de trigo 45
Harina de chia 15
Leche 18
. . Margarina sin sal 13
Composicion del mejor Azl
. zucar 54
tratamiento (T2)
Huevo 3
Polvo de hornear 0.3%
Sal 0.15
Levadura 0.12
Esencia de Vainilla 0.03

Producto

Esencia de Vainila

7
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5.2. ESTABILIDAD MICROBIOLOGICAY VIDA UTIL DE LAS GALLETAS
La galleta elaborada con la formulacién del T2 (15% harina de Chia) fue
sometida a pruebas microbioldgicas segun lo estipulado por la norma NTE INEN
2085:2005, efectuado analisis microbiolégicos de mohos y levaduras cada 4 dias
durante 44 dias, utilizando medios de cultivos de placa Petrifilm. En este sentido, en la

tabla 20 se presentan los resultados obtenidos.

Tabla 20.

Estabilidad microbioldgica de la galleta con harina de chia en funcion de tiempo de almacenamiento.

Muestra Recuento (UPC/g Unidad Resultados Método de ensayo
Anadlisis dia 0 Mohos y Levaduras UP/mL Ausencia NTE INEN 1529 - 10
Andlisis dia 4 Mohos y Levaduras UP/mL Ausencia NTE INEN 1529 - 10
Analisis dia 8 Mohos y Levaduras UP/mL Ausencia NTE INEN 1529 - 10
Analisis dia 12 Mohos y Levaduras UP/mL Ausencia NTE INEN 1529 - 10
Anélisis dia 16 Mohos y Levaduras UP/mL Ausencia NTE INEN 1529 - 10
Andlisis dia 20 Mohos y Levaduras UP/mL Ausencia NTE INEN 1529 - 10
Andlisis dia 24 Mohos y Levaduras UP/mL 22 NTE INEN 1529 - 10
Anélisis dia 28 Mohos y Levaduras UP/mL 6 x10! NTE INEN 1529 - 10
Anélisis dia 32 Mohos y Levaduras UP/mL 9x 10! NTE INEN 1529 - 10
Analisis dia 36 Mohos y Levaduras UP/mL 10 x 10! NTE INEN 1529 - 10
Analisis dia 40 Mohos y Levaduras UP/mL 1.5 x 10? NTE INEN 1529 - 10
Anélisis dia 44 Mohos y Levaduras UP/mL 3x102 NTE INEN 1529 - 10

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

A partir del dia 20 la galleta comenzd a perder turgencia debido a la absorcion de
humedad el ambiente, tomando en cuenta la higroscopia del producto, lo que ademas se
pudo deber a un mal sellado de la funda de Kraft, material del que estaban hecho los
envases del producto en cuestion. En el dia 44, las colonias de mohos y levaduras,
sobrepasaron los limites permisibles por la norma NTE INEN 2085:2005, razon por la
que el tiempo de vida atil de producto estipulado fue de 40 dias, almacenado a

temperatura ambiente en un lugar fresco y seco.
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5.3. DEMANDA DEL PRODUCTO

5.3.1. Poblacion y Muestra

Para la recoleccion de datos, se realiza en la Provincia del Guayas, Canton
Playas, Parroquia General Villamil para lo cual se tomaron datos estadisticos de

habitantes segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC (2010).

Tabla 21

Numero de habitantes en la parroquia de General Villamil

Provincia Canton Parroquia Poblacién

Guayas Playas General Villamil 41.935

Fuente: INEC 2010

5.3.2. Calculo del Tamano de la Muestra

P+Q+ z2+N
" N=* N2+ z2+P+Q

n

n= Tamaiio de la muestra buscada

N= Tamaiio de la poblacion

Z=Parametro estadistico, nivel de confianza (NC)

e= Error de estimacion maximo aceptado

p= Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito)

g= (1-p) Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado (fracaso).

(1.645)2 * 0.5 * 0.5* 41935

= —krag
" £(0.05)% * (41935 — 1) + (1.645)2 % 0.5 0.5

28369

106

n= 267



5.3.3. Analisis y Resultado de la Encuesta

1.- ¢Esta dispuesto a adquirir una galleta elaborada a base de harina de chia?

Tabla 22.

Disponibilidad de consumo
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Respuesta Frecuencia Porcentaje (%)
Si 231 86
No 36 14
Total 271 100%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
Esta encuesta revel6 que el 86% de la poblacidn esta dispuesto adquirir galleta con

harina de chia, mientras que el 14% indicé no la consumirla

2. ¢Con qué frecuencia estaria Ud. dispuesto adquirir una galleta nutritiva con

harina de chia?
Tabla 23.

Frecuencia de adquisicién de galleta

Respuesta Frecuencia Porcentaje (%)
Diario 85 31
Semanal 92 34
Quincenal 56 21
Mensual 28 10
Nunca 10 4
Total 271 100%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

Los resultados que se reflejan en la tabla 23, indican que un 34% de la
poblacién consumiria la galleta con harina de chia, seguido de un 31% que lo haria
quincenalmente, mientras que un 21% consumiria este producto mensualmente, un
10% diario un % indic6 que no lo haria nunca. Determinar con qué frecuencia una

poblacién consume un producto es muy importante, ya que nos permite estimar el

consumo por persona.
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3. ¢Cuantas unidades de galletas le gustaria que vengan en una caja?
Tabla 24.

Cantidad de galletas por empaque

Respuesta Frecuencia Porcentaje (%)
Caja 3 uds 35 13
Caja 4 uds 66 24
Caja 6 uds 170 63
Total 271 100%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023

La cantidad de galletas preferida por los consumidores fue de 6 unidades por
empague, reflejando un total del 63% de los encuestados, mientras que el 24% prefieren
4 galletas por empaque y un 13% les gustaria la presentacion de 3 unidades por

empaque.

3. ¢Que forma le pareceria mas atractiva para la galleta?
Tabla 25.

Forma de la galleta

Respuesta Frecuencia Porcentaje (%)
Cuadrada 165 60
Estrellada 63 23
Redonda 43 16

Total 271 100%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
De acuerdo a la preferencia de los encuestados con relacion a la forma de la

galleta debe ser cuadrada

4. ¢Cuanto estara dispuesto a pagar por una galleta de harina de chia en

presentacion de 55 gr.?



Tabla 26.

Disponibilidad apagar
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Respuesta Frecuencia Porcentaje (%)
<$1 135 50
Valor $1 82 30
Valor $1.50 54 20
Total 271 100%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

Del total de encuestados el 50% esta dispuesto a pagar un valor menor a $1

dolar por una galleta de 55g, mientras que el 30% pagaria $1y el 20% el valor de

$1,50.

5. ¢En qué lugar le gustaria adquirir las galletas nutritivas?

Tabla 27.

Lugares de expendio de galleta

Respuesta Frecuencia Porcentaje (%)
Supermercado 126 46
Tiendas de Barrio 87 32
Tiendas de Conveniencia 54 20
Otros 4 2
Total 271 100%

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

La encuesta re vel6 para esta pregu ta, que el 46% de los consumidores les

gustaria adquirir las galletas en los supermercados del Cantén Villamil, el 32% en

las tiendas de barrio, un 20% en la tienda de conveniencia y el 2% de la poblacién

les gustara adquirirla en otros lugares.



5.4. ESTUDIO TECNICO DE PRODUCCION

5.4.1. Proceso de produccion.
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El proceso productivo implementado para la produccion de galletas con harina

de chia, se presenta en el siguiente diagrama de proceso.

________ > (Recepcién de materia prima)

Harina de chia
Harina de trigo

Margarina
Huevos
Azlcar

Cremado
Harina de chia y trigo
Demas ingredientes

Envases estériles

Figura 2. Diagrama de proceso para la obtencidn de galletas con harina de chia

Formulacion

Cremado

Mezcla y dispersion

Amasado (15 min)

Laminado

Moldeado

Horneado 180° por
30 min

PCC

¢ Cumple con la
temperatura
adecuada?

Enfriamiento (15 min)

Envasado

< Almacenado (25 - 30°C) >

» Vapor de agua
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5.5. CADENA DE SUMINISTROS

Al hablar de cadena de suministro se hace referencia al conjunto de actividades y
procedimientos necesarios para llevar a cabo un proceso de venta. Es decir, desde la
busqueda de materias primas hasta el momento que llega al consumidor final. En este
sentido, la elaboracién de galletas con harina de chia se adapto a la siguiente cadena de

valor.

- Proveedores de insumos y materias primas.

- Manufactura de las materias primas (Fabricacion de galletas).
- Almacenamiento de producto terminado.

- Venta de producto terminado.

- Distribucién de producto terminado a clientes.

Figura 4. Cadena de valor en la elaboracion de galletas con harina de Chia.

Yo R ="

i >

Materia prima Fabricacion Transporte

e &=

Distribucion Ventas Almacenamiento

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)



5.6. COSTOS Y GASTOS DE PRODUCCION DE GALLETAS CON HARINA DE CHIA

5.6.1. Personal administrativo para inicios de actividades

Tabla 28. Nomina de empleados administrativa (Mano de obra indirecta)
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Tipo de cargo NIro. De puesto Monto men_sual Aporte personal Aporte patronal X111 sueldo X1V sueldo Fondo de Monto mensual
de trabajo 9,45% 11,15% anual anual reserva total
Administrador 1 $950.00 $89.78 $105.93 $950.00 $450.00 $79.17 $1,055.93
Vendedores 2 $850.00 (*2) $80.33 (*2) $94.78 (*2) $850.00 (*2) $450.00 (*2) $70.83 (*2) $944.78(*2)
Limpieza 1 $450.00 $42.53 $50.18 $450.00 $450.00 $37.50 $500.18
TOTAL $3,100.00 $292.97 $345.67 $2.250.00 $1,800.00 $258.33 $3,445.67
Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
.5.6.2. Personal operativo para inicio de actividades
Tabla 29. N6mina de personal operativo (mano de obra directa).
Tipo de cargo Nro. De puesto Monto men_sual Aporte personal Aporte patronal X111 sueldo X1V sueldo Fondo de Monto mensual
de trabajo 9,45% 11,15% anual anual reserva total
Jefe de produccion 1 $900.00 $85.05 $100.35 $900.00 $450.00 $75.00 $1,000.35
Operarios 1 $600.00 $56.70 $66.90 $600.00 $450.00 $50.00 $666.90
Operarios 1 $600.00 $56.70 $66.90 $600.00 $450.00 $50.00 $666.90
TOTAL $2,100.00 $198.45 $234.15 $2,100.00 $1,350.00 $175.00 $2,334.15

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
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5.7. GASTOS DE ADMINISTRACION

Gastos que no estan relacionados directamente con las actividades comerciales
de la empresa pero que son necesario para un funcionamiento correcto de la

organizacion (empresa) (tabla 30).

Tabla 30.

Gastos administrativos.

Tipo de gasto Monto mensual
Otros gastos

Sueldos mano de obra indirecta $3,445.67
Alquiler de puntos de ventas $650.00
Mantenimiento de equipos $180.00

Utiles de oficina $25.00 $1,015.00

Servicios basicos (agua, luz, tel., internet) $130.00
Aurticulos de limpieza $30.00

Gastos totales de administracion $4,460.67

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
5.8. GASTOS INTANGIBLES
Son importantes y necesarios debido a que le permitiran a la organizacion iniciar
las actividades y posicionarse en el mercado (tabla 31).

Tabla 31.

Gastos intangibles.

Gasto de organizacion

Estudios preliminares $600.00
Asesoramiento empresarial $400. 00
Gastos por instalaciones $165.00
Busqueda y seleccion de personal $140.00
Gastos imprevistos $200.00

GASTOS TOTALES INTANGIBLES $1,505.00

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
5.9. GASTOS POR COMERCIALIZACION DE PRODUCTO

Estas operaciones y gastos permiten que el producto pueda ser distribuido en los

diferentes puntos de ventas al consumidor final (tabla 32).
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Tabla 32.

Gastos por comercializacién de galletas (marketing — publicidad).

Tipo de gastos Monto mensual
Distribucion — viaticos (combustible, servicio técnico) $170.00
Promocion publicidad (redes sociales; pantalla led) $300.00
Materiales de empaque $600.00
Afiches $90.00
Total $1,160.00

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

5.10. DISTRIBUCION DE PLANTA

En la figura 5 se presenta el esquema de distribucion de la empresa productora de

galletas con harina de chia.

Figura 5.

Planta de proceso para la elaboracién de galletas con harina de Chia.

BODEGA DE e
MATERIAS BALANCE DE MASA BATIDO Y MEZCLA MOLDEO
PRIMAS Y FORMULACION
HORNEADO
ALMACENADO
DE PRODUCTO
TERMINADO
| | EMPACADO
] [ ] | —
GERENCIA SALA DE REUNIONES OFICINA CONTROL DE
CALIDAD

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

El esquema de empresa presentado en la figura 5, cuenta con un area total de

60m? con miras a expandirse en funcion de la demanda. Las secciones por la que esta
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conformada el &rea son las siguientes: dos oficinas y una sala de reuniones. En cuanto al
area de produccion: Bodega de materias primas, balance de masa y formulacion, batido
y mezcla, moldeo, horneado, empacado, control de calidad y almacenamiento de
producto terminado. La planta esta equipada para producir 60,000 paquetes de galletas

de 55 gramos de peso neto.

5.11. ESTUDIO TECNICO

5.11.1. Materiales y equipos de oficina
Los equipos y materiales necesarios para el inicio de actividades se presentan en

la tabla 33.

Tabla 33.

Equipos y materiales de oficina.

Costo

Equipos de oficina  Unidad Cantidad unitario Costo total Fuente
Computadora Unidad 2 $590.00 $1,180.00 Precio de mercado
Impresora Unidad 2 $180.00 $360.00 Precio de mercado
Teléfono Unidad 1 $25.00 $25.00 Precio de mercado
Silla de oficina Unidad 4 $65.00 $260.00 Precio de mercado
Escritorio Unidad 3 $55.00 $165.00 Precio de mercado
Aire acondicionado  Unidad 3 $160.00 $480.00 Precio de mercado
Grapadora Unidad 2 $0.85 $1.70 Precio de mercado
Perforadora Unidad 2 $1.20 $2.40 Precio de mercado
Boligrafos Unidad 25 $0.20 $5.00 Precio de mercado
Folders Unidad 8 $1.25 $10.00 Precio de mercado
Resma de papel Unida 4 $3.75 $15.00 Precio de mercado
Bidon de Agua Unidad 12 $0.50 $6.00 Precio de mercado

Total $2,510.1

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

5.11.2. Equipos, materiales y tecnologia de produccion
Para la produccion de 60,000 paquetes de galletas de 55 gramos de peso neto, la

empresa ha estimado los equipos y utensilios presentados en la tabla 34.
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Tabla 34.

Equipos y materiales de produccion

Materiales equipos Unidad Cantidad u(n:icé;tr?o (t:(?tsatlo Fuente
Horno industrial Unidad 3 $1,900.00 $5.700.00 Almacén
Balanza digital Unidad 1 $700.00 $700.00 Almacén
Selladora de calor Unidad 2 $600.00 1,200.00 Almacén
Gas Unidad 5 $38.00 $190.00 Almacén
Cocina industrial Unidad 2 $105.00 $210.00 Almacén
Ollas tamaleras (20 L) Unidad 4 $45.00 $180.00 Almacén
Mesas de acero inoxidables Unidad 4 $180.00 $720.00 Almacén
Moldes para galleta Unidad 5 $1.80 $7.20 Almacén
Cucharetas Unidad 2 $5.00 $10.00 Almacén
Rodillos para masa Unidad 4 $5.00 $20.00 Almacén
Amasadora industrial Unidad 1 $.870.00  $870.00 Almacén
Termometro laser Unidad 1 $38.00 $38.00 Almacén

Total $9,845.20

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
.5.11.3. Transporte
Para realizar la distribucién del producto a los diferentes puntos de ventas, es

necesario un vehiculo que sirva para esta actividad (tabla 35).

Tabla 35.

Vehiculo para trasporte y distribucion de la galleta.

Vehiculos Unidad Cantidad Costo unitario Costo total Fuente
Camién de . Izuzu 4
sequnda Unidad 1 $16.000.00 $16.000.00 JBICN(20)
Total $16,000.00

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

5.12. MATERIALES E INSUMOS PARA LA FABRICACION DE LAS
GALLETAS

Las materias primas e insumos se estimaron en funcion de la capacidad instalada
de la planta, recordando que esta producira 60,000.00 paquetes de galletas al mes con
pesos netos de 55g, lo que, en términos globales de produccion, significaria 3,300 kilos

de galletas al mes. En este sentido, los célculos se hicieron con base en 3,500 kilos,
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recordando que la masa al momento del horneado pierde peso por accién de

evaporizacion de agua libre y ligada (tabla 36).

Tabla 36.

Materias primas e insumos para la elaboracion de galletas (mensualmente).

Galletas formuladas con base en el T2

Costo unitario

Ingredientes %  Cantidad mensual (Kg) Costo total
por Kg
Harina de trigo 45 1,575 $0.50 $787.50
Harina de chia 15 525 $1.80 $945.00
Leche 18 330 $0.50 $165.00
Margarina sin sal 13 455 $0.60 $273.00
Azlcar 5.4 189 $0.50 $94.50
Huevo 3 105 1.60 $168.00
Polvo de hornear 0.3% 10.5 12.60 $132.3
Sal 0.15 5.25 0.45 $2.36
Levadura 0.12 4.2 11.00 $46.2
Esencia de vainilla 0.03 1.05 3.56 $3.73
Total $2,617.59

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
5.13. COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Los costos de estos materiales fueron previamente cotizados para realizar los

calculos respectivos (tabla 37).

Tabla 37.

Costos indirectos de produccion.

Insumo Unidad Cantidad C.OSK? Costo total
mensual unitario
Envase Kraft (empaque para galletas) Unidad 60,000 $0.14 $8,400.00
Etiqueta impresa en envase Unidad 60,000 $0.15 $9,000.00
Gas Unidad 7 $1.75 $12.25
Total $17,412.25

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
5.14. COSTOS FIJOS Y VARIABLES DE PRODUCCION

En un proyecto de inversion, es importante conocer los costos fijos y variables,
debido a que, estos factores repercuten en la obtencion del producto final. En la tabla 38

se presentan los costos fijos y variables de esta investigacion.
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Tabla 38.

Costos fijos y variables de produccion

Detalle Costos fijos Costos variables
Salarios: Mano de obra directa $2,334.15
Costos administrativos (mano de obra indirecta) $3,445.67
Servicios bésicos $130.00
Materia prima $2,617.59
Mantenimiento de equipos $180.00
Costos indirectos de produccion $17,412.25
Alquiler de puntos de ventas $650.00
Transporte (distribucién) $170.00
Comercializacion de producto (marketing — publicidad) $1,160.00

Total $5,565.67 $22,533.99

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
5.15. UNIFICACION DE COSTOS Y GASTOS

Determinados los costos totales de cada uno de los balances que repercuten
sobre a elaboracion de galletas con harina de chia, se determind el costo de la inversion

(tabla 39).

Tabla 39.

Gatos y costos totales.

Balance Costos y gastos

Balance de equipos y materiales de oficina $2,510,10
Balance de equipo y materiales de produccion $9,845.20
Balance de personal administrativo $3,445.67
Balance de materia prima e insumos $2,617.59
Balance de mano de obra directa $2,334.15
Balance de transporte para distribucién de producto $16,000.00
Gastos intangibles $1,505.00
Gastos de comercializacion del producto $1,160.00

Total $23,433.71

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

5.16. COSTOS DE PRODUCCION
En la tabla 40 se presentan los costos de produccion, donde ademas se puede
apreciar, cuanto cuesta producir cada paquete de galletas. Para la realizacion de estos

costos, es necesario conocer de antemano los costos directos e indirectos de produccion.
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Tabla 40.

Costo de produccidn mensual para la produccién de galletas con harina de Chia

Costos directos Costos indirectos Gastos
. Total
Mgterlas Mano de obra Costos Q,e Gastos de Comercializacion de
primas e - produccion S L
directa A administracion producto
Insumos indirectos
$2,617.59 $2,334.15 $17,412.25 $4,460.67 $1,160.00 $28,424.66

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)

Con base en los célculos anteriores se puede estimar el costo unitario por cada
paquete de galletas, recordando que la produccion mensual de fabrica es de 60,000

paquetes de 55¢ cada uno.

$28,424.66 (costo mensual de produccién)

Costo unitario de fabricacién =
a © 60,000 (paquetes producidos mensualmente)

Costo unitario de fabricacién = $0.47

5.17. PRECIO DE VENTA AL PUBLICO

En la tabla 41 se detalla las ganancias para cada uno de los eslabones que
conforman la cadena de ventas. En este sentido, la fabrica plante6 un porcentaje de
utilidad del 48%, dejandole una ganancia de $0.22 por cada paquete de galletas, es

decir, la fabrica vende el paquete de galletas a $0.69.

Tabla 41.

Precio de venta al publico.

Precio de venta al publico

Costo total de produccién $28,424.66 $0.47
Utilidad de la fabrica 48% $13,643.83 $0.22
Precio fabrica $42,068.49 $0.69

Utilidad de distribuidores 9% $3,786.16 $0.06
Precio venta a tiendas $45,854.65 $0.75

Utilidad de tiendas 9% $4,126.91 $0.06
Precio venta al piblico  $49,981.53 $0.81

Elaborado por: Burbano Maritza (2023)
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Siguiendo con otro eslabdn, para los distribuidores se aplic6 un margen de
utilidad del 9%, dejandoles una ganancia de $0.06 por cada paquete vendido, en este
caso, los distribuidores deben vender las galletas a $0.75. En cuanto a las tiendas, el
margen de utilidad fijado también fue de 9%, ganando $0.06 por cada paquete, es decir,

el precio de venta al publico debe de ser $0.81.

5.18. PUNTO DE EQUILIBRIO

Total de costos fijos
Precio de fabrica — costos variables unitarios

Punto de equilibrio =

Datos:

- Costos fijos totales: $5,565.67

- Precio de fabrica de las galletas: $0.69

- Costos variables unitarios: ($22,533.99 / 60,000 paquetes de galletas al mes): $0.37

ctvs.

$5,565.67
$0.69 ctvs — $0.37 ctvs

Punto de equilibrio =

Punto de equilibrio = $17,392.71

Los resultados revelaron que la fabrica debe vender $17,392.71 mensuales para
recuperar la inversion. Es decir, con los paquetes de galleta a $0.69 (precio de fabrica),
la empresa debe vender 25,206.8 paquetes de galleta de 55 gramos, recordando que su

produccidn es de 60,000 paquetes mensuales.



CAPITULO VL.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1. CONCLUSIONES
e Los analisis bromat6logos realizados a la harina de Chia reportaron medias de
18.92% para proteina, 4.62% de ceniza, 22.45% de fibra'y 7.12% de humedad,
medias que estuvieron dentro de los rangos permisibles por la norma NTE INEN

0616 (2006).

e Bromatologicamente, todos los tratamientos presentaron medias de humedad,
proteina y fibra dentro de los rangos permisibles por la norma NTE INEN 2085:
2005, destacando al T4 (25% harina de chia) debido a que ostentd las medias de

proteina (13.97%) y fibra (2.97%) mas elevados.

e La prueba sensorial afectiva por preferencias posicioné al T2 (15% harina de Chia)
como el mejor tratamiento en tres de cuatro atributos, asi, destaco en color (4.23),
olor (4.33), sabor (4.23), lo que, de acuerdo a la escala hedonica utilizada, lo ubicé

entre las categorias de gusta moderadamente (4), y me gusta mucho (5).

e Se realizd el anélisis de costo- beneficio del producto y se determind que el costo

de venta al publico de la galleta en presentacion de 55g sera de $0,81ctvs.

6.2. RECOMENDACIONES

e Srecomienda utilizar 15% de harina de chia como sustituto parcial de la harina

trigo para la elaboracion de galletas.
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e Se puede usar un porcentaje maximo de harina de chia del 20%, debido a que la
harina de chia no posee gluten lo que podria provocar cambios en la textura de la
galleta.

e Al utilizar harina de chia para la elaboracion de galletas se aumenta
considerablemente el valor nutricional de las galletas, destacando el alto porcentaje

de proteina y fibra.
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Ud. ha recibido cuatro muestras de una galleta, las cuales tienen un cdédigo. Se

requiere que las pruebe y compare en cuanto a color, olor, sabor y consistencia,

Anexo 1. Ficha sensorial de aceptabilidad
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indicando su grado de aceptabilidad de acuerdo con la escala de valoracién: me disgusta

mucho (1), me disgusta (2), ni me gusta ni me disgusta (3), me gusta (4), me gusta

mucho (5). Recuerde que el vaso de agua que se le presenta es para que sea usado como

agente de enjuague entre degustaciones.

Casos

ATRIB

UTOS

COLOR

OLOR

7

1

345

543

453

354
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ATRIB

UTOS

SABOR

CON

SISTENCIA

4

5
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