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Datos de identificacion del proyecto

1.1. Datos del proyecto

Titulo: Formulacion aceptable sensorialmente de galleta con orujo
de uva, libre de octdbgonos y determinacién de su capacidad
antioxidante

Area : Ingenieria en industrias alimentarias

Linea de investigacion: Ciencias y tecnologia de alimentos

Localizacion: Chincha-lca

Tipo de investigacion: Experimental y Correlacional
1.2. Resumen.

El objetivo del presente proyecto es encontrar una formulacion
aceptable sensorialmente de galleta con orujo de uva, libre de
octogonos y determinar su capacidad antioxidante, el orujo a utilizar
sera el generado en la produccion del vino o pisco. También se
realizard la determinacion de compuestos fendlicos. Se realizara un
andlisis estadistico de correlacion para evaluar el efecto de la

formulacién en la aceptabilidad sensorial.

Descripcién del proyecto.

2.1. Planteamiento del Problema de Investigacion

2.1.1. Situacién problematica.

En el Pera la generacién de residuos solidos en la elaboracion de vino y
pisco, a la fecha aun no tiene una reglamentacién para su manejo por
parte del estado, siendo arrojado fuera de las instituciones o quemado,
sin embargo, los resultados de los estudios realizados en la universidad
Autonoma de Ica muestran que el orujo contiene acidos grasos
insaturados, fibra, proteina ,miro y macronutrientes, recomendables para
la buena salud. En este proyecto se pretende dar una aplicacion al

residuo agroindustrial orujo de uva.

2.1.2. Formulacién del problema.
¢, Cual es la formulacién de galleta libre de octégonos y aceptable

sensorialmente utilizando orujo de uva Quebranta de Chincha?
Problema especifico 1.-

¢,Cual es la formulacion de galleta que pueda cumplir con la exigencia
de ser libre de octégonos?

Problema especifico 2.-



¢,Cual es la formulacion de galleta que sea libre de octégonos y a la
vez sea aceptable sensorialmente utilizando orujo de uva Quebranta de
Chincha?

Problema especifico 3.-

¢, Cudl es la eficiencia proteica (PER) y digestibilidad verdadera (DV)

de la galleta libre de octdgonos y aceptable sensorialmente?

2.1.3. Justificacion.

El orujo de uva quebranta y borgofia de uva, residuo de la elaboracion
de vino y pisco de Chincha e Ica tiene valor proteico cercano a 11 %,
aporte de fibra y aceites grasos insaturados, ademas de capacidad
antioxidante que le otorga los compuestos fendlicos constituyentes de la
cascara y semilla de uva. Estos resultados obtenidos en estudios
realizados en la UAI alientan a continuar con un estudio de aplicacion del
orujo, en ese sentido, se plantea la formulacion adecuada de una
galleta, para utilizar la mayor cantidad de orujo en remplazo de la harina
de trigo, y de esa manera brindar una alternativa de uso de este residuo
de la agroindustria para el sector alimentos. Ademas, conocedores de
los problemas de salud, se considerara las exigencias del ministerio de
salud, la galleta serd libre de octogonos. Este estudio se debe realizar
con la finalidad de demostrar con base cientifica que el orujo puede
reemplazar un porcentaje de harina de trigo en la formulacion de

galletas.

2.1.4. Objetivos (General y

especificos). Objetivo General y

Especificos Objetivo general:

Determinar la formulacién de galleta libre de octégonos y

aceptable sensorialmente utilizando orujo de uva Quebranta de Chincha

Objetivos especificos:

1. Establecer formulaciones de sustitucion de la harina de trigo por
orujo Quebranta de Chincha en 0, 5, 10, 15, 20 % para la
formulacién de galleta que cumpla con la exigencia de ser libre de
octdégonos

2. Determinar la formulacién de galleta que sea libre de octégonos y a

la vez sea aceptable sensorialmente utilizando orujo de uva



Quebranta de Chincha.

3. Determinar la formulacion adecuada de la galleta libre de octdgonos
y aceptable sensorialmente con eficiencia proteica (PER) vy

digestibilidad verdadera (DV) mayor al tratamiento testigo ( sin orujo)

2.1.5. Limitaciones

Demora en la adquisicion del orujo quebranta de Chincha.
Demora en la gestion para analisis quimicos.

No contar con la infraestructura para realizar la galleta de orujo libre
de octogonos.
2.2. Marco tedrico

2.2.1. Antecedentes del problema.

llyas (2021), mencionaron que la utilizacibn de orujo aliviard los
problemas ecoldgicos relacionados con su eliminacion, y que el orujo
de uva corresponde a aproximadamente del 10% al 30% de la masa de
uva triturada en la elaboracion de vino y que el orujo contiene otros
productos de valor afiadido como azlcares sin fermentar, polifenoles,
pigmentos, alcohol, taninos, etc

Nakov, et al 2020, reemplazaron la harina de trigo harinero por polvo
de orujo de uva al 4%, 6%, 8% y 10%, la adicion de cantidades
crecientes de polvo de orujo de uva aumenté gradualmente cenizas,
lipidos, proteinas, fibras, fenoles libres, antocianinas y contenido total
de polifenoles, asi como la capacidad antioxidante (DPPH, FRAP),
mientras que disminuyo la humedad y pH.

Diaz —Sanchez et al. 2020, utilizaron el orujo de grosella negra, similar al
orujo de uva para elaborar productos de panaderia. Mencionan que su
alto contenido en fibra genera problemas tecnofuncionales que afectan la
textura y las propiedades sensoriales, utilizaron insumos para mejorar la
textura y lograron un producto aceptable sensorialmente.

Por otro lado, mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, se aprobo

el Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de promociéon de la
alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes, en cuyo
articulo 4 se aprobaron los parametros técnicos sobre los alimentos
procesados referentes al contenido de azucar, sodio, grasas
saturadas y grasas trans; las advertencias publicitarias seran
aplicables a aquellos alimentos procesados cuyo contenido de sodio,

azucar y grasas saturadas excedan los parametros técnicos



Plazo de entrada en vigencia

Parametros técnico

A los 6 meses de aprobacion del Manual de Advertencias Publicitarias|A los 39 meses de aprobacion del Manual de Advertencias Publicitarias
Sodie
en alimentos sdlidos Mayor o igual a 800 mg / 100g Mayar o igual a 400 mg / 100g
Sodio Mayor o igual a 100 mg / 100ml Mayor o igual a 100 mg / 100ml
en bebidas :
en ;‘z;::l;:?:l: dos Mayor o igual a 22 5g/ 100g Mayor o igual a 10g / 100g

2.2.2. Bases tedricas o marco conceptual.

Galleta: Producto de panaderia con caracteristicas sensoriales de
crocantez como la mas relevante.

Alimento funcional: Todo alimento que ademas de su valor nutritivo,
contiene componentes biolégicamente activos que aportan algun efecto
afiadido y beneficioso para la salud y reducen el riesgo de contraer

ciertas enfermedades (Beltran 2016)

2.3. Hipdtesis y variables

2.3.1. Formulacion de

hipotesis Hipotesis general:

La formulacion de galleta utilizando orujo de uva Quebranta de Chincha

cumplira con la exigencia libre de octdgonos y sera aceptable

sensorialmente

Hipotesis Especificas
H: Las formulaciones de sustitucion de la harina de trigo por orujo
Quebranta de Chincha en 5, 10, 15, 20 y 25 % para la formulacién
de galleta cumplen con la exigencia de ser libre de octégonos
H: La formulacién de galleta libre de octégonos y a la vez sera
aceptable sensorialmente utilizando orujo de uva Quebranta de
Chincha con las sustituciones de harina de trigo en 5, 10, 15, 20y 25
%.
H: La formulacion adecuada de la galleta libre de octogonos y
aceptable sensorialmente presenta una eficiencia proteica (PER) y

digestibilidad verdadera (DV) similar al tratamiento testigo ( sin orujo)

2.3.2. Variables y definicién conceptual y operacional.
Las variables independientes:

Variable dependiente para el primer objetivo:



Capacidad antioxidante.

Variable dependiente para el segundo objetivo:

Porcentaje de sustitucion de la harina de trigo por orujo Quebranta de
Chincha en 5, 10, 15, 20 y 25 % para la formulacién de galleta

Definicién conceptual

Sustitucion de harina de trigo.- Se logra al reemplazaren la formlacion
harina de trigo por harina de orujo.

Actividad antioxidante. - Habilidad para estabilizar los radicales libres,

donando atomos de hidrégeno, electrones o cationes metalicos que son
como agentes quelantes.
Perfil de acidos grasos.-Analisis de cromatografia de gases que

identifica y cuantifica los analisis grasos

Definicion operacional
Sustitucién de harina de trigo.- En el momento de preparacion, se pesa

la harina de orujo para reemplazar la harina de trigo.

Actividad antioxidante. — cuantifica a capacidad de ceder electron a un

radical libre sintetico como el DPPH, se utiliza un estandar, puede ser

el Trolox.

2.4. Metodologia del proyecto
El tipo de la investigacion en el presente proyecto es experimental y el
nivel es descriptiva y correlacional, se medira las variables y se estima su
correlacion
2.4.1. Disefio metodoldgico.

El disefio es experimental, se realizara la recoleccion de datos en
un solo corte de tiempo.
La metodologia consiste en realizar formulaciones y estimar segun la
referencia la composicion segun los ingredientes de la galleta. Se
considerara cumplir con lo exigido del nivel de azucar y grasa saturada,
se preparara una formulacién y la galleta se llevara a analizar.
Posteriormente se realizard un ajuste en la formulacion y se evaluaran
las sustituciones de la harina de trigo en 5, 10, 15, 20y 25 %
También se analizara la capacidad antioxidante, los compuestos
fendlicos totales y se realizara el perfil de acidos grasos, asi como el

POV, humedad, acidez, pH, azucar reductor de cada formulacién. Se



realizara la prueba sensorial heddnica. Posteriormente se realizara un
ajuste.

Se preparara la formulacién de mayor calificacion en la prueba
hedonica y se realizara ajustes, se realizara la prueba de
aceptabiidad, de tener buena

calificacion se procede a enviar muestras para los analisis de fibra y
pruebas PER y DV.

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE POR EL
METODO FRAP

Se seguira la metodologia Ferric Reducing Antioxidant Power

(FRAP), desarrollada por Benzie & Strain (1996) Preparacion

de la curva de calibracién

Preparar una solucion patréon, disolviendo 2,5 mg de Trolox en
10 mL de metanol al 80%. Luego una curva estandar en
concentraciones de 1000, 750, 500, 250, 100, 50,

0 MM, colocando en un tubo un volumen de 100 pL de
cada concentracion. Adicionalmente a cada una se le adiciono
2,9 mL de la solucion DPPH.

1. Preparacion del reactivo FRAP

Se prepara mezclando 25 mL de la solucion tampon acetato +

2,5 mL de la solucién de TPTZ + 2,5 mL de la soluciénde Fe.
Preparar en el dia y mantener en bafio a 37°C.

Capacidad antioxidante ABTS (2,2 - azino - bis (3 - Etilbenzotiasolina -

6 - 4cido sulfonico)

El radical ABTS<+ es un compuesto de color verde azulado, con
espectros de absorcion en el intervalo de ultravioleta-visible, que
presenta maximos a 414, 645, 734 y 815 nm. Los antioxidantes de las
muestras son capaces de atrapar el radical ABTSe+, lo que provoca la
disminucién de la concentracion del radical. El color de la reaccion va
descendiendo a medida que lo hace la concentracion del radical

ABTSe+. Este descenso de absorbancia es medido y utilizando el



Trolox como patron se cuantifica la capacidad antioxidante de la

muestra.

ANALISIS POR FOLIN CIOCALTEU DE POLIFENOLES EXTRACTABLES

1. Preparacion de la curva de calibracion.

Preparar una recta patron de acido galico a partir de una
solucién madre de 400 ppm (20 mg/50 mL). Los puntos de la
recta son 400, 200, 150, 100, 50, 0 ppm. El acido gélico debe ir
disuelto en la misma mezcla de disolventes en la que se

encuentren nuestras muestras.

2. Método de Folin Ciocalteau

En los tubos de ensayo de 25 mL se afiaden 0,5 mL de
muestra, patron o la mezcla de disolventes que corresponda
para el blanco. Anadir 0,5 mL de reactivo Folin Ciocalteau.
Esperar 3-8 minutos. Luego afadir 10 mL de carbonato sddico
7,5% wilv, finalmente Afadir 14 mL de agua destilada. Tapar

los tubos con parafilm y agitar.

2.4.2. Disefio muestral.
El disefio muestral para esta investigacion experimental consiste en
colectar cerca de 5 kg de orujo de uva Quebranta de Chincha , se

llevara a secar y se almacenara a -19°C.

2.4.3. Técnicas de recoleccion de datos.

Se realizara la toma de datos, se caracterizara el orujo, y los resultados
de analisis de POV, FRAP, DPPH y CF, y el perfil de 4cidos grasos de
las galletas Los datos seran promediados y expresados con su
desviacion estandar.

2.4.4. Técnicas estadisticas para el procesamiento de los

datos. Los analisis seran

El disefio sera un ANOVA de 1 factor,
Factor A: Sustitucion de harina de trigo, 5 niveles.

Si presentan diferencia significativa se realizara el analisis de



comparaciones de Tuckey a un nivel de significancia de 0.05

2.4.5. Aspectos éticos y
regulatorios. No aplica

2.5. Aspectos
administrativos No aplica

2.5.1. Cronograma.

NO

Ejecucion de la investigacién institucional

Actividades a
realizar

Proyecto de
investigacion:

Informe 1:
Planteamiento
del problema
Estado del arte
Metodologia

Informe 2:
Metodologia
Instrumento  de
medicion
validado y
confiabilizado

Informe 3:
Trabajo de
campo:
poblacion-
muestra
Muestreo
Descripcién de la
recolecciéon de la
informacion
Tabla de
resultados

Informe 4:
Trabajo de
campo:
Descripcién de la
recolecciéon de la
informacion
Tabla de
resultados

Informe 5:
Analisis e
interpretacion de
resultados
Discusion de
resultados
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7 | Actividad 6:
Articulo para la
publicacion  en
revista indexada
Constancia de
envib a la revista
Investigacion
institucional y
porcentaje de
similitud




2.5.2. Presupuesto.

Rubros Costo Cantid | Costo Total Actividades

Asignados Unitario ad (S/))

PERSONAL

ADMINISTRATIV

o]

RECUSOS

HUMANOS

INVESTIGADOR

ES

Bonificacion al 1400.00 S/ 15,400.00 Desarrollo,

docente analisis

investigador de Ila

como incentivo investigacio

por la realizacion ny

de la ejecucion

investigacion. de las
entrevistas.
Redaccion
de articulo
cientifico.
Ejecucion
de talleres
de
validacion
de
instrumento
S

Apoyo

Administrativo

Servicio de apoyo | 0.00 3mese | S/5,000.00 Desarrollar

especializado S la

para analisis de validacion

datos y validacion del analisis

de encuesta de datos
en R para
investigacio
n cualitativa,
asi como
asistencia
en el
desarrollo
del focus
group para
validacion
de
encuesta.

Servicio de apoyo S/ 3,000.00 Apoyo en

administrativo la
ejecucion

del proyecto
de
investigacio




UNIVERSIDAD

AUTONOMA
n,
encuestas,
revisiones

Estudiantes de 0.00 2 0.00 Apoyo en

RIE meses la
ejecuciéon
del proyecto
de
investigacio
n

INFRAESTRUCT

URA DE LA UAI

Laboratorio de 0.00 X Ya se

Taller de cuenta con

Investigacion adecuada
infraestructu
ra

Laboratorio de 0.00 X Ya se

computo- cuenta con

Sotfware adecuada
infraestructu
ra

EQUIPAMIENTO

Y/IO

MATERIALES

Materiales de 200.00 Varios | S/400.00 Ejecucion

escritorio de la

complementarios investigacio
n (2
investigacio
nes al afio)

SERVICIOS

Insumos para 1 500 500

elaboracion de

galleta

Adquisicion de 1 100 100 Desarrollo

orujo 10 kg, de proyecto

pasaje a empresa

secadora

Secado de orujo, |1 100 100 Desarrollo

envio de Chincha de proyecto

aLima

Valor peréxido 7 40 280 Desarrollo

galleta de proyecto

Composicion 7 140 980 Desarrollo

proximal orujo, 5 de proyecto

formulacions y

formulacion final

Humedad 6 30 180 Desarrollo
de proyecto

Fibra dietaria 5 500 2500 Desarrollo




galletas de proyecto

Cromatografia 1 400 400 Desarrollo

orujo, formulacion de proyecto

mayor puntaje

Determinacion 6 71 500 Desarrollo

ABTS aceite de de proyecto

orujo

Determinacion 6 65 400 Desarrollo

FRAP aceite de de proyecto

orujo

Determinacion de | 6 69 450 Desarrollo

compuestos de proyecto

fendlicos totales

aceite de orujo

Evaluacion 2 500 1000 Desarrollo

sensorial de proyecto

hedonica

Evaluacion 1 410 410 Desarrollo

sensorial de proyecto

aceptabilidad (

minimo 30

personas )

Prueba biologica |1 2000 2000 Desarrollo

de PERy VN de proyecto

Medida de color 10 20 200 Desarrollo

de la galletas de proyecto

Preparacion y 60 20 1200 Desarrollo

horneado de de proyecto

galleta

PUBLICACIONE

S INDEXADAS

Traduccién de S/ 3,000.00 Ingles

articulo cientifico técnico

Derechos para S/ 10,000.00 Revista

publicacién de indexada de

articulo cientifico alto impacto
(2 articulos)

IMPREVISTOS S/ 8,000.00

TOTAL S/ 56,000.00

2.5.3. Fuentes de financiamiento.

Recursos propios de la Universidad Autonoma de Ica

2.6. Resultados esperados.

Se espera lograr una formulacion de galleta con sustitucion de la

harina de trigo utilizando la harina de orujo, aceptable y libre de

octogonos.

Se pretende lograr una formulacién de galleta con capacidad

antioxidante.
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INFORME 2:
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Objetivo del informe.

2.1. Problema identificado.

Situacién problematica.

En el Peru la generacion de residuos sélidos en la elaboracion de vino y pisco, a la fecha ain no
tiene una reglamentacion para su manejo por parte del estado, siendo arrojado fuera de las
instituciones o quemado, sin embargo, los resultados de los estudios realizados en la universidad
Autonoma de Ica muestran que el orujo contiene acidos grasos insaturados, fibra, proteina ,miro y
macronutrientes, recomendables para la buena salud. En este proyecto se pretende dar una
aplicacion al residuo agroindustrial orujo de uva

2.2. Preguntas de Investigacion General y Especificas

¢ Cual es la formulacion de galleta libre de octdgonos y aceptable sensorialmente utilizando orujo de

uva Quebranta de Chincha?

Problema especifico 1.-

¢ Cual es la formulacion de galleta que pueda cumplir con la exigencia de ser libre de octégonos?
Problema especifico 2.-

¢ Cual es la formulacion de galleta que sea libre de octogonos y a la vez sea aceptable sensorialmente

utilizando orujo de uva Quebranta de Chincha?
Problema especifico 3.-

¢ Cual es la eficiencia proteica (PER) y digestibilidad verdadera (DV) de la galleta libre de octégonos

y aceptable sensorialmente?

2.3. Justificacion e Importancia
El orujo de uva quebranta y borgofia de uva, residuo de la elaboracidn de vino y pisco de Chincha e
Ica tiene valor proteico cercano a 11 %, aporte de fibra y aceites grasos insaturados, ademés de

capacidad antioxidante que le otorga los compuestos fendlicos constituyentes de la cascara y semilla



de uva. Estos resultados obtenidos en estudios realizados en la UAl alientan a continuar con un estudio
de aplicacién del orujo, en ese sentido, se plantea la formulacion adecuada de una galleta, para utilizar
la mayor cantidad de orujo en remplazo de la harina de trigo, y de esa manera brindar una alternativa
de uso de este residuo de la agroindustria para el sector alimentos. Ademas, conocedores de los
problemas de salud, se considerara las exigencias del ministerio de salud, la galleta sera libre de
octogonos. Este estudio se debe realizar con la finalidad de demostrar con base cientifica que el orujo

puede reemplazar un porcentaje de harina de trigo en la formulacion de galletas.

2.4. Objetivo General y Especificos

Objetivo general:

Determinar la formulacion de galleta libre de octogonos y aceptable sensorialmente utilizando orujo de
uva Quebranta de Chincha

Objetivos especificos:

1. Establecer formulaciones de sustitucion de la harina de trigo por orujo Quebranta de Chincha en 0,
5,10, 15, 20 % para la formulacién de galleta que cumpla con la exigencia de ser libre de octdgonos
2. Determinar la formulacién de galleta que sea libre de octégonos y a la vez sea aceptable
sensorialmente utilizando orujo de uva Quebranta de Chincha.

3. Determinar la formulacion adecuada de la galleta libre de octdgonos y aceptable sensorialmente

con eficiencia proteica (PER) y digestibilidad verdadera (DV) mayor al tratamiento testigo ( sin orujo)

2.5. Impacto de la Investigacion
Se espera lograr un impacto social, al utilizar la harina de orujo para la elaboracion de galleta se

daria valor agregado al residuo de pisco y vino y se crearia nuevas oportunidades de trabajo.

2.6. Alcances y Limitaciones

Alcances

En este proyecto se pretende encontrar una formulacién de galleta con orujo de uva quebranta, con
contenidos de grasa saturada y azucar en el limite 0 menor que lo establecido

Limitaciones

No se realizara estudios de mercado del producto, las limitaciones que se pueden presentar son;

Demora en la adquisicién del orujo quebranta de Chincha.



Demora en la gestion para analisis quimicos.

No contar con la infraestructura para realizar la galleta de orujo libre de octogonos

ESTADO DEL ARTE
3.1.  Antecedentes

Aguirre et al (2020), realizaron la elaboracion y venta de galletas con alto contenido proteico
dirigido a un publico interesado en su salud. La galleta contenia vitaminas A y B, hierro,
magnesio y proteinas muy importantes con aminoacidos y glucoproteinas. El producto mantiene
un alcance considerable para un grupo amplio de compradores.

Gadea (2019), estudio el efecto de sustitucion de harina de trigo por cascara de uva (Vitis
vinifera) en polvo (0, 5, 10 y 15%) vy las caracteristicas fisicoquimicas y aceptabilidad general
en galletas dulces. El orujo de uva era el residuo solido del proceso de vinificacion de la empresa
“Vinos Lavalet” de Cascas. Se evalud el color, firmeza, contenido de fibra cruda y compuestos
fendlicos como variables paramétricas. Se evalud la aceptabilidad general, la sustitucion de
harina de trigo por cascara de uva en polvo al 15% presentd las mejores caracteristicas de color
(L*, a*y b¥) y firmeza, asi como, el mayor contenido de fibra cruda y compuestos fendlicos. Los
resultados indicaron que el tratamiento con 15% de sustitucion obtuvo las mayor aceptabilidad
general con un promedio de 7.0 puntos, que corresponde a una percepcion de “me gusta

moderadamente”.

Por otro lado, mediante Decreto Supremo N° 017-2017-SA, se aprobd el Reglamento de la
Ley N° 30021, Ley de promocion de la alimentacién saludable para nifios, nifias y
adolescentes, en cuyo articulo 4 se aprobaron los parametros técnicos sobre los alimentos
procesados referentes al contenido de azucar, sodio, grasas saturadas y grasas trans; las
advertencias publicitarias seran aplicables a aquellos alimentos procesados cuyo contenido

de sodio, azlcar y grasas saturadas excedan los parametros técnicos establecidos :

Plazo de entrada en vigencia

Parametros técnicos| — - —— — - —
A los 6 meses de aprobacién del Manual de Advertencias Publicitarias|A los 39 meses de aprobacion del Manual de Advertencias Publicitarias

Sodio
en alimentos solidos
Sedic
en bebidas
Azlicar Total
en alimentos solidos

Mayor o igual a 800 mg / 100g Mayor o igual a 400 mg / 100g

Iayor o igual a 100 mg / 100ml Mayor o igual a 100 mg / 100ml

Mayor o igual a 22 5g/ 100g Mayor o igual a 10g / 100g

3.2. Marco teorico.



Ilyas (2021), mencionaron que la utilizacion de orujo aliviara los problemas ecoldgicos relacionados
con su eliminacion, y que el orujo de uva corresponde a aproximadamente del 10% al 30%
de la masa de uva triturada en la elaboracion de vino y que el orujo contiene otros productos de
valor afiadido como azlcares sin fermentar, polifenoles, pigmentos, alcohol, taninos, etc

Gjore-Nakov, et al 2020, reemplazaron la harina de trigo harinero por polvo de orujo de uva al
4%, 6%, 8% y 10%, la adicion de cantidades crecientes de polvo de orujo de uva aumenté
gradualmente cenizas, lipidos, proteinas, fibras, fenoles libres, antocianinas y contenido total
de polifenoles, asi como la capacidad antioxidante (DPPH, FRAP), mientras que disminuy0 la

humedad y pH.

Diaz —-Sanchez et al. 2020, utilizaron el orujo de grosella negra, similar al orujo de uva para elaborar
productos de panaderia. Mencionan que su alto contenido en fibra genera problemas
tecnofuncionales que afectan la textura y las propiedades sensoriales, utilizaron insumos para

mejorar la textura y lograron un producto aceptable sensorialmente.

3.3. Definiciones.
Galleta: Producto de panaderia con caracteristicas sensoriales de crocantez como la mas
relevante.
Alimento funcional: Todo alimento que ademas de su valor nutritivo, contiene componentes
bioldgicamente activos que aportan algun efecto afiadido y beneficioso para la salud y reducen el

riesgo de contraer ciertas enfermedades (Beltran 2016)
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INFORME 2:
METODOLOGIA APLICADA

Objetivo del informe.

41.

4.2.

Tipo y Nivel de la Investigacion

Eltipo de la investigacion en el presente proyecto es experimental y el nivel es descriptiva

y correlacional, se medira las variables y se estima su correlacion

Disefio de Investigacion

El disefio es experimental, se realizara la recoleccién de datos en un solo corte de tiempo.
La metodologia consiste en realizar formulaciones y estimar segun la referencia la
composicion segun los ingredientes de la galleta. Se considerara cumplir con lo exigido
del nivel de azucar y grasa saturada, se preparara una formulacion y la galleta se llevara
a analizar.

Posteriormente se realizara un ajuste en la formulacion y se evaluaran las sustituciones
de la harina de trigoen 0, 5, 10, 15y 20 %

También se analizara la capacidad antioxidante, los compuestos fendlicos totales y se
realizara el perfil de acidos grasos, asi como el POV, humedad, acidez, pH, azucar
reductor de cada formulacion. Se realizara la prueba sensorial heddnica.

Posteriormente se realizara un ajuste.

Se preparara la formulacién de mayor calificacion en la prueba hedénica y se realizara
ajustes, se realizara la prueba de aceptabiidad, de tener buena calificacion se procede a

enviar muestras para los analisis de fibra y pruebas PER y DV.

4.3. Hipoétesis General

La formulacién de galleta utilizando orujo de uva Quebranta de Chincha cumplira con la

exigencia libre de octdégonos y sera aceptable sensorialmente

4.4. Hipétesis Especificas



H: Las formulaciones de sustitucion de la harina de trigo por orujo Quebranta de
Chincha en 5, 10, 15, 20 y 25 % para la formulacién de galleta cumplen con la
exigencia de ser libre de octogonos

H: La formulacion de galleta libre de octdgonos y a la vez sera aceptable
sensorialmente utilizando orujo de uva Quebranta de Chincha con las sustituciones
de harina de trigo en 5, 10, 15, 20 y 25 %.

H: La formulacién adecuada de la galleta libre de octdgonos y aceptable
sensorialmente presenta una eficiencia proteica (PER) y digestibilidad verdadera (DV)

similar al tratamiento testigo ( sin orujo)

4.5. Variables
Las variables independientes:
Variable dependiente para el primer objetivo:
Capacidad antioxidante.
Variable dependiente para el segundo objetivo:
Porcentaje de sustitucion de la harina de trigo por orujo Quebranta de Chincha en 5, 10,

15, 20 y 25 % para la formulacion de galleta

4.6. Operacionalizacion de Variables (De ser necesario - investigacion cuantitativa)

Definicién conceptual

Sustitucién de harina de trigo.- Se logra al reemplazaren la formlacion harina de trigo por

harina de orujo.

Actividad antioxidante. - Habilidad para estabilizar los radicales libres, donando atomos

de hidrégeno, electrones o cationes metéalicos que son como agentes quelantes.

Perfil de acidos grasos.-Anélisis de cromatografia de gases que identifica y cuantifica los

andlisis grasos

Definicion operacional



Sustitucién de harina de trigo.- En el momento de preparacion, se pesa la harina de orujo

para reemplazar la harina de trigo.

Actividad antioxidante. — cuantifica a capacidad de ceder electron a un radical libre

sintetico como el DPPH, se utiliza un estandar, puede ser el Trolox.

4.7. Técnicas de Investigacion

Técnicas de recoleccion de datos.

Se realizara la toma de datos, se caracterizara el orujo, y los resultados de analisis de
POV, FRAP, DPPH y CF, y el perfil de &cidos grasos de las galletas

Los datos seran promediados y expresados con su desviacion estandar.

2.4.4. Técnicas estadisticas para el procesamiento de los datos.

Los analisis seran

El disefio sera un ANOVA de 1 factor,
Factor A: Sustitucion de harina de trigo, 5 niveles.
Si presentan diferencia significativa se realizara el analisis de comparaciones de Tuckey

a un nivel de significancia de 0.05

4.8. Instrumento de medicion o plan de entrevistas o plan de experimentos

El plan de experimentos se puede observar en el siguiente diagrama de flujo:
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4.9. Validacion y confiabilidad del Instrumento (De ser necesario - investigacion cuantitativa)

No aplica para este tipo de investigacion,
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INFORME 3:
TRABAJO DE CAMPO

Objetivo del informe.

Mostrar el avance del proyecto
4.10. Poblacion — Muestra.
La muestra de orujo fue donado como subproducto de la elaboracion de pisco , la
donacién fue de 100 kg.
4.11. Muestreo.
Se realiz6 el muestreo de 19 kg
4.12. Descripcion de larecoleccién de la informacidn a través del trabajo de campo
0 experimentos en laboratorio.
El orujo fue fresco, colectado luego de la etapa de trasiego, es decir, luego del retirado de
los sélidos del fermentado del zumo de uva, parte del proceso de elaboracién de pisco. El

orujo se llevé a secar siguiendo el flujo de la figura 1.

Orujo de uva

Control de calidad | Recepcion

T:3.5°C
ssq | Almacenado

‘ Acondicionado

i

T:45°C
t:7h.

@ tamiz: 400um

Sellado

T": Ambiente (24-26°C)

Orujo de uva en polvo

Figura 1: Diagrama de bloques del proceso de orujo de uva en polvo



Figura 2.- Orujo de uva quebranta, subproducto de pisco en bandejas para el proceso

de secado

Se realiz6 el proceso de secado del orujo de uva quebranta a 45°C durante 7 horas
continuas en una cabina de deshidratacion marca VULCANO modelo O3S. Se
obtuvo 7.93 kg de orujo de uva deshidratado.

Se molié el orujo de uva deshidratada en un molino de martillos marca VULCANO,
s/m, con un tamiz tamafio 400 ym. de acero inoxidable. Se obtuveron 4.27 kg. de
orujo en polvo.

Se envaso en bolsas de polipropileno traslicidas con doble capa la cantidad de 1

kg por bolsa. Se obtuvo un total de 4 kg.



Figura 3. Harina de orujo de uva de la variedad Quebranta, subproducto de
elaboracién de pisco

4.13. Tabla de resultados.

Orujo de uva recepcionada: 19 kg.
% Humedad del producto envasado: 7.1%
Harina de orujo de uva Quebranta: 4 kg

Descripcion de la galleta a elaborar:

1) CONCEPTO DEL PRODUCTO

Son unas galletas libres de octégonos con aporte funcional a base de harina de quinua y orujos

de uva.
2) CARACTERISTICAS ESPERADAS
Apariencia : Como galletas artesanal
Color: acaramelado poco oscuras
Sabor: A uva o similares
Vida atil: 6 meses
Presentacion: Empaques bolsas laminadas
Porcidn: 30g
Costo maximo: No definido

3) PUBLICO OBJETIVO

Todo Publico




Se estuvieron evaluando diferentes formulaciones segun su contenido de grasa y
azucar, se hizo prueba con los siguiente ingredientes:
Tabla 1. Ingredientes para la primera formulacién de galleta de orujo

INGREDIENTES g kg
100.01 300
g kg
HARINA DE TRIGO PREPARADA 39.59 118.76
HARINA DE QUINUA POP 12.00 36.00
PANELA 7.50 22.50
JARABE 7.00 21.00
ORUJOS pasafdo del 20?1 (enteroy 6.5000 19.499
harina de orujo)
SAL 0.20 0.60
ESTEVIA 0.095 0.285
MANTECA VEGETAL 8.10 24.30
LECITINA DE SOYA 2.00 6.00
TIPO ARANDANO 0.40 1.20
AGUA 16.1 48.30

Se prepard la galleta base, pero aun falta realizar ajustes, se adicion6 orujo
triturado ( del 2021) para evaluar la apariencia y también con la harina de orujo,

pero la apraiencia no es buena con harina de orujo, se requieren mas pruebas.

Figura 4. Galleta con harina de orujo ( izquierda) y con orujo troceado y poco de

harina de orujo (foto derecha)
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INFORME 4.
TRABAJO DE CAMPO (PARTE 2)
Objetivo del informe.
Mostrar el avance DEL PROYECTO
4.1. Descripcion de la recolecciéon de la informacion a través del trabajo de campo o

experimentos en laboratorio.

En el mes de abril se realiz6 una prueba, pero la operacibn de amasado de los
ingredientes no fue insuficiente. En mayo se realizaron pruebas preliminares con la
formula base de granos andinos (quinua), edulcorantes (panela, jarabe de yacén y
estevia), harina de trigo, manteca vegetal, saborizante y agua, en la cual se evalué la
incorporacion del orujo de procedencia “Ica”. El intento no progreso, debido a que la masa
no se formaba al utilizar la harina de orujo como tal para reemplaza la harina de trigo,
por lo que se realizaron ajustes en base a la experiencia notando que posiblemente, la
cantidad maxima de orujo era de 6.5%, se ajustod y se estableci6 la primera prueba (Tabla
1) con trozos de orujo y harina de orujo, los resultados se pueden observar en la Figura 1.
Las galletas fueron moldeadas con masas de 10 g y la galleta resultante estuvo en el
rangode 7y 8 g.

Tabla 1- Formulacion primera prueba

%
HARINA DE TRIGO PREPARADA 54.91
HARINA DE QUINUA POP 12
PANELA 7.5
JARABE DE YACON 7
ORUJOS 6.5
PROPIONATO DE CALCIO 0.02
SAL 0.2
ESTEVIA REB 40 0.095
MANTECA PANISUAVE 8.1
LECITINA DE SOYA 2
MONIDIGLICERIDOS 0.5
SABORIZANTE A ARANDANOS 0.4
AGUA 16.1




Semillas de uva

Piel orujos
bastante grande

Figura 1- Primera prueba

SEGUNDA PRUEBA

La segunda prueba tuvo como objetivo evaluar el uso de piel troceada de orujo y harina
de orujo, a la vez elevar el contenido de orujos (7,47% en formula total) manteniendo las
mismas condiciones de proceso- Tabla 2 y resultados Figura 2

Tabla 2- Formulacién segunda prueba

%
HARINA DE TRIGO PREPARADA 38.57
HARINA DE QUINUA POP 12
PANELA 7.5
JARABE DE YACON 7
HARINA DE SEMILLA DE UVA 0.97
PIEL DE ORUJOS 6.5
PROPIONATO DE CALCIO 0.02
SAL 0.2
ESTEVIA REB 40 0.095
MANTECA PANISUAVE 8.1
LECITINA DE SOYA 2
MONIDIGLICERIDOS 0.5
SABORIZANTE A ARANDANOS 0.45
AGUA 16.1




Figura 2- Segunda prueba

TERCERA PRUEBA

En funcion a las pruebas previas y con el objetivo de incrementar el porcentaje de orujo
probé el uso de la harina de orujo, la reduccién de la harina de quinua, la reduccion del
jarabe de yacon, la reduccion de la estevia, el cambio de saborizante arandano y
finalmente el incremento del tamafio de la galleta (15 g en masa, 10 g de galleta final).
Las formulaciones son las indicadas en Tabla 3 y la galleta se puede ver en la Figura 3

4.2. Tabla de Resultados

Tercera prueba: las galletas fueron laminas con 4 mm de espesor y horneadas a 170°C
, horno de casa, aun no se logro el servicio, el tiempo fue de 20 a 21 minutos, las galletas
obtenidas se muestran en la Figura 3.

Tabla 3- Formulacion tercera prueba

Composicion Porcentual (%)
INGREDIENTES

1 2 3
HARINA DE TRIGO PREPARADA 41.42 40.42 40.42
HARINA DE QUINUA POP 10 9.5 10
PANELA 7.5 7.5 7.5
JARABE DE YACON 6 5 5
HARINA DE orujo- 22 6.5 0 6.5
PROPIONATO DE CALCIO 0.02 0.02 0.02
SAL 0.2 0.2 0.2
ESTEVIA REB 40 0.07 0.07 0.07
MANTECA PANISUAVE 8.1 8.1 8.1
MONIDIGLICERIDOS 0.5 0.5 0.5
LECITINA DE SOYA 2 2 2
SABORIZANTE A ARANDANOS 0.6 0.55 0.55
AGUA 16.12 16.14 16.14




Las galletas eran muy gruesas Yy tuvieron en general insuficiente coccion, el
saborizante se percibe mas armonioso. Respecto al uso de harina de orujo
esta es viable, no obstante, la apariencia de la galleta se ve bastante afectada
al tornarse con una coloracién marron-morada (Figura 3), se recomienda hacer
pruebas en horno de calentamiento uniforme, y el uso de una mezcla de harina
de orujos con poco de piel troceada, para mejorar la apariencia.

Figura 3- Galleta con harina de orujo (Tercera prueba)

Se sugiere para siguientes pruebas y por el objetivo del estudio, reducir
signicativamente el contenido de harina de quinua, se buscard harina de
kiwicha, es mas econémica.



