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Resumen 

 

La presente tesis tiene como objetivo determinar la formulación y preferencia de una 

galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por frijol negro y 

harina de maíz; la finalidad de la investigación es diversificar el mercado de 

productos libres de gluten. 

 

La harina de frijol provee una buena fuente de proteínas, carbohidratos complejos, 

ácidos grasos libres poliinsaturados, vitaminas y ciertos minerales. Además la harina 

de frijol permitió obtener veinte formulaciones de las cuales fueron presentadas 2, 

descritas a continuación: Muestra “A” (galleta sabor a chocolate con sustitución total 

de harina de trigo por 75% frijol negro y 25% harina de maíz) y Muestra “B” (galleta 

sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% 

harina de maíz), ambas formulaciones fueron comparadas con la muestra de 

referencia (galleta de chocolate con macadamia). 

 

Posteriormente por panel sensorial enfocado al consumidor y prueba de preferencia 

por ordenamiento de las características, sabor, color y textura, se determinó que la 

galleta de preferencia en sabor y textura fue la galleta denominada Muestra “B”, 

aunque el color de ésta muestra no fue la preferida, no representó un factor negativo 

al momento de adquirirla.  

 

El valor nutricional de la galleta de preferencia por el panel, se determinó por medio 

de análisis proximal, que consistió en enviar una muestra de la galleta “B” al 

laboratorio de alimentos para identificar la cantidad de energía, carbohidratos, grasas 

y proteína que aporta el producto final.  

 

El tiempo de vida de anaquel se determinó por medio de panel sensorial enfocado al 

producto con 8 jueces entrenados, calificando las características de olor, apariencia, 

textura, sabor, rancidez y color, el tiempo de vida de la galleta coincide con los 3 días 

que la panificadora mantiene su producto en anaquel.  
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I. INTRODUCCIÓN 

 

La epidemiología de la enfermedad celíaca ha aumentado en las últimas décadas a 

nivel mundial, antiguamente era un trastorno extraño y predominante en Europa, sin 

embargo, se ha incrementado su prevalencia. En dos mil cinco la prevalencia era de 

0.75% a nivel mundial hasta llegar a convertirse en uno de los trastornos crónicos 

más comunes que afectan a los habitantes de todo el mundo, este porcentaje ha 

tenido incremento mínimo pero constante, hasta llegar a 1.5% actualmente. (1)  

 

La enfermedad celíaca es un padecimiento de carácter inmunológico considerada no 

solo como una enfermedad digestiva, sino también sistémica, presentando síntomas 

muy diversos con diferentes procesos patológicos asociados. Puede presentarse en 

cualquier etapa de la vida tanto durante la infancia como en la edad adulta, con una 

alta prevalencia en personas de la tercera edad; su único tratamiento es dietético y 

consiste en la eliminación total y permanente de alimentos que contengan gluten aún 

en pequeñas cantidades. Varios estudios hacen referencia a problemas en el apego 

al tratamiento nutricional ya sea por la poca variedad de alimentos o por los altos 

costos en el mercado de productos libres de gluten.  

 

El gluten se encuentra en el trigo, cebada, centeno y avena. Es el principal agente 

encargado de proveer la consistencia en productos de panadería, además actúa 

como elemento estructurador por su capacidad leudante debido a que puede retener 

gas y proveer la textura adecuada a los productos. (2) 

 

En casos de alergia, intolerancia o enfermedad celíaca se debe eliminar el gluten de 

todos los grupos de alimentos. Sin embargo, también existen productos que no 

causan ninguna reacción y son libres de gluten como cereales, maíz, frutos secos y 

frijol, los cuales después de realizar los procedimientos correspondientes a 

tecnología de alimentos pueden ser utilizados en panadería.  

 



2 
 

En la región de Quetzaltenango son pocas las panaderías que distribuyen productos 

libres de gluten. Una de ellas es la panificadora donde se distribuirá la galleta sabor a 

chocolate que desde hace tres años se dedica a elaborar productos de panadería y 

repostería como muffins, brownies, pasteles, galletas y pan de banano, ofrecen 

aproximadamente cinco opciones libres de gluten en sus diferentes presentaciones al 

día. 

 

Por lo que se presenta una fórmula novedosa y saludable por su aporte nutricional, 

sustituyendo la harina de trigo por frijol negro y harina de maíz, que son alimentos de 

la región de Quetzaltenango, con un costo accesible lo que permite beneficiar a los 

individuos con intolerancia o alergia al gluten e incluso a público en general.  

 

Para ello se realizó un panel sensorial, por medio del Instrumento “Preferencia por 

Ordenamiento”, con cien panelistas no entrenados, los datos fueron tabulados por 

medio de prueba crítica absoluta de Friedman con significancia del cinco por ciento 

para tres muestras, se evaluó el grado de preferencia en comparación con otro 

producto que ya se encuentra en el mercado, de características similares como la 

galleta de chocolate con macadamia.  

 

El aporte nutricional del producto seleccionado se determinó por medio de análisis 

proximal, enviando una muestra al laboratorio de alimentos, se identificó la cantidad 

de carbohidratos, proteínas, grasas, sodio, azúcares totales,  que contiene la galleta 

preferida por la población y se determinó vida de ana quel por prueba hedónica 

realizando evaluaciones cada 3 días con un panel sensorial de jueces entrenados, 

para luego plasmar los resultados en la ficha técnica que es un documento de uso 

interno de la panificadora. 
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II. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

El cuerpo humano necesita diferentes nutrientes para cumplir con sus funciones 

básicas, sin embargo, algunos alimentos pueden causar alergia o intolerancia, como 

lo es el gluten presente en trigo, cebada, centeno y avena. Las personas celíacas al 

tener que eliminar el gluten de su dieta, se ven limitados en la disponibilidad de 

alimentos viéndose obligados a cambiar el tipo de dieta y optar por una alimentación 

que beneficie su salud. 

 

Se estima que 1-2% de la población mundial sufre enfermedad celíaca, siendo un 

padecimiento frecuente que se presenta en distribución homogénea, se encuentra en 

todo el mundo afectando a todas las razas y edades. Se reconoce como uno de los 

trastornos congénitos más habituales, sin embargo muchos expertos señalan que 

hay varios casos que no son diagnosticados, debido a que la enfermedad tiene 

síntomas confusos y la presencia de un proceso inflamatorio crónico que afecta a la 

mucosa y submucosa del intestino delgado generando atrofia de las vellosidades 

intestinales y por ende la necesidad de una dieta especializada libre de gluten. 

 

En Guatemala no existen registros de pacientes con intolerancia al gluten ya que no 

es una enfermedad de declaración obligatoria, sin embargo, los mismos se presentan 

en nuestro medio, hasta el momento la única forma de tratamiento disponible es una 

dieta libre de gluten que los pacientes deben seguir de por vida. La problemática de 

la enfermedad celíaca se debe a que los que la padecen se enfrentan a una dieta 

monótona, con poca disponibilidad de alimentos libres de gluten y a un precio 

inaccesible, además la contaminación cruzada y malas técnicas de preservación de 

alimentos limita la adherencia al tratamiento fuera de casa. (3) 

 

La enfermedad celíaca pone en riesgo nutricional a la población que la padece por la 

poca disponibilidad de opciones saludables y las mezclas vegetales son una buena 

opción alimenticia por su buena calidad  nutricional y se espera que la disponibilidad 

de nuevos productos tenga un impacto en la ingesta de la población celíaca por lo 
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que es necesario presentar opciones de alimentos con mezclas vegetales que 

puedan complementar los requerimientos de la dieta de la población. (4)  

 

Por lo anterior se desarrolló una galleta sabor a chocolate con sustitución total de 

harina de trigo por frijol negro y harina de maíz, debido a que uno de los 

inconvenientes que presentan los pacientes es el consumo de productos fuera de 

casa y su poca disponibilidad en el mercado, las galletas son una opción práctica que 

a diferencia de productos de panadería ofrecen carbohidratos complejos, ricas en 

fibra e ideales en comidas o refacciones pudiéndose acompañar de cualquier bebida 

o fruta. 

 

La galleta desarrollada tiene como fin ser una opción saludable con las 

características aptas para personas con y sin tolerancia del gluten. Por lo que se 

plantea la siguiente pregunta de investigación.  

 

¿Cuál es la formulación de preferencia de una galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de maíz apta para 

pacientes con y sin tolerancia al gluten? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5 
 

III. JUSTIFICACIÓN 

 

El tratamiento de la intolerancia al gluten es exclusivamente dietético y permanente, 

la variedad de alimentos certificados como libres de gluten son pocos y sus costos 

son altos debido a que éstos productos buscan eliminar la harina de trigo de la dieta 

y sustituirla por harina libre de gluten como la proveniente de arroz, maíz y frijol; 

además se debe garantizar que el producto no haya tenido contaminación cruzada 

por los utensilios que se usan para la preparación, estos aspectos aumentan el valor 

monetario de los productos por las medidas preventivas y controles que se tienen 

que tomar al momento de realizar los alimentos.  

 

La población celíaca debe eliminar de su dieta todos los alimentos que contengan 

gluten con el fin de prevenir el riesgo de enfermedades, reacciones alérgicas o de 

intolerancia; esto obliga a los profesionales de la salud a conocer y poder referir a los 

pacientes a lugares donde se encuentran alimentos adecuados para esta población, 

ya que su acceso a los alimentos es limitado y sin la asesoría de un especialista, 

puede afectarse el estado de salud, provocando desbalances o deficiencias 

nutricionales.  

 

Es necesario contar con productos saludables, económicos, prácticos y de buen 

sabor, siendo las galletas una opción debido a que ofrecen carbohidratos complejos, 

ricos en fibra e ideales en comidas o refacciones, además son un producto que la 

población elige sin importar la edad y patologías que puedan estar asociadas. 

 

Por lo anterior se creó un producto adecuado para la población guatemalteca, 

utilizando tecnología de alimentos para formular una galleta de mezclas vegetales 

con productos de la región y sabor a chocolate para personas con y sin tolerancia al 

gluten, lo que diversifica la oferta de productos nutricionales para celíacos a un costo 

accesible. 
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Las mezclas vegetales de proteínas se basan en la compensación de aminoácidos 

limitantes por adhesión de otra proteína que sea rica en el aminoácido deficiente, 

como lo es la mezcla de frijol y maíz. El frijol completa la cantidad de lisina que es 

limitante en el maíz y este proporciona al frijol metionina. (5)  

 

Para mayor preferencia y potencialización del consumo del producto, se utilizó el 

chocolate debido a que es llamativo y oculta fácilmente el sabor de las mezclas 

vegetales con alto valor nutricional, ya que contiene grasa, proteínas, carbohidratos, 

fosforo, calcio, hierro, vitamina A y del complejo B, por lo que constituye un excelente 

suplemento nutricional, no afectando significativamente el costo del producto final. (6) 

 

Se desarrolló una galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo 

por frijol negro y harina de maíz considerado las mezclas vegetales como una 

alternativa alimentaria para muchas personas, con un alto aporte de proteínas de 14 

al 33%, ricas en aminoácidos como la lisina, fenilalanina, tirosina y cantidad 

moderada de carbohidratos, su sabor es único y cumple con los requisitos 

nutricionales “libre de gluten” siendo una opción para personas con y sin tolerancia al 

gluten que por alguna patología o intolerancia se ven limitados a la disponibilidad de 

alimentos. (7) 
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IV. ANTECEDENTES 

 

La enfermedad celíaca es conocida por la intolerancia permanente al gluten de trigo, 

de características inmunológicas que se presenta en individuos genéticamente 

predispuestos, provoca daño a la mucosa del intestino delgado y genera así 

problemas de malabsorción de nutrientes debido a la atrofia de las vellosidades 

intestinales (8).  

 

Esta patología ha generado varios estudios. El primero con el objetivo de encontrar la 

relación entre pacientes no celíacos e intolerantes al gluten; se realizó un estudio en 

Barcelona, España, sobre la sensibilidad al gluten, conocida por una serie de 

síntomas causados por diferentes mecanismos; asociando dos estudios,  el primero 

incluye a diecisiete pacientes con diarrea crónica de los cuales nueve respondieron a 

la dieta sin gluten, el segundo estudio comparó a pacientes con síndrome de 

intestino irritable en los que se excluyó la enfermedad celíaca, se observó que los 

participantes que recibieron gluten no mejoraron sus síntomas (trece de diecinueve 

pacientes) en contra de los que recibieron una dieta libre de gluten que seis de 

quince mostraron mejoría,  el estudio concluye demostrando que una dieta con 

gluten produce una alteración reversible de los factores inmunológicos. (9) 

 

Además, con el objetivo de buscar tratamientos alternativos se presentan dos puntos 

importantes que se manejan en pacientes celíacos. Primero si el diagnóstico está 

hecho de forma correcta y segundo si el paciente está siguiendo bien la dieta sin 

gluten recomendada. Los tratamientos experimentales todavía tratan de prevenir o 

bloquear los efectos tóxicos inmunológicos del gluten y péptidos derivados a nivel 

intestinal y aunque los tratamientos son prometedores todavía deben pasar todas las 

fases de evaluación, por lo que él único tratamiento seguro sigue siendo la dieta libre 

de gluten. (10) 

 

Mientras se encuentran tratamientos bloqueadores de los factores inmunológicos que 

desencadenan los efectos tóxicos, la única forma de tratar la enfermedad celíaca es 
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de forma nutricional, formulando alimentos para celíacos que eviten el daño a la 

superficie de la mucosa del intestino delgado. En la investigación, Del Castillo 

formuló alimentos libres de gluten aptos para pacientes celíacos en base a mezclas 

de harina de quinoa, arroz y maíz con almidones de maíz y mandioca. Con el 

objetivo de sentar bases para el desarrollo de nuevos productos a partir de mezclas 

libres de gluten para distintos grupos poblacionales, se presentaron las siguientes 

formulaciones: panqueques, panecillos típicos de Inglaterra, masa para pizza y pan. 

La aceptabilidad del pan fue de un 40%, presentó mayor gomosidad, cohesividad y 

dureza y similares valores de masticabilidad respecto al pan de arroz. (2) 

 

Los alimentos libres de gluten derivados de cereales en un estudio de alimentos 

expone que estos han tenido mayor desarrollo en sus características tecnológicas, 

nutricionales y sensoriales, el objetivo del estudio fue presentar productos sin gluten 

económicamente viables y se explica que en el proceso de fabricación de galletas 

libres de gluten la textura no representa un problema, ya que los constituyentes 

esenciales de estos productos son el almidón y el azúcar. Para la elaboración de las 

galletas utilizaron almidones de maíz, mijo, trigo, sarraceno, arroz y patata 

combinados con grasas micro capsuladas, originando galletas con la calidad similar a 

las obtenidas con harina de trigo. Por lo que se concluye que los alimentos libres de 

gluten están formando parte del interés de la población como parte de una 

alimentación saludable. (11) 

 

Con el objetivo de poder brindar mayor disponibilidad de alimentos aptos para 

celíacos, se elaboró un estudio de pre factibilidad para una empresa de productos 

libres de gluten. Los resultados obtenidos indican que existe una demanda 

considerable en alimentos sin gluten, la cual no ha sido tomada en cuenta, sin 

embargo, esta demanda es vulnerable por la poca variedad de estos productos en el 

mercado, además de los precios inaccesibles; otro factor importante es la falta de 

etiquetado nutricional que no le garantiza a la población que los productos sean 

realmente seguros. Por lo que el estudio concluye que el cumplir los requisitos 

anteriores, aumenta la viabilidad del producto en la empresa. (12) 
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Considerando que la innovación de nuevos productos libres de gluten tiene variación 

de costos en comparación con un producto elaborado a base de harina de trigo y 

además que la vida de anaquel también varían, llevó a  Fernández A. a realizar el 

estudio de la formulación de un pan tipo dulce fortificado  con micronutrientes con 

mezcla de arroz/maíz,  en diferentes proporciones a compararlo con una formula 

control de pan tostado elaborado en su totalidad con harina de trigo con el objetivo 

de encontrar la diferencia de costos entre ambos productos y determinar un periodo 

en donde el producto fuese aún aceptable. Las características evaluadas fueron: 

color, sabor, textura y olor, para identificar la aceptabilidad, además para determinar 

la vida de anaquel se evaluó por medio observacional, dejando el producto a 

temperatura ambiente en un empaque de polietileno por un periodo de 30 días, y por 

medio de panel sensorial a cada tres días se realizó la evaluación del producto, 

determinando que la vida de anaquel del producto a los 30 días era aceptable, los 

costos del pan dulce con harina de trigo en relación con el pan de arroz / maíz 

aumento Q0.40ctvs. por lo que se motivó a la población a ampliar la disponibilidad de 

alimentos libres de gluten.  (3) 

 

El tratamiento para las personas que padecen enfermedad celíaca es puramente 

nutricional y la poca disponibilidad de alimentos y sus altos costos vienen a provocar 

abandono del tratamiento y aumento del riesgo de comorbilidades. El estudio 

realizado por Mendoza A. con el objetivo de brindar opciones de menús que incluyen 

alimentos libres de gluten, tomando en cuenta 28 sujetos de los cuales el 71% (13) 

personas leen etiquetado nutricional y siguen las recomendaciones de evitar 

alimentos libres de gluten o su posible contaminación con trigo, cebada y centeno, 

identificó que no todos los participantes pueden poner en práctica esta 

recomendación por el alto costo de los alimentos certificados sin gluten. Se 

identificaron factores que llevan a una mala adherencia al tratamiento como la dieta 

poco variada, falta de acceso a recetas, poca disponibilidad de productos, altos 

costos y el consumo de alimentos fuera de casa. (13) 
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En la búsqueda de nuevos productos utilizando maíz por sus propiedades 

nutricionales y su aceptabilidad en la población guatemalteca Bressani R. et Al. 

Identificaron que el maíz se ha transformado en varios productos para mayor 

consumo. La harina de maíz por su amplio consumo es fortificada y se demuestra 

que es capaz de potenciar la calidad de aminoácidos como la lisina y el triptófano al 

ser mezclado con otro tipo de harinas, favoreciendo la calidad nutricional de los 

productos consumidos por la población guatemalteca. (14)   

 

Con el objeto de mejorar la calidad nutricional de los productos por medio de la 

tendencia de mezclas de alimentos para permitir una calidad proteica superior, 

Auquiñivin S. et. Al. formularon cuatro galletas dulces en cuyas formulaciones la 

harina de trigo fue parcialmente sustituida por la fracción fina de germen de maíz o 

fibra de soya. Estas mezclas generaron el aumento de contenido de fibra, grasa y 

cenizas. El análisis se obtuvo por medio de análisis de la composición química del 

producto, análisis sensorial de la galleta, selección y entrenamiento de los jueces y el 

análisis de resultados que reflejó que las galletas cumplen un papel importante en el 

aspecto nutricional, debido al alto valor de la proteína, grasa y carbohidratos dentro 

de su composición en comparación que las que son vendidas en el mercado. (15)   

 

Las mezclas vegetales, benefician las características nutricionales por su aporte de 

proteínas y reducen los costos de los productos, generando una opción de alimentos 

no solo para la población con intolerancia al gluten sino también para la población en 

general. 
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V. MARCO TEÓRICO 

 

Para el desarrollo de la investigación se presentan los siguientes conceptos para 

presentar la galleta con sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de 

maíz. 

 

5.1 Enfermedad Celíaca 

La enfermedad celíaca es conocida por la intolerancia permanente al gluten del trigo. 

Se define como una enfermedad inmunológica que se presenta en individuos 

genéticamente predispuestos, provocando daño a la mucosa del intestino delgado y 

generando así problemas de malabsorción de nutrientes debido a la atrofia de 

vellosidades intestinales. (8) 

 

Es una enfermedad frecuente pero de declaración no obligatoria por lo que no se 

encuentran registros pero se estima por la comunidad española que más de 1 de 

cada 100 recién nacidos vivos van a padecerla a lo largo de su vida en relación 2:1 

mujer- varón respectivamente. (3) 

 

Además, se puede presentar diferencias clínicas y fisiológicas dependiendo la 

presentación de la enfermedad; que puede ser enfermedad celíaca, alergia al gluten, 

sensibilidad al gluten no- celiaca e intolerancia al gluten como se describe en la 

Tabla 1 a continuación.  

 

Tabla 1. Diferencia entre enfermedad celiaca, alergia, sensibilidad e intolerancia al 

gluten. 

Enfermedad 

celíaca 

Alergia Sensibilidad Intolerancia 

Síntomas 

intestinales y extra 

intestinales, 

presente días, 

Síntomas 

intestinales y extra 

intestinales 

presentes minutos u 

Síntomas 

intestinales y extra 

intestinales presente 

horas o días 

Síntomas 

intestinales y extra 

intestinales 

presente horas o 
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semanas o años 

después de la 

ingestión de 

gluten.  

horas después de la 

ingestión de gluten.  

después de la 

ingestión de gluten. 

días después de la 

ingestión de 

gluten. 

No hay correlación 

directa con la 

cantidad pero la 

enteropatía está 

presente.  

Reversibilidad 

puede ocurrir pero 

no se conocen los 

mecanismos 

Pequeñas 

cantidades provocan 

síntomas. 

Eosinófilos en 

lámina propia. 

Anafilaxia al trigo. En 

teoría la 

desensibilización es 

posible. 

Respuesta variable 

a diferentes 

cantidades del 

gluten. Aumento de 

linfocitos 

intraepiteliales, 

aumento de 

basófilos en lámina 

propia. 

La cantidad de 

gluten en gramos 

determina la 

intensidad y puede 

ser reversible. No 

hay enteropatía de 

ninguna clase.  

Anti- Endonismo, 

Anti tTG, anti-

gluten deaminado. 

Anti- IgE frente a 

componentes del 

trigo incluyendo 

omega 5- gliadina y 

cebada gamma 3 

hordeína. 

Anti IgG- AGA Negativo 

HLA- DQ2 y/o 

HLA- DQ8 

No se conoce No hay asociación No hay asociación 

Inmunidad innata 

y adquirida 

activada 

Alergia  

Anafilaxia 

Inmunidad innata No existen 

mecanismos 

inmunológicos 

A menudo 

enfermedades 

asociadas y 

autoinmunes. 

Enfermedades 

alérgicas 

A menudo 

sensibilidad a otros 

alimentos 

No se conocen. 

Fuente: Tabla elaborada por el Laboratorio de inmunogenética, Centro Medico Universitario 

Ámsterdam con el apoyo del servicio digestivo del Hospital Universitario Central de Asturias 

Oviedo España (9) 
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a. Manifestaciones clínicas. 

Las manifestaciones clínicas varían dependiendo de la edad en que se presenta, 

siendo comunes el retraso del crecimiento y problemas a nivel intestinal en niños que 

fueron diagnosticados en los primeros años de su vida. En la adolescencia los 

síntomas pueden ser extra intestinales, algunos casos pueden mantener la mucosa 

intestinal normal incluso consumir gluten, pero siguen estando genéticamente 

predispuestos.  

 

Entre las formas clínicas que se presenta cabe destacar. 

- Enfermedad clásica. 

- Enfermedad celíaca latente. 

- Enfermedad celíaca potencial. (8) 

 

Los síntomas percibidos por la persona con enfermedad celíaca son. Dispepsia, 

diarrea crónica, dolor abdominal, síndrome de intestino irritable, dolores óseos y 

articulares, infertilidad, abortos recurrentes, parestesia, tetania, ansiedad, depresión, 

epilepsia, ataxia. (8) 

 

Los signos son aquellas manifestaciones de la enfermedad como malnutrición con o 

sin pérdida de peso, edemas periféricos, talla baja, neuropatía periférica, miopatía 

proximal, anemia ferropénica, hipertrasaminemia, hipoesplenismo. 

 

b. Grupos de Riesgo. 

El producto está pensado para público general ya que dentro del grupo de riesgo a 

padecer intolerancia al gluten, podemos mencionar: 

- Familiares de primer grado 

- Pacientes con enfermedades asociadas. 

 

Dentro de las enfermedades asociadas se dividen en tres grupos principales: 

- Enfermedades autoinmunes. 
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Las enfermedades autoinmunes pueden ser factor de riesgo para padecer 

intolerancia al gluten, como lo son Dermatitis Herpetiforme, Diabetes tipo 1, Déficit 

Selectivo de IgA, Tiroiditis, Enfermedad Inflamatoria Intestinal, Síndrome de Sjörgen, 

Lupus Eritematoso Sistémico, Enfermedad de Adisson, Nefropatía por IgA, Hepatitis 

crónica, Cirrosis biliar primaria. 

 

- Trastornos neurológicos y psiquiátricos. 

En este grupo destacan la Encefalopatía progresiva, Síndromes Cerebelosos, 

Demencia con Atrofia cerebral, Leucoencefalopatía, Epilepsia y calcificaciones. 

- Otras. 

Síndrome de Down, Fibrosis Quística, Síndrome de Turner, Síndrome de Williams, 

Enfermedad de Hartnup, Cistinuria. 

 

Estas enfermedades pueden estar asociadas como factor de riesgo a la intolerancia 

al gluten por las lesiones histológicas, sin embargo su presencia no es un indicador 

confirmado de intolerancia al gluten ya que se debe acudir a datos diagnósticos. (8)  

 

c. Diagnóstico. 

Para el diagnóstico es importante realizar una anamnesis detenida, seguida de un 

examen físico cuidadoso sin embargo por las diversas clasificaciones de enfermedad 

celiaca, es imprescindible confirmar el diagnóstico con una biopsia intestinal y el 

estudio histopatológico de una muestra de mucosa de duodeno yeyunal. 

 

Para un diagnóstico definitivo es necesario la historia clínica, marcadores 

serológicos, biopsia intestinal y respuesta a la dieta sin gluten. (8) 

 

d. Terapia nutricional para la enfermedad celiaca. 

La enfermedad celíaca tiene como único tratamiento una dieta estricta libre de gluten 

para toda la vida. Los alimentos que contienen gluten trigo, cebada, centeno y todos 

sus derivados, así como el almidón.  
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Se debe poner énfasis en el alimento de origen natural, frutas, verduras, legumbres, 

cereales sin gluten, como el maíz o arroz de preferencia que no hayan tenido 

manipulación técnica.  

 

De igual forma se pueden considerar aptos productos elaborados con harinas 

procedentes de los cereales tóxicos pero que no superen el contenido máximo 

autorizado. (8) 

 

Es importante mencionar que cuando se sigue un estricto régimen de la dieta libre de 

gluten se empieza a ver mejoría de los síntomas a las dos semanas, con 

normalización serológica entre los 6 y 12 meses. (8) 

 

e. Alimentos para personas con intolerancia al gluten. 

Leche y derivados: quesos, requesón, nata, yogures naturales y cuajada. Se permite 

el consumo de todo tipo de carnes y vísceras frescas, congeladas y en conserva al 

natural, cecina, jamón serrano y jamón cocido calidad extra, pescados frescos y 

congelados sin rebozar, mariscos frescos y pescados y mariscos en conserva al 

natural o en aceite, huevos, verduras, hortalizas y tubérculos, frutas, arroz, maíz y 

tapioca, así como sus derivados todo tipo de legumbres, azúcar y miel, aceites y 

mantequillas, café en grano o molido, infusiones y refrescos, toda clase de vinos y 

bebidas espumosas, frutos secos crudos, sal, vinagre de vino, especias en rama y 

grano y todas las naturales. 

 

f. Alimentos Mejorados.  

Son aquellos alimentos a los cuales se les ha mejorado la calidad de su proteína 

mediante la técnica de complementación, su contenido energético y cantidad de 

micronutrientes. Los diferentes tipos de proteínas surgen de las múltiples 

combinaciones de moléculas llamadas aminoácidos. Muchos de estos aminoácidos 

no son producidos por el cuerpo humano, por lo que deben obtenerse directamente 

de la dieta.  
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En el caso de galletas se pueden utilizar mezclas de:  

- Harinas de cereales, leguminosas y otras para fines del estudio se utilizará la 

mezcla de frijol/maíz. 

- En las listadas de intercambio para mezclas vegetales se encuentra el contenido 

de 60g de frijol/ maíz relación 30:70 aportan: energía (215kcal), proteína (15g), 

grasa (3) y carbohidratos 35 (g). (16) 

 

5.2 Formulación de alimentos 

Es la forma en que se va a balancear una ración de alimento, adicionando varios 

ingredientes. El alimento debe cumplir con una serie de propiedades fisicoquímicas 

que permitan un manejo adecuado, estabilidad y su durabilidad por un periodo 

suficiente desde que se produce hasta que se consume. Existen varios métodos para 

formulación de alimentos como lo son: (17,18) 

- Prueba y error. 

- Ecuaciones simultáneas. 

- Cuadrado de Pearson. 

- Programación lineal. 

- Programación no lineal.  

- Estocástico. 

- Paramétricos. (18) 

 

5.2.1 Método de Prueba y Error.  

Método utilizado para formulación de alimentos, debido a su factibilidad en 

planeamiento y operación. Este método utiliza una receta convencional del producto 

que se va a elaborar, se debe pesar cada uno de los ingredientes. El proceso de 

elaboración para el producto final debe ser el más sencillo y barato posible. (19) 

 

5.3 Proceso de elaboración de galletas 

Para la elaboración de galletas, se requiere seguir un orden lógico como: selección 

de materias primas, formulación, mezcla de ingredientes, amasado, laminado, 

moldeado, cocción, enfriamiento y empaque.  
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El proceso que se debe tomar en cuenta para la elaboración de una galleta estándar 

es el siguiente: 

 

Fuente: Manual de Rico Pane ISO 9001:2008 pág. 43. (20) 

 

Para comprender el proceso del producto es necesario describir conceptos básicos 

como:  

 

5.3.1 Galleta. 

Producto elaborado con harinas de trigo, avena, centeno, harinas integrales, 

azúcares, grasa vegetal y aceites vegetales comestibles, agentes leudantes, sal 

yodatada, adicionado o no de otros ingredientes y aditivos permitidos los que se 

someten a un proceso de amasado, moldeado y horneado. (21)  

 

5.3.2 Chocolate. 

Es nutricionalmente completo, ya que contiene aproximadamente un 30% de materia 

grasa, un 6% de proteínas, un 61% de carbohidratos además contiene fosforo, 

calcio, hierro, vitamina A y del complejo B. La materia grasa del chocolate es la 

manteca del cacao, la que contiene un 35% de ácido oleico, un 35% de ácido 

esteárico y un 25% de ácido palmítico.  
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Contiene alto valor energético, por lo que constituye un excelente suplemento 

nutricional para atletas o para personas con altos requerimientos por actividad física 

que necesitan reservas energéticas adicionales. Además de su efecto antioxidante 

con alto contenido de flavonoides presente en sus componentes, aporta mayor 

fortaleza, resistencia al trabajo duro y a las bajas temperaturas. (6) 

 

5.3.3 Harina de Trigo. 

Es el polvo que se obtiene de la molienda del grano de trigo maduro, entero o 

quebrado, limpio, sano y seco, en el proceso se elimina gran parte de la cascarilla 

(salvado) y germen. 

 

Contiene un 65% a 70% de almidones, pero su valor nutricional se encuentra en el 

contenido de proteína que es del 9 al 14%, siendo la más importante la gliadina y la 

gluteína. (4) 

 

5.3.4 Sustitución de harina de trigo. 

La sustitución es la cantidad empleada de un producto para reducir la cantidad del 

producto que se va a sustituir. Según sea el caso la sustitución puede ser parcial o 

total. (18) 

 

Al sustituir la harina de trigo se debe tomar en cuenta propiedades tecnológicas ya 

que la calidad del trigo se relaciona con la composición química del grano. 

 

En panificación las proteínas juegan un papel fundamental, tanto en cantidad como 

en calidad como lo son: 

Las gliadinas que proveen plasticidad en productos de panificación, las glutelinas 

proveen elasticidad, la gliadina y las glutelinas que al mezclarse por acción del agua 

forman el gluten el almidón en su relación con la proteína, las enzimas, lípidos tienen 

relación con la textura del grano. 
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El tipo de los gránulos de almidón tiene que ver con la cantidad de agua que se 

absorbe y si afecta o no en el volumen del pan. 

 

El tamaño de los gránulos de almidón es uno de los factores que afectan los granos 

de miga del pan y que participan en el control de la expansión del pan, porosidad 

(tamaño y uniformidad) y textura del pan. (22) 

 

a. Cambios en la formulación. 

Este método consiste en cambiar la harina de trigo en su totalidad y sustituirla por la 

formulación de frijol negro y harina de maíz. Ya que al realizar modificaciones en una 

formulación se puede descubrir nuevos productos y fórmulas.  

 

5.3.5 Frijol Negro. 

El Frijol se encuentra dentro del grupo de las leguminosas, es de distribución a nivel 

mundial y es un componente esencial de la dieta en Centroamérica por lo que es 

conocido con diferentes nombres dentro de los que destacan frijol, poroto, alubia, 

judía, nuña, habichuela, vainita, caraota y feijao. (23) 

 

a. Propiedades nutricionales. 

Las propiedades nutritivas están relacionadas con su alto contenido de proteínas y 

menor medida su aporte de carbohidratos vitaminas y minerales. Dependiendo del 

tipo de frijol el contenido de proteína varía del 14 al 33%, siendo rico en aminoácidos 

como la lisina, fenilalanina, tirosina. 

 

En relación a carbohidratos el almidón representa la fracción principal que al 

momento de la cocción se transforma en el denominado almidón resistente a la 

digestión.  Es buena fuente de fibra de 14 -19g/100 g de alimento crudo y de este la 

mitad es soluble. Es fuente considerable de calcio, hierro, fosforo, magnesio y zinc y 

de las vitaminas tiamina, niacina y ácido fólico. (23) 
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b. Beneficios sobre la salud. 

El frijol también es denominado como alimento nutracéutico por sus componentes 

fisiológicos conocidos con el nombre de fotoquímicos que proporcionan beneficios 

más allá de la nutrición básica y puede prevenir enfermedades y promover la salud, 

algunos fotoquímicos reconocidos en el frijol son: fibra, polifenoles, ácido fitico, 

taninos, inhibidores de tripsina y lectinas. (23)  

 

5.3.6 Harina de Maíz.  

La harina de maíz está considerada dentro de la categoría de los cereales y el grupo 

de los granos y harinas es parte de la cultura alimentaria de la población 

guatemalteca, y juega un papel importante en la producción nacional. 

 

La vida útil de la harina de maíz empacada está influenciada por la temperatura, la 

humedad relativa de almacenamiento y por lo tanto de la actividad de agua del 

producto, por la contaminación microbiana y deterioro físico químico que se 

establece por la influencia de la fracción de agua que afecta la estabilidad de las 

moléculas. (24) 

 

a. Propiedades nutricionales. 

El maíz se caracteriza por ser junto con el trigo uno de los cereales más consumidos 

no solo en nuestro país sino en el continente americano. Dentro de su contenido 

nutricional por cada 100g aporta, 76.27g de carbohidratos, 9.34g de proteína, 3.78g 

de grasa y 365kcal. Además dentro de su contenido los cereales son ricos en fibra y 

almidón, vitaminas como A, y las vitaminas del complejo B, vitamina E y C, minerales 

como magnesio, hierro, calcio y zinc. (7) 

 

b. Beneficios sobre la salud. 

El maíz es conocido por su contenido de niacina que ayuda a prevenir la pelagra que 

es una enfermedad debida a la baja ingesta o absorción de esta vitamina, en nuestro 

medio la harina viene fortificada con niacina, sin embargo para fines de nuestro 
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producto se busca sustituir la harina de trigo por la harina de maíz que viene a dar un 

aporte significativo de esta vitamina y favorece el metabolismo de triptófano. 

 

También la harina de maíz contiene un buen porcentaje de fibra soluble e insoluble 

por lo que se aconseja su consumo en caso de estreñimiento, las proteínas son de 

bajo valor nutritivo por su carencia de aminoácidos esenciales.  

 

Por su contenido de ácido fólico permite un buen crecimiento y reproducción celular y 

favorece la hematopoyesis. Su deficiencia produce anemia megaloblástica, pero se 

debe tener en cuenta que con el calentamiento puede destruirse. (24) 

 

5.4 Preferencia de productos 

 

5.4.1 Análisis sensorial. 

El análisis sensorial es una rama de la ciencia que nos permite obtener, medir, 

analizar e interpretar las reacciones a determinadas características de los alimentos 

para establecer criterios de selección y calidad sensorial. El instrumento de medición 

en el análisis sensorial es el hombre por medio de sus sentidos, y su principal 

objetivo es medir las cualidades organolépticas de los alimentos. (25) 

 

La buena aplicación de un análisis sensorial requiere un planteamiento previo que 

abarca a los objetivos que se quieren cumplir, los parámetros a medir y a la muestra 

que va a evaluar que en este caso será la galleta de chocolate y su aceptabilidad por 

la población. 

 

Una vez determinado el objetivo se define la clasificación de la evaluación que en 

este caso es afectiva, las preguntas de interés para esta clasificación son ¿Qué 

productos gustan más y cuál es el preferido? 
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a. Panel de evaluación sensorial: 

El panel sensorial, también es conocido como un grupo de evaluadores o jueces. 

Estas personas no necesariamente necesitan ser adiestrados o ser súper sensitivos, 

ya que cada persona identifica características organolépticas diferentes en un mismo 

alimento, y esta habilidad individual forma parte de la planificación para la validez de 

resultados. En este ámbito analítico se pueden señalar cuatro tipos de jueces.    

- Juez experto. 

- Juez entrenado 

- Juez de laboratorio o semientrenado. 

- Juez consumidor. (17,25, 26) 

 

Para fines de este estudio se utilizó el panel sensorial de consumidor y para estimar 

vida de anaquel jueces entrenados.  

 

b. Panel de Consumidor:  

Las características del panel de consumidores son: 

- No tienen relación con la fabricación o investigación del alimento, pero son 

consumidores potenciales del producto a evaluar. 

- No demanda entrenamiento ya que es espontáneo. 

- Son personas tomadas al azar con voluntad de participar y responder algunas 

preguntas acerca de la muestra del día de la prueba. (17,18, 26)  

 

c. Pruebas Sensoriales: 

Las pruebas sensoriales se pueden enfocar a personas con agudeza sensorial 

orientadas al producto, o pruebas para personas no entrenadas orientadas a 

consumidores. Para está investigación se realizarán pruebas enfocadas a personas 

no entrenadas. (18) 

 

d. Pruebas orientadas al consumidor: 

 Las pruebas orientadas al consumidor se enfocan a un panel no entrenado que para 

validar los resultados requieren numerosas respuestas, por lo que se trabaja con 
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grupos grandes de personas que deben de tener cierta relación con el producto, o ser 

consumidores potenciales. Para las pruebas orientadas al consumidor se entrevistan 

de 100 a 500 personas. (17, 25, 26) 

 

En el estudio se trabajó con 100 panelistas.  

 

Estás pruebas nos permiten establecer si hay o no diferencias entre muestras y la 

magnitud de las mismas, dentro de las pruebas afectivas o hedónicas podemos 

encontrar las pruebas de preferencia (preferencia pareada y categorías de 

preferencia), de satisfacción y de aceptabilidad.  

 

Pruebas de Aceptabilidad: 

Las pruebas de aceptabilidad se dividen en: pruebas de aceptabilidad y pruebas de 

preferencia; nos permiten identificar el grado de aceptabilidad de un producto por la 

población, ayuda al momento del desarrollo de nuevos productos, es usada para 

conocer las preferencias del consumidor o nivel de aceptación y en cambio de alguna 

o varias materias primas, por lo que se utilizará la prueba de preferencia por 

ordenamiento.  (26) 

 

- Prueba de preferencia por ordenamiento: 

Las pruebas de ordenamiento se realizan pasando muestras codificadas a los 

panelistas las cuales serán ordenadas en forma creciente de acuerdo al grado 

preferencia de las mismas; es decir que se coloca de la que más gusta a la que gusta 

menos, sin permitir que se coloque más de una muestra en la misma ubicación. (25, 

26) 

 

5.5 Valor nutricional de alimentos 

El valor nutricional de un alimento se determina por sus componentes, energía, 

proteínas, carbohidratos, lípidos, vitaminas y minerales, el aporte y el impacto que 

tienen estos en el organismo. (18) 
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Todo alimento debe aportar los nutrientes necesarios al organismo de acuerdo a su 

requerimiento. La forma de garantizar que un producto cumple con un control y las 

especificaciones de sus requerimientos es a través de un análisis proximal.  

 

Para fines del estudio se lleva a cabo un análisis proximal que indica la cantidad de 

humedad, energía, proteína, lípidos, carbohidratos, azucares totales y sodio de la 

muestra de galleta de chocolate seleccionada por los consumidores, para garantizar 

que el producto creado sea fuente de proteína y de energía. 

 

5.5.1 Análisis Proximal. 

Es un método experimental que se inició en Alemania, también conocido como 

método Weende, análisis proximal, método general de análisis de alimentos o 

análisis bromatológico, su objetivo es determinar y analizar los componentes más 

abundantes en los alimentos como lo son: agua, grasas, proteínas, cenizas, fibra y 

carbohidratos. (27) 

 

Se debe enviar una muestra representativa al laboratorio, la muestra es tomada al 

azar, debidamente identificada con número de partida, procedencia, peso de la 

muestra y fecha.  

 

a. Determinación del contenido de agua.  

Todos los alimentos contienen agua en cantidades variables. La cantidad de agua 

presente en un alimento es la humedad; la cantidad de materia seca en un alimento 

se relaciona inversamente con la cantidad de humedad que contiene. La importancia 

del porcentaje de humedad es económica tanto para el que produce alimentos como 

para el consumidor. 

 

El efecto de la humedad se relaciona con la estabilidad, calidad y tiempo de vida de 

un alimento. En industria el conocer el contenido de agua es importante para resolver 

problemas de procesamiento, determinar valor nutritivo de un alimento, proveer 
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textura y consistencia a un alimento por medio de la evaluación de balance de 

materiales o en los procesos de pérdidas. 

 

Los métodos para determinación de humedad en laboratorios de alimentos son por 

medio de aparatos apropiados y sigue las etapas del análisis que son: obtención de 

sub muestra representativa del lote, conversión de los componentes en una forma 

que permita el análisis, realización del ensayo o determinación cuantitativa, cálculo e 

interpretación de los datos. (27) 

 

b. Determinación de cenizas totales.  

Las cenizas investigan sustancias minerales agregadas a los alimentos, metales 

nocivos presentes en alimentos enlatados y en los que han sido tratados con 

insecticidas (cereales, aceites, legumbres, etc.) 

 

Se obtienen como un residuo inorgánico de una muestra incinerada a temperatura 

controlada sin que ocurra pérdida de elementos minerales volátiles, no contiene valor 

energético, indica la cantidad de minerales solubles e insolubles. (27) 

 

c. Determinación del extracto etéreo o grasa bruta. 

Las grasas y los aceites son insolubles en agua, pero solubles en alcohol, éter, 

petróleo, éter etílico, bisulfuro de carbono, hexano, ceras, vitaminas liposolubles, 

residuos de pigmentos solubles en grasas como clorofila y carotenos, debido a esto 

el análisis se denomina “Grasa Bruta” o cruda, se refiere al conjunto de ésteres de 

ácidos grasos como el glicerol, fosfolípidos, lecitinas, esteroles, ceras, ácidos grasos 

libres y carotenoides. 

 

El análisis consiste en la extracción de grasa de la muestra previamente desecada, 

por medio de hexano o éter de petróleo, eliminación del solvente por evaporación, 

desecación del residuo, enfriamiento y peso final. (27)  
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Para fines del estudio se llevó a cabo un análisis proximal que indica la cantidad de 

humedad, energía, proteína, lípidos, carbohidratos, azucares totales y sodio de la 

muestra de galleta sabor a chocolate seleccionada por los consumidores, para 

garantizar que el producto creado sea fuente de proteína y de energía. 

 

5.6 Ficha Técnica 

También se conoce como el resumen de las características del producto, es uno de 

los documentos que, junto al etiquetado contienen las especificaciones claves del 

contenido nutricional del alimento además de exponer la forma en que se lleva a 

cabo el proceso de elaboración del producto garantizando así la calidad e inocuidad 

del mismo. (15, 28) 

 

El contenido de la ficha técnica varía dependiendo del producto, la redacción debe 

ser clara y concreta en definir los aspectos relevantes del alimento. (18)  

 

5.6.1 Contenido de la ficha técnica. 

a. Nombre: Nombre del producto 

b. Descripción del producto: se describen los atributos del mismo. 

c. Presentación: es la forma en que se da a conocer el producto y el peso que este 

posee.  

d. Nombre y dirección del fabricante: se debe indicar la dirección del comercio en el 

que se llevó a cabo la preparación del producto. 

e. Tabla de composición nutricional: aquí se describe la composición nutricional del 

producto. 

f. Empaque: se debe detallar las características del empaque, material y 

presentación. 

g. Características organolépticas: nos define el color, textura, sabor y aroma del 

alimento en sus condiciones óptimas.  

h. Condiciones de almacenamiento: se especificará la forma en que el producto 

debe ser almacenado para evitar su deterioro y se debe garantizar la inocuidad 

durante esta etapa. 
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i. Formulación: aquí se describe el listado de ingredientes y componentes del 

producto, especificando la proporción. 

j. Diagrama de proceso de elaboración del producto: se debe especificar las etapas 

para la producción del producto. 

k. Precio costo y valor de venta: se coloca el precio costo y el precio sugerido para 

la venta. 

l. Ingredientes: se colocan los nombres de los componentes incluidos en la 

formulación, colocando el nombre especifico y codificación internacional si la 

hubiera expresados cualitativamente y cuantitativamente en orden decreciente 

según las proporciones empleadas.  

m. Instrucciones de consumo: se describe a que población va dirigido el producto y 

una breve descripción del modo de consumo. 

n. Tiempo de vida útil: especificar el tiempo de vida del producto. 

o. Alérgenos: se debe especificar si algún componente del producto puede generar 

alergia o intolerancia al mismo. (18) 

 

5.7 Vida de Anaquel 

La vida de anaquel de un producto también se puede definir como el tiempo de vida 

útil o caducidad de un alimento después de su elaboración y empaque, bajo 

condiciones de almacenamiento previamente establecidas, en el que el alimento 

mantiene la calidad y sus cualidades organolépticas como color, sabor, aroma y 

textura.  

 

Debemos destacar que el tiempo de vida útil de un producto se debe conocer para 

garantizar que las personas que adquieran un alimento, lo consumirán con la 

seguridad que es un producto libre de cualquier microorganismo y con todas sus 

propiedades organolépticas, además que permite evaluar el cumplimiento de buenas 

prácticas de manufactura (BPM).  Este dato debe ir incorporado en la etiqueta del 

producto y cumplir con las exigencias del mercado. 
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Es importante mencionar que existen factores que afectan la vida útil de un producto 

como lo son: la formulación que depende del tipo de producto que se elabora, 

procesamiento que se ve influenciado por la calidad de las materias primas, la puesta 

en práctica de buenas prácticas de manufactura, las condiciones sanitarias de las 

instalaciones y las condiciones de almacenamiento, transporte y distribución del 

producto, el empaque que es la protección del alimento contra contaminantes, y las 

condiciones de almacenamiento que deben tomar en cuenta la temperatura y la 

humedad. (29) 

 

Se debe valorar la vida útil de un producto cada vez que se implementan nuevos 

productos o se reformula uno ya existente, cuando hay cambios en las instalaciones 

de la planta o en la producción y cuando no existen estudios previos de vida útil.  

Los indicadores de cambios en la calidad del alimento son, sensoriales, físicos, 

microbiológicos y químicos. Siendo en el caso de las galletas un cambio en su 

textura por reblandecimiento que indica el cambio en la calidad y ganancia de 

humedad indicador de deterioro.  

 

5.7.1 Método para la estimación de la vida útil.  

La estimación de la vida útil de un alimento es un requisito que se debe de colocar 

excepto ciertas excepciones en la etiqueta de los mismos, se pueden dividir en 

grupos que son métodos por estimación, por pruebas y por observación. (30) 

 

Para valorar el tiempo de vida de la galleta de chocolate se realizó por pruebas 

sensoriales y se verificaron cambios en las características organolépticas del 

producto por medio un panel sensorial que valoró las cualidades del producto, en el 

caso de panificación se evaluó aroma, apariencia, textura, sabor, rancidez, color, del 

producto final con un mínimo de 8 panelistas, en condiciones semejantes a las de un 

panel sensorial. Los panelistas deben ser personas que conozcan el producto jueces 

entrenados, pueden ser los consumidores o distribuidores del producto, que 

mantengan el compromiso de acudir a todas las sesiones del proceso. (17, 29) 
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5.8 Prevención de contaminación por alérgenos de gluten 

 

5.8.1 Alérgenos. 

Es una sustancia que puede provocar una reacción anafiláctica, por medio de la 

activación del sistema inmunitario que reconoce al alimento como condicionante de 

la reacción alérgica. La anafilaxia alimentaria tiene como principal factor de riesgo el 

no identificar el alimento responsable. Ciertos alimentos tienden a ser causa de 

reacción anafiláctica severa o fatal entre estos: cacahuate, frutos secos, pescado, 

mariscos, leche, huevo, semillas, frutas, cereales. (31) 

 

5.8.2 Gestión de alérgenos. 

Una gestión adecuada de los alérgenos en la industria elaboradora de alimentos 

debe basarse en un enfoque preventivo, mediante la identificación de los peligros 

potenciales. Se trata de evaluar todos los peligros potenciales, en todas las etapas 

del ciclo de vida del producto, empezando por la producción de materias primas y 

evaluando cada paso del proceso hasta el etiquetado, envasado, estibado y 

transporte final. (32) 

 

En este caso se busca evitar el gluten que es el alérgeno presente en harinas. 

 

5.8.3 Proceso de gestión de riesgos.  

El proceso que se debe tomar en cuenta para evitar los alérgenos se encuentra en el 

siguiente esquema.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Asociación de celíacos de Cataluña. (32) 
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a. Materia prima:  

La primera etapa para una adecuada gestión de alérgenos es identificar que las 

materias primas recibidas de nuestros proveedores no contengan alérgenos, en este 

caso, se verifica:  

- La lista completa de ingredientes y aditivos alergénicos de cada ingrediente.  

- Procedencia y origen de la materia prima.  

- El riesgo de contaminación cruzada durante la elaboración, almacenamiento y 

distribución.   

 

b. Formulaciones:  

En las formulaciones se establecen mecanismos de control de cada alérgeno. Por lo 

que primero se evalúa la información suministrada por el proveedor sobre cada 

insumo, luego se revelan las fichas técnicas de cada producto y se verifica la 

formulación de los ingredientes.  

 

Esto se lleva a cabo en una etapa pre productivo para prevenir situaciones de riesgo 

del nuevo producto.  

 

c. Manejo de alérgenos:  

Se debe verificar que en las líneas de procesamiento se encuentres separadas 

físicamente para cada tipo de producto. Si no se encuentran separadas se 

recomienda el uso de barreras físicas, para evitar dispersión de alérgenos. 

 

Se debe evitar el movimiento de productos que contengan alérgenos por distintas 

partes de la planta e identificar los utensilios en colores para cada tipo de alérgeno. 

Es necesario contar con un cronograma de producción para planificar la producción 

libre de alérgenos en primer lugar y al final del día formular productos que contengan 

algún alérgeno.  

 

En el caso del movimiento del personal, materias primas y semi elaborados se debe 

de tener cuidado con el vestuario utensilios, pasillos porque aquí se puede provocar 
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contaminación cruzada. Por lo que se recomienda un filtro sanitario, que consiste en 

cambio de vestimenta y lavado de manos y partes del cuerpo que pudieran entrar en 

contacto con alérgenos. (32) 

 

d. Limpieza: 

Se prefieren sistemas de limpieza húmedos a los secos, porque se llevan todos los 

restos de alimentos cuando se aplican bien y no dejan trazas. A fin de facilitar y 

hacer más eficientes los procedimientos de limpieza se debe evitar diseminar 

ingredientes y aditivos alergénicos por parte de los empleados y equipos. (32) 

 

- Desinfección de mesas y utensilios de trabajo.  

Se deben limpiar las mesas y utensilios con producto desengrasante biodegradable 

concentrado de acción rápida y toallas de papel. Los utensilios deben ser 

desmontables. 

 

Producto Desengrasante Biodegradable Concentrado (Acción Rápida)  

Es un desengrasante que se utiliza para disolver grasa, se utiliza en industrias de 

alimentos, inofensivo a la piel. Se utiliza aproximadamente 4 a 8 onzas por galón (30 

a 60 cc por litro de agua). (3) 

 

e. Capacitación:  

Es un proceso de enseñanza aprendizaje, mediante el cual se creará conciencia en 

él personal encargado del control de alérgenos. Por lo que es importante capacitar al 

personal para garantizar a los clientes productos de calidad y libres de alérgenos. 

(32) 

 

5.9 Ciudad de Quetzaltenango, Quetzaltenango 

Quetzaltenango es un departamento ubicado en el occidente del país, cuenta con un 

total de 807,571 habitantes, representando el 5.4% de la población total para 2012. 

La mayor parte de la población es representada por mujeres en un 52%. La 

población indígena predomina en un 51.7% y cuenta con un 58.9% de área urbana. 
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La mayor demanda en servicios de salud pública según el “Instituto Nacional de 

Estadística (INE) 2013”, es por resfriado común, amigdalitis y parasitosis intestinal. 

Sin embargo, de alergia, intolerancia al gluten o enfermedad celíaca no se tienen 

registros ya que no es una enfermedad de declaración obligatoria. (33) 

 

La investigación busca trabajar con potenciales compradores del producto, que 

asisten a la panificadora ubicada en Quetzaltenango en el año 2017. 
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VI. OBJETIVOS 

 

6.1 Objetivo General 

 

6.1.1 Determinar la formulación y preferencia de una galleta sabor chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de maíz en la ciudad 

de Quetzaltenango, Guatemala. 

 

6.2 Objetivos Específicos 

 

6.2.1 Proponer formulaciones de galletas sabor chocolate libres de gluten a base de 

harina de frijol y maíz. 

 

6.2.2 Determinar la preferencia de las formulaciones de galletas sabor chocolate en 

la población con y sin tolerancia al gluten.  

 

6.2.3 Identificar el valor nutricional del producto final. 

 

6.2.4 Determinar la vida de anaquel del producto final. 

 

6.2.5 Elaborar una ficha técnica del producto final. 
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VII. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

7.1 Tipo de estudio 

El presente estudio es de tipo descriptivo y cuasi experimental. Ya que en él se 

analizó la preferencia del producto por medio del panel sensorial con la prueba 

preferencia por ordenamiento de galletas de chocolate con sustitución total de harina 

de trigo por frijol negro y harina de maíz. 

 

Los estudios descriptivos pretenden obtener información acerca del estado actual de 

los fenómenos, tornando las variables de acuerdo a los objetivos a alcanzar, 

conllevando un proceso de análisis e interpretación que realizó el investigador. 

 

El diseño cuasi experimental no permite tener control total sobre las variables, sin 

embargo el investigador debe de dejar claros los factores que limitan las condiciones 

y dan validez a las conclusiones. (34)  

 

7.2 Sujetos de estudio y unidad de análisis 

 

7.2.1 Sujetos de estudio. 

a. Preferencia del producto. 

Para evaluar la preferencia de la formulación de galleta de chocolate se trabajó con 

personas con y sin tolerancia al gluten, del departamento de Quetzaltenango. 

 

b. Vida de anaquel. 

Para determinar la vida anaquel de la formulación preferida, se trabajó con jueces 

entrenados del equipo de la panificadora.  

 

7.2.2 Unidad de análisis. 

La unidad de análisis fueron galletas de chocolate con sustitución total de harina de 

trigo. 
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7.3 Población 

Los participantes son 100 personas con y sin tolerancia al gluten y 8 jueces 

entrenados, mayores de 18 años que residen en la ciudad de Quetzaltenango. El 

panel sensorial se llevó a cabo en la industria panificadora ubicada en la zona 1 del 

municipio de Quetzaltenango, donde se elaboró y distribuirá el producto en los 

meses de diciembre 2016 – febrero 2017. 

 

7.4 Muestra 

Las pruebas orientadas al consumidor requieren numerosas respuestas y grupos 

grandes de personas que fueron consumidores potenciales. Se tomó una muestra de 

100 personas, ya que está dentro del rango que exige el panel orientado al 

consumidor, entre ellas personas con y sin tolerancia al gluten para prueba de 

preferencia por ordenamiento. (17) 

 

La prueba hedónica tomó a 8 jueces entrenados para que el resultado sea 

significativo. (17) 
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7.5 Definición de variables 

Variable Definición Conceptual Definición Operacional Indicador Escala de medición 

Formulación de 

galleta sabor 

chocolate con 

sustitución de 

harina de trigo 

por frijol negro 

y harina de 

maíz. 

Formular se refiere al 

equilibrio entre 

nutrientes en una ración 

de alimento, 

adicionando varios 

ingredientes. (35) 

Se refiere a la 

combinación de 

ingredientes que se 

sustituyeron de harina de 

trigo por frijol negro y 

harina de maíz para 

obtener una galleta con 

cualidades 

organolépticas 

adecuadas. 

Proporción de 

ingredientes en cada 

formulación.  

Formulaciones de las galletas sabor 

chocolate con sustitución del 100% 

de harina de trigo por frijol negro y 

harina de maíz en relación 75/25, 

80/20 respectivamente. (14,15) 

Preferencia del 

producto  

Es el grado de 

aprobación o rechazo 

de un producto, puede 

verificarse por un 

análisis de 

aceptabilidad de un 

panel sensorial 

orientado al 

consumidor. (25) 

Para este estudio se 

refiere a la elección de un 

producto en comparación 

con un producto de 

referencia. 

Prueba de Friedman 

para tres muestras, 

con significancia del 

5%  

 

 

 

 

 

 

Frecuencia de 

Interpretar pruebas de: 

Mayor de 34 personas con elección 

del nuevo producto= diferencia 

significativa. 

Menos de 34 personas con elección 

del producto de referencia= 

diferencia no significativa. (17) 

 

 

Valor asignado a continuación: 

Rango de 1 a 3 calificando 1 al que 
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categorías por valor 

asignado a 

características del 

producto.  

 

más gusta y 3 el que menos gusta, 

en cuanto a: 

Sabor  

Color  

Textura (17) 

Valor 

nutricional 

El valor nutricional de 

un alimento se define 

como el total de sus 

componentes, energía, 

proteínas, 

carbohidratos, lípidos, 

vitaminas y minerales, 

el aporte y el impacto 

que tienen estos en el 

organismo. (18) 

Es la cantidad de 

nutrientes que aporta un 

alimento a una persona y 

para este estudio se 

determina a través de 

análisis proximal.  

Resultados de 

análisis proximal o 

examen para 

determinar contenido 

nutricional.   

RTCA 67.04.60:10 Etiquetado 

Nutricional. (36) 

Energía en kcal, y porcentaje de 

grasas, carbohidratos, azucares 

totales, proteína y sodio en 100g y el 

porcentaje de valor de referencia de 

cada nutriente (36)  

Vida de 

anaquel del 

producto 

Es el tiempo que tiene 

un producto 

conservando sus 

características 

organolépticas. (30) 

Para fines de esta 

investigación se refiere al 

tiempo que el producto 

mantuvo sus cualidades 

sin alteración por el 

medio ambiente y se 

determina por jueces 

entrenados evaluando si 

Rango de 

aceptabilidad de las 

características de 

muy malo a muy 

bueno. 

Promedio de valores 

obtenidos según 

prueba hedónica 

Aceptabilidad de las características 

de: olor, apariencia, textura, sabor, 

rancidez y color en un periodo de 15 

días, mediante escala de 

aceptabilidad de 5 puntos según 

categorías de: 

Muy malo = 1 

Malo = 2 
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hay o no cambio en las 

características 

organolépticas del 

producto en un periodo 

de 15 días.  

con escala de 1 

muy mala a 5 muy 

buena. 

Normal = 3 

Bueno = 4 

Muy bueno = 5 (29) 

Interpretación por medio de la 

herramienta para procesamiento 

de resultados y valoración de la 

vida de anaquel. (29) 

Ficha Técnica Es el documento que 

recoge la información 

de un producto y 

especifica de forma 

clara y ordenada todas 

sus características. (28) 

 

Se refiere al documento 

de manejo interno de la 

empresa que contiene la 

descripción del producto 

elaborado. 

La verificación del 

contenido de la ficha 

técnica la lleva a 

cabo una persona 

experta en el tema y 

con experiencia en 

revisión de fichas 

técnicas, para 

nuevos productos.  

En la ficha técnica se debe cumplir 

con la descripción de las 

características propias del nuevo 

producto e incluye.  

Descripción de la información: 

- Nombre del producto: nombre 

real del producto. 

- Nombre comercial del producto: 

Con que nombre se venderá el 

producto. 

- Descripción del producto: forma 

en que se da a conocer el 

producto y peso. 

- Presentación: Descripción del 

producto en su forma comercial 

y peso estimado. 
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- Lugar de elaboración: Nombre, 

dirección y teléfono de la 

empresa que distribuirá el 

producto. 

- Tabla de composición 

nutricional: Etiquetado nutricional 

en cantidad por porción y % del 

valor de referencia del nutriente.  

- Presentación y empaque: tipo de 

empaque.  

- Características organolépticas: 

Descripción de color, olor, sabor 

y textura.  

- Consideraciones para el 

almacenamiento: Forma en que 

se debe almacenar el producto 

para que conserve sus 

propiedades. 

- Formulación: Ingredientes 

ordenados de mayor a menor 

porcentaje. 

- Diagrama de proceso: Forma 

gráfica y ordenada de cómo se 
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elaboró el producto. 

- Precio costo: Valor obtenido a 

partir de gastos de producción.  

- Valor sugerido de venta: con 

base en el producto de 

referencia. 

- Ingredientes: listado de 

ingredientes a utilizar, no 

contiene datos numéricos. 

- Instrucciones de consumo: forma 

de consumo para evitar la 

pérdida de sus características. 

- Tiempo de vida útil: días o 

meses que el producto conserva 

todas sus características 

organolépticas.  

- Declaración de alérgenos: 

listado de todos los alérgenos 

que contiene el producto. (18, 36) 
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VIII. PROCEDIMIENTO 

 

8.1 Obtención del aval institucional  

Por medio de una carta autorizada por la Universidad Rafael Landívar, Campus 

Quetzaltenango, se realizó la solicitud de autorización a la gerente de la industria 

panificadora, dentro del contenido del documento se explicaron las etapas que 

conllevan el proceso de investigación. (ver anexo 1) 

 

8.2 Preparación de los instrumentos 

En el consentimiento informado preparado para panelistas consumidores y jueces 

entrenados, se especificó en qué consiste la investigación con el objetivo de evaluar 

la preferencia de un nuevo producto. Se especificó el centro de estudios al que 

pertenece el investigador finalidad del estudió, la forma en que se llevó a cabo y la 

confidencialidad. (ver Anexo 2.1) 

 

Se elaboró un documento para llevar el control de las formulaciones e ingredientes 

principales, se llevó a cabo la revisión técnica del instrumento y se modificó el 

espacio de ingredientes. (ver Anexo 2.2) 

 

Para evaluar la preferencia se utilizó una prueba por ordenamiento para panel 

sensorial de la galleta sabor a chocolate basado en métodos sensoriales para 

evaluación de alimentos. (17) (ver Anexo 2.3) 

 

Para determinar la vida de anaquel se utilizó una prueba sensorial hedónica donde 

se evaluó las características de satisfacción del producto, en una escala de 5 puntos 

asignando “5” a muy bueno y “1” a muy malo para determinar vida de anaquel de la 

galleta sabor a chocolate por aceptabilidad de sus características. (26, 29)  (ver 

Anexo 2.4) 
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Se realizó una prueba piloto con los instrumentos para hacer ensayos generales con 

una población de características similares a las que participaron en el estudio que 

incluyó personas con y sin tolerancia al gluten. (17) 

 

8.3 Identificación de los participantes y obtención del consentimiento 

informado 

Se coordinó un panel sensorial con la encargada del grupo de apoyo “Celíacos de 

Guatemala” y la Gerente de la panificadora que distribuirá el producto, se 

promocionó el panel sensorial donde se invitó a las personas a participar en las 

convocatorias por medio de anuncios; la muestra fue de 100 participantes, tomando 

en cuenta personas con y sin tolerancia al gluten, debido a que éstos últimos 

representan consumidores potenciales. Previo a participar en el panel se leyó el 

consentimiento informado a cada participante con la finalidad de explicar el motivo de 

la investigación y la forma en que se llevaría a cabo si formaba parte del panel 

sensorial. 

 

Para determinar la vida de anaquel del producto se tomó en cuenta 8 personas que 

tienen relación con el producto, como miembros de la panificadora y personas que 

tengan experiencia y conocimientos del tema. Se informó sobre las características 

del estudio y el contenido del consentimiento informado. 

 

8.4 Pasos para la recolección de datos 

La recolección de datos se realizó en las siguientes etapas. 

 

8.4.1 Formulación del producto. 

- Se escogió la galleta sabor chocolate de referencia libre de gluten (galleta de 

chocolate con macadamia) que maneja la panificadora como muestra control. 

- Se seleccionó la materia prima con apoyo de la chef encargada de la 

panificadora, donde se llevó a cabo la formulación y distribución del producto. 

- Se preparó y desinfectó el área de trabajo utilizando desengrasante 

biodegradable para garantizar que no hubo contaminación cruzada. (3) 
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- Se elaboraron veinte formulaciones diferentes de galletas sabor de chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de maíz con rangos de 

80/20 y 75/25 respectivamente, modificando los ingredientes principales hasta 

obtener dos para panel sensorial y registrando los datos en el instrumento de 

formulación. (ver Anexo 4) 

- Durante el proceso de la formulación fue necesario agregar huevo y elaborar la 

harina de frijol ya que la textura no cumplía con la característica de una galleta 

convencional. Para elaborar la harina de frijol, se colocó el frijol en remojó 24 

horas, cambiando de agua cada 8 horas (2Lts por 400gms de frijol), se puso a 

cocer por 20 minutos y luego a secar al sol por 8 horas, posteriormente se tostó 

en el horno por 35mins, con papel lavable de base y para la molienda se utilizó un 

molino de grano marca Corona®, realizando dos veces el proceso, para luego 

colarlo y dejar la harina lo más fina posible, con la harina lista fue necesario 

modificar la cantidad de harina de frijol y maíz hasta obtener una textura, color y 

sabor aceptables siendo las dos mejores las galletas sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de maíz 75/25 y 50/50 

respectivamente. (37) 

- Posterior a la formulación, se presentó la galleta de chocolate con macadamia y 

las dos galletas sabor a chocolate con sustitución de frijol negro y harina de maíz 

75/25 y 50/50 frijol/ maíz, para ofrecer en el panel sensorial un total de tres 

muestras. 

 

8.4.2 Preferencia del producto. 

- Con base en los lineamientos de pruebas de preferencia por ordenamiento, se 

evaluó que producto es el preferido de la población. (26)  

- Se convocó a las personas por medio de anuncios que se colocaron en la 

panificadora y a través de la encargada del grupo de apoyo “Celíacos de 

Guatemala” quien contactó a los celíacos que formarían parte de los diferentes 

paneles. 

- Se preparó el material a utilizar para el panel sensorial.  
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- Previo a cada panel sensorial se leyó el consentimiento informado, el cual fue 

explicado por el investigador y llenado por cada participante, quienes firmaron al 

estar de acuerdo en participar en el estudio. 

- Se evaluó la preferencia mediante el análisis sensorial de las galletas de 

chocolate con la sustitución de harina de trigo, por medio de pruebas por 

ordenamiento en panel sensorial orientadas a consumidores con 100 panelistas, 

se llevó a cabo en las instalaciones de la industria panificadora y en el lugar de 

reunión del grupo de apoyo para personas celiacas o con intolerancia al gluten en 

Quetzaltenango.  

- Se verificó que el panel sensorial contará con luz clara o luz artificial blanca, los 

utensilios fueron platos de color blanco de vidrio que se identificaron por códigos 

para cada muestra, para no influir en la decisión y percepción de las 

características evaluadas, el tamaño de la muestra fue de 15g. 

- Para limpiar el paladar se colocó un vaso con agua y se les indicó a los panelistas 

que deberían de tomar agua entre cada una de las muestras y esperar 30 

segundos para probar la siguiente muestra. Cada panelista asignó el valor de “1” 

a la muestra que prefirió más, “2” a la muestra regular y “3” a la muestra de menor 

preferencia. 

- Se tabularon los datos por medio de la sumatoria de datos obtenidos aplicando la 

fórmula para encontrar el promedio y se utilizó la tabla de Friedman con 

significancia del 5% para tres muestras y cien panelistas con un valor crítico 

establecido de 35. (17) (ver Anexo 3) 

 

8.4.3 Vida de anaquel. 

- Se utilizó prueba hedónica con escala de 1 muy mala a 5 muy buena, para 

evaluar las características organolépticas del producto y determinar la vida de 

anaquel. (29)  

- Se realizó un panel sensorial con 8 jueces entrenados, los cuales calificaron las 

características; olor, apariencia, textura, sabor, rancidez y color de la galleta 

sabor chocolate con sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de 

maíz. (29) 
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- Cada tres días se realizó la misma prueba ya que es el tiempo máximo que la 

panificadora almacena sus productos. Finalizó el tiempo de la prueba de la galleta 

sabor chocolate a los 15 días. Se identificó si sus características fueron 

aceptables. 

- Por medio de la herramienta para procesamiento de resultados y valoración de la 

vida de anaquel, se determinó el tiempo en el que ocurrió el cambio de las 

características organolépticas. (ver Anexo 5) 

 

8.4.4 Análisis Proximal. 

- Se envió una muestra de la galleta seleccionada al laboratorio de alimentos para 

un análisis proximal que determinó la composición cualitativa y cuantitativa del 

producto. (ver Anexo 6) 

 

8.4.5 Elaboración de la Ficha Técnica. 

- La elaboración de la ficha técnica del producto final incluye nombre del producto, 

nombre comercial del producto, descripción del producto, presentación, lugar de 

elaboración, tabla de composición nutricional, presentación y empaque, 

características organolépticas, consideraciones para el almacenamiento, 

diagrama de flujo para la elaboración del producto, precio costo (ver anexo 7), 

precio sugerido de venta, ingredientes, instrucciones de consumo, descripción de 

alérgenos.  
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IX. PLAN DE ANÁLISIS 

 

9.1 Descripción del proceso de digitación 

Se ordenaron los datos obtenidos del panel sensorial, para poder llevar a cabo la 

tabulación en el software Microsoft office Excel ®. 

 

Como método estadístico para tabular los datos de las pruebas de preferencia por 

ordenamiento orientadas al consumidor se utilizó una escala ordinal y las pruebas 

estadísticas “No paramétricas” (Friedman con significancia del 5%). (17) Para tabular 

los datos de vida de anaquel se utilizó la escala de intervalo que permite ordenar 

cada una de las características del producto de acuerdo a la percepción de jueces 

entrenados. (17) 

 

9.2 Análisis de datos 

Los datos fueron analizados como se describe a continuación. 

 

9.2.1 Análisis de resultados de la formulación 

Utilizando el método de prueba y error se sustituyen la harina de trigo por frijol/maíz 

en rangos de 80/20 y 75/25 respectivamente. Donde se utiliza como características 

organolépticas sabor, color y textura recopilando los datos en el instrumento para 

formulación. (Ver anexo 4). (17, 18, 19) 

 

9.2.2 Análisis de resultados de pruebas de preferencia 

Para la digitación de los datos obtenidos de la prueba de preferencia por 

ordenamiento por el panel sensorial enfocado al consumidor.  

Se realizó la sumatoria de frecuencia del valor 1 “la que prefiere más” para cada 

característica sabor, color y textura, lo que permite obtener la galleta sabor a 

chocolate de preferencia. 

  

Luego se comparó si existe diferencia significativa entre los pares de muestras, 

realizando la sumatoria de todos los valores asignados por el panel sensorial para 



47 
 

cada característica sabor, color y textura (asignando el valor de 1 a la muestra que 

haya preferido más, dos a la muestra que sigue y tres a la muestra de menor 

preferencia) y restando el total menor al mayor. Para “Sabor” se combinaron los 

pares C – A, C – B y A – B, para “Color” se combinan los pares A – C, B – C y A – B, 

para “Textura” C – A, C – B y A – B. El resultado se compara con la tabla de 

Friedman para 100 panelistas y 3 muestras con diferencia significativa del 5% y valor 

critico de 34 indicando por arriba del valor crítico diferencia significativa. (17, 18) 

 

9.2.3 Análisis proximal 

Para determinar las características cualitativas y cuantitativas de la galleta sabor 

chocolate de preferencia, se envió una muestra del producto preferido al laboratorio 

para análisis proximal con base en los requerimientos del Reglamento Técnico 

Centroamericano para etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados 

para consumo humano de la población a partir de 3 años de edad. (36). 

 

Se debe declarar los nutrientes siguientes: energía (en kcal y kJ) grasa total, grasa 

saturada, carbohidratos y proteínas en ( gramos), sodio (mg) por tamaño de porción 

de 100g, con el % del Valor de Referencia del Nutriente (VRN) en base a las 

recomendaciones diarias para una dieta de 2000kcal, con base en el modelo básico 

de etiquetado nutricional RTCA: como se muestra a continuación: (36) 

 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL 

Tamaño de porción:…… g o mL o unidades (..g o mL) 

Porciones por envase: …… 

  
Cantidad por 100 g o 

100mL o porción %VRN 

Energía (kJ) ……. ….. 

Grasa total (g) …… ….. 

Grasa saturada (g) …… ….. 

Carbohidratos (g) ….. ….. 

Sodio (mg) …… ….. 

Proteina total (g) ….. ….. 
Fuente: Reglamento Técnico Centroamericano 67.01.60:10 Anexo A. (36) 
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Para el etiquetado se debe tomar en cuenta las reglas para redondeo en la 

declaración de nutrientes como se muestra en a continuación.  

Nutriente por 100G o 100mL 
Unid
ades Redondeo 

Energía 
 
 
 
  

KJ 
 
 

Kcal 
 

< 20kJ se redondea cero 

< 200kJ en incrementos de 
25kJ 

> 200kJ en incrementos de 
50kJ. 

< 5 kcal  se declara cero 

< 50 kcal en incremento de 
5kcal 

> 50 en incremento de 
10kcal 

Grasas, grasa saturada, grasas poliinsaturadas y mono 
insaturadas 
 

G 
 

<  5 g en incremento de 
0.5g 

> 5 g en incremento de 1g 
 

Colesterol 
  
  

mg 
 
 

< 2mg se declara 0 

2 a 5 mg "menos de 5mg" 

> 5 mg en incremento de 
5mg  

Sodio y potasio 
  

mg 
 

< 5mg se declara cero 

> 140 mg en incremento de 
10mg 

Carbohidratos, fibra dietética, fibra soluble e insoluble, azúcares, 
polialcoholes, otros carbohidratos, proteína.  

g 
 

< 1 g " contiene menos de 
1g" o "menos de 1g" 

> 1g incremento de 1g 

Vitaminas y minerales* Excepto sodio y potasio 
  
  

%VR
N 
 

<10% Vit. y Min. en 
incremento de 2% 

<50% Vit. y Min. en 
incremento de 5% 

>50% Vit y Min. en 
incremento de 10% 

Fuente: Reglamento Técnico Centroamericano 67.01.60:10 Anexo C. (36) 

 

9.2.4 Análisis de vida de anaquel 

Para estimar la vida de anaquel se utilizó la herramienta para procesamiento de 

resultados y valoración de la vida de anaquel. (Ver anexo 5) 

 

Se agruparon los resultados obtenidos por fecha en que se realizó cada panel 

sensorial con jueces entrenados, siendo este cada 3 días por un periodo de 15 días.  
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Se llenó el instrumento para procesamiento de resultados y valoración de la vida de 

anaquel por cada característica: olor, apariencia, textura, sabor, rancidez y color, por 

medio de escala de intervalo que asignó 1 “Muy mala” y 5 “Muy buena” para pruebas 

orientadas al producto y se sumaron los totales según el valor asignado por cada 

juez para obtener el total de valoración.  

 

Se colocaron los totales en el instrumento de resumen de valoraciones o puntajes 

atribuidos y se dividieron dentro del total de panelistas, para obtener el promedio de 

puntos para cada característica: olor, apariencia, textura, sabor, rancidez y color. 

 

Se determinó en cuanto tiempo tuvieron varianza las características organolépticas 

de la galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por frijol negro 

y harina de maíz agrupando los resultados obtenidos. (17, 29) 

 

9.2.5 Análisis de la ficha técnica 

Este contenido fue verificado por la encargada de la panificadora y un experto en 

industria de alimentos con un mínimo de un año de experiencia, en control y manejo 

de contenido de fichas técnicas para nuevos productos, de acuerdo a las 

necesidades de la industria panificadora. (18)  

 

9.3 Metodología estadística 

Los datos obtenidos por medio del panel sensorial fueron ingresados en una base de 

datos software Microsoft Excel de la plataforma Office; determinando por sumatoria 

de frecuencias, la de mayor preferencia y utilizando escala ordinal para pruebas 

orientadas al consumidor con análisis estadístico de pruebas no paramétricas 

(Friedman), identificando diferencia significativa si se supera el valor crítico de 34 

correspondiente a tres muestras y 100 panelistas para cada una de las 

características del producto clasificadas por: sabor, color y textura. 

 

Para el procesamiento de datos de vida de anaquel se utilizó la escala de intervalo 

en la que se realizó la sumatoria de valores asignados por cada juez entrenado, 
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siendo 1= Muy malo, 2= Malo, 3= Normal, 4=Bueno y 5=Muy bueno, para 

posteriormente ser ingresados al instrumento de resumen de valoraciones y dividida 

dentro del total de panelistas para obtener el promedio que indica la escala de 

valoración. 
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X. ALCANCES Y LIMITES 

 

Con la investigación se brinda a la población una galleta sabor chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de maíz, libre de gluten y 

componentes alérgenos con rico valor nutricional y apto para personas con y sin 

tolerancia al gluten que desee consumirlo. A un costo accesible y con características 

organolépticas que satisfagan las necesidades de la población. 

 

Además la galleta sabor a chocolate de preferencia se suma a la variedad de 

productos disponibles aptos para personas celíacas. 

 

Dentro de los límites se puede mencionar que los resultados encontrados son 

únicamente para la población quetzalteca del sector urbano. 
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XI. ASPECTOS ÉTICOS 

 

En los aspectos éticos se tomó en cuenta que las personas que participaron en el 

panel sensorial no fueran alérgicas a alguno de los componentes del producto.  

 

Se explicó a las personas que participaron que no estaban siendo obligados a 

participar en el estudio, pudiendo abstenerse de participar y esto no implicaría 

ninguna consecuencia. 

 

Como garantía para evitar contaminación cruzada del producto final que saldrá a la 

venta, se brindó una capacitación al personal que labora en la panificadora, sobre 

buenas prácticas de manufactura, y por medio del proceso de gestión de riesgos 

evitar posibilidades de contaminación de alérgenos, sin embargo no es parte de la 

investigación garantizar que la industria panificadora, mantenga las condiciones 

adecuadas para eliminar probabilidades de contaminación cruzada, por lo que la 

responsabilidad de garantizar un producto libre de gluten es de la panificadora que lo 

expenderá.  

 

Para garantizar que los datos recolectados de la investigación son estrictamente para 

uso de la Universidad Rafael Landívar y la Industria panificadora, se realizó un 

consentimiento informado que cada participante del estudió firmó. 
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XII. RESULTADOS 

 

Se realizaron veinte formulaciones con sustitución de los ingredientes principales de 

harina de trigo por frijol y maíz que son libres de gluten, evaluando las características 

de sabor color y textura, (Anexo 2.2). Los criterios para seleccionar las dos 

formulaciones fueron sabor, color y textura por medio de prueba y error. Los 

resultados fueron aceptables a los criterios que se evaluaban en la formulación, por 

parte del personal que labora en la panificadora.  

 

12.1.1 Formulación de la galleta sabor a chocolate: 

Se iniciaron las formulaciones con sustitución 75/25 y 80/20 frijol/maíz, pero la 

textura no era moldeable, por lo que se cambió la sustitución de 80/20 a 50/50 

realizando un total de veinte formulaciones en las que se fueron agregando 

ingredientes y fue necesario elaborar la harina de frijol para encontrar la galleta con 

sustitución de harina de trigo por frijol/ maíz que cumpliera con las características 

organolépticas sabor, color y textura como “Aceptable”. 

 

De las veinte formulaciones (ver Anexo 4) se seleccionaron dos, siendo las galletas 

sabor a chocolate con 50/ 50 y 75/25 de sustitución frijol negro y harina de maíz 

respectivamente, las cuales se presentan a continuación en la Tabla 2. 

Tabla 2.  

Formulaciones de la galleta sabor a chocolate seleccionadas para panel sensorial. 

Ingredientes

Galleta sabor a 

chocolate con 

sustitución total de 

harina de trigo por 

75% frijol negro y 

25% harina de maíz. 

Código (457 A)

Galleta sabor a 

chocolate con 

sustitución total de 

harina de trigo por 

50% frijol negro y 

50% harina de maíz. 

Código (787 B)

Frijol 225g (75%) 150g (50%) Cocoa en polvo 240g

Maíz  75g (25%) 150g (50%) Harina de arroz 240g

Polvo de hornear 12g 12g Harina de maíz 120g

Sal  3g 3g Mantequilla c/sal 180g

Azúcar blanca 104g 104g Azúcar 240g

Azúcar morena 104g 104g Huevo 4 unidades

Vainilla 10g 10g Bicarbonato 5g

Cocoa en polvo 12g 12g Macadamía picada 200g

Margarina 90g 90g

Mantequilla sin sal 50g 50g

Canela 8g 8g

Huevo 1 unidad 1 unidad

Chispas de chocolate 30g 30g

Galleta de referencia. Código (341 C)

 

Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 
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El rendimiento total de la mezcla fue de 795g para (7 galletas de 100g), con un 

desecho de 95g. El peso después de la cocción se reduce de 90 a 93g.  

 

12.1.2 Preferencia por ordenamiento de la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de maíz por 

panel sensorial para sabor, color y textura. 

Los criterios de evaluación que se utilizaron fueron: sabor color y textura los 

resultados se presentan a continuación en la Tabla 3. 

 

En cuanto a sabor y textura: la galleta de mayor preferencia fue el código 787 B 

(galleta con sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de 

maíz) y en cuanto a color la de mayor preferencia fue el código 341 C (galleta de 

referencia de chocolate con macadamia).  

 

Tabla 3.  

Formulación preferida en el panel sensorial enfocado a los panelistas consumidores 

según el valor asignado. 

Característica 

Galleta sabor a 
chocolate con 
sustitución total 
de harina de trigo 
por 75% frijol 
negro y 25% 
harina de maíz. 
Código (457 A) 

Galleta sabor a 
chocolate con 
sustitución total 
de harina de 
trigo por 50% 
frijol negro y 
50% harina de 
maíz. Código 
(787 B) 

Galleta de 
referencia. 
Código (341 C) 

Total 

Sabor 25 44 31 100 

Color  21 28 51 100 

Textura 32 39 29 100 
Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

A continuación, se presentan los resultados obtenidos de la prueba de Friedman con 

significancia del 5% y valor crítico 34.  
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En la tabla 4 se puede observar que en el par combinado C-A no existe diferencia 

significativa en cuanto al sabor, ya que el resultado obtenido fue inferior al valor 

crítico. En el segundo par combinado C-B se determinó que si existe diferencia 

significativa con un valor de 41, valor crítico de 34 y significancia de 5%, en donde se 

prefirió la muestra B “galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo 

por 50% frijol negro y 50% harina de maíz” y por último para el par combinado A-B no 

existe diferencia significativa en cuanto al sabor ya que el resultado obtenido fue 

inferior al valor crítico. 

 

Tabla 4. 

Comparación de pares de muestras para SABOR por medio de prueba de Friedman 

con significancia del 5%, valor crítico de 34. 

Pares combinados Diferencia Significancia de los 

pares combinados 

C – A  

(218 – 205)  

13 No hay diferencia 

significativa 

C – B  

(218 – 177) 

41 Si hay diferencia 

significativa 

A – B   

(205 – 177)  

28 No hay diferencia  

significativa 

Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

En la Tabla 5 que a continuación se presenta, se pudo observar que en el par 

combinado A-C si existe diferencia significativa de 46 con un valor crítico de 34 y 

significancia de 5%, en donde se prefirió la muestra C muestra de referencia (galleta 

de chocolate con macadamia). En los pares combinados B-C y el par combinado A-B 

se determinó que no existe diferencia significativa en cuanto al color ya que el 

resultado obtenido fue inferior al valor crítico. 
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Tabla 5.  

Comparación de pares de muestras para COLOR por medio de prueba de Friedman 

con significancia del 5%, valor crítico de 34. 

Pares combinados Diferencia 
Significancia de los 

pares combinados 

A – C  

(222 – 176)  

46 Si hay diferencia 

significativa  

B – C 

(202 – 176)  

26 No hay diferencia 

significativa 

A – B  

(222 – 202)  

20 No hay diferencia 

significativa 

Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

En la Tabla 6 que a continuación se presentan los pares combinado C-A y A-B donde 

se determinó que no existe diferencia significativa en cuanto a la textura, ya que el 

resultado obtenido fue inferior al valor crítico. En el par combinado C-B se determinó 

que, si existe diferencia significativa de 37 con un valor crítico de 34 y significancia 

de 5%, se prefirió la muestra B “galleta sabor a chocolate con sustitución total de 

harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz” y no existe diferencia 

significativa en cuanto a la textura ya que el resultado obtenido fue inferior.  

 

Tabla 6.  

Comparación de pares de muestras para TEXTURA por medio de prueba de 

Friedman con significancia del 5%, valor crítico de 34 

Pares combinados Diferencia 
Significancia de los 

pares combinados 

C – A  

(222 – 193)  

29 No hay diferencia 

significativa 

C – B  

(222 – 185) 

37 Si hay diferencia 

significativa 

A – B   

(193 – 185 )  

8 No hay diferencia 

significativa  
Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 
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12.1.3 Determinación de la vida de anaquel de la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de 

maíz.  

En la Gráfica 1 se puede observar que la galleta sabor a chocolate con sustitución 

total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz, mantiene un buen 

olor a los quince días de su elaboración.  

 

Gráfica 1.  

Puntuación según la característica “OLOR” de la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz durante 

15 días, para determinación de vida de anaquel. 

 

 Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

La apariencia de la galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo 

por 50% frijol negro y 50% harina de maíz, mantiene su apariencia los tres días que 

la panificadora mantiene el producto en anaquel, como se observa en la Gráfica 2. 
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Gráfica 2. 

Puntuación según la característica “APARIENCIA” de la galleta sabor a chocolate 

con sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz 

durante 15 días, para determinación de vida de anaquel. 

 

Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

Los tres días que la panificadora mantiene su producto en anaquel, la textura se 

mantiene aceptable para la venta y consumo ver Gráfica 3. 
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Gráfica 3. 

Puntuación según la característica “TEXTURA” de la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz durante 

15 días, para determinación de vida de anaquel. 

 

Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

Según la percepción del panel sensorial, se observa en la Gráfica 4 que la galleta 

sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% 

harina de maíz, mantiene su sabor aceptable los tres días que la panificadora 

requiere como mínimo en el anaquel.  
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Gráfica 4. 

Puntuación según la característica “SABOR” de la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz durante 

15 días, para determinación de vida de anaquel. 

 

Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

En la Gráfica 5 se puede observar que la rancidez de la galleta sabor a chocolate 

con sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz, 

hasta el sexto día se mantiene en condiciones óptimas para su venta y consumo, 

por lo que cumple con los tres días que la panificadora requiere en anaquel.  
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Gráfica 5.  

Puntuación según la característica “RANCIDEZ” de la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz durante 

15 días, para determinación de vida de anaquel. 

 

Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

En la característica de color de la galleta sabor a chocolate con sustitución total de 

harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz, se observa que no existió 

un cambio significativo al tercer día sin afectar la apariencia del producto, como se 

observa en la Gráfica 6.  
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Gráfica 6.  

Puntuación según la característica “COLOR” de la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz durante 

15 días, para determinación de vida de anaquel. 

 

Fuente: base de datos trabajo de campo 2,017. 

 

12.1.4 Análisis proximal de la galleta sabor a chocolate con sustitución total de 

harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz en comparación 

con la galleta de referencia (galleta de chocolate con macadamia). 

 

En la Tabla 7 se presenta el contenido nutricional de la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz 

comparado con la galleta de referencia (galleta de chocolate con macadamia) y se 

determinó que no existe mayor diferencia al comparar con el aporte calórico, pero si 

en la relación de macro y micronutrientes con énfasis en la reducción del 52.50% de 

lípidos.   
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Tabla 7.  

Tabla comparativa sobre la Información nutricional de los diferentes tipos de galleta, 

en 100 gramos (1 porción) 

Tipo de muestra/ 

Nutriente

Energía 

total 

(kcal)

Proteínas 

(g)

Lípidos 

(g)

Grasa 

saturada 

(g)

Grasa 

Monoinsaturda 

(g)

Grasa 

Poliinsaturda 

(g)

Carbohidratos 

totales (g)

Sodio 

(mg)

Galleta sabor de

chocolate con

sustitución total de

harina de trigo por frijol

negro y harina de maíz.

421.36 7.27 14.44 9.57 4.35 0.52 65.58 206.93

Galleta de chocolate

con macadamia (galleta

de referencia)

426.4 8.6 27.5 11.03 13.57 1.17 47.4 106

 

Fuente: Análisis Bromatológico laboratorio “Con Calidad” Galleta con sustitución total de 50% de frijol negro y 50% harina de 

maíz. 

Galleta de Chocolate con macadamia tabla de composición de alimentos. 

 

12.1.5 Ficha técnica de la galleta sabor a chocolate con sustitución total de 

harina de trigo por frijol negro 50% y harina de maíz 50%. 

FICHA TÉCNICA DE GALLETA DE CHOCOLATE CON SUSTITUCIÓN 

TOTAL DE HARINA DE TRIGO POR 50% FRIJOL NEGRO Y 50% 

HARINA DE MAÍZ.

Preparado por: Saudy

Valeska Morales Gálvez
Fecha: febrero 2017 Versión 1.

Aprobado por: Madelyn

González

 

 

NOMBRE DEL 

PRODUCTO 

Galleta de chocolate con sustitución total de harina de 

trigo por frijol negro y harina de maíz relación 50/50 

respectivamente. 

NOMBRE COMERCIAL 

DEL PRODUCTO 

Galleta sabor a chocolate. 

DESCRIPCIÓN DEL 

PRODUCTO 

Galleta elaborada con base en harina de frijol y harina de 

maíz, consistencia de la pasta semidura y con chispas de 

chocolate. 
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PRESENTACIÓN Se presenta en forma de galleta de chocolate con chispas 

de chocolate en la superficie con peso de 90g a 93g. 

LUGAR DE 

ELABORACIÓN  

Producto elaborado en panificadora Mandarina, 7ª calle 

13-25 Zona 1 Quetzaltenango, Guatemala.  

Temperatura promedio en anaquel de 20º C.  

Teléfono 34175293.  

TABLA DE 

COMPOSICIÓN 

NUTRICIONAL. 

 

Información Nutricional 

Cantidad por porción en 100g 

Tamaño por porción:  92g  

Porción por empaque: 

1 

Cantidad 

por porción 

%VRN 

Energía total 

(KJ/Kcal) 

1810KJ/ 

430 kcal  

22% 

Grasa total (g) 15g 26% 

Grasa saturada 10g 45% 

Grasa Monoinsaturada 5g 23% 

Grasa Poliinsaturada 0g 0% 

Carbohidratos (g) 66g 22% 

Azucares (g) 37g 0 

Proteína total (g) 8g 10% 

Sodio (mg) 217mg  10% 

% valor de referencia con base en una dieta 

de 2,000 kcal (8378KJ) según FAO, OMS. 
 

PRESENTACIÓN Y 

EMPAQUE  

Bolsa de plástico adherible para galleta de 92g.  

 

CARACTERÍSTICAS 

ORGANOLÉPTICAS 

Color: La corteza es dorada en tono claro, no debe estar 

quemada, en la superficie tiene chispas de chocolate. 

Olor y sabor: Característico al sabor chocolate, con un 

ligero toque de canela, libre de olores y sabores 

desagradables.    
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Textura: Semidura, crujiente, no debe ser blanda ni  

porosa. 

CONSIDERACIONES 

PARA EL 

ALMACENAMIENTO 

Mantener y conservar el producto en su respectivo 

empaque para evitar contaminación con el medio en que 

se pueda encontrar.  

Mantener a temperatura ambiente.  

FORMULACIÓN Ingredientes (Materia 

prima) 

Porcentaje en la 

formulación. 

Harina de frijol 50% 

Harina de maíz 50% 

Azúcar morena 34.7% 

Azúcar blanca 34.7% 

Margarina 30% 

Mantequilla sin sal  16.7%  

Chispas de chocolate 10% 

Especies 4% 

Huevos  0.33% 
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DIAGRAMA DE 

PROCESO DEL 

PRODUCTO. 

 

COSTO DE 

PRODUCCIÓN 

Q.2.82 

PRECIO DE VENTA 

(SUGERIDO) 

Q.6.00 
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INGREDIENTES Harina de frijol, harina de maíz, azúcar morena, azúcar 

blanca, margarina, mantequilla sin sal, chispas de 

chocolate, huevo y especias.  

INSTRUCCIONES DE 

CONSUMO 

Consumir despues de abrir. 

TIEMPO DE VIDA ÚTIL 3 días a partir del día de su elaboración. 

HIPERSENSIBILIDAD 

(ALÉRGENOS) 

Este producto contiene huevo.  
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XIII. DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

 

Los productos libres de gluten aptos para pacientes con intolerancia o alergia al 

gluten son de gran aporte ya que no hay mucha variedad en el mercado y son pocos 

los lugares que los expenden, por lo que se formuló la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por frijol negro y harina de maíz.  

 

Se evaluaron las características organolépticas de color, sabor y textura  afirmando 

que en el sabor y textura entre los pares C – B la galleta sabor de chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz es 

preferida en comparación con la de referencia y en  cuanto al color entre los pares A-

C existe diferencia significativa según la prueba de Friedman, como se presentó en 

un estudió, donde se utilizó harina de lenteja que tiene una coloración más oscura 

que la harina de trigo otorgándole al producto una colaboración más oscura que hace 

que el mismo se asocie visualmente con una galleta de chocolate, reafirmando lo que 

indica el estudio de Cutullé B. et. Al. no siendo el color un inconveniente en la 

formulación de nuevas opciones de alimentos cuando el producto es aceptado por el 

sabor y la textura. (Ver tabla 4 y 6) (37,38) 

 

Según el panel sensorial realizado con las dos formulaciones 75%  y 50%  de la 

sustitución de la galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por 

frijol negro y harina de maíz, existe preferencia en la sustitución del 50% en cuanto a 

la textura ya que los panelistas indicaron que la de 75% presentaba una textura 

arenosa y la muestra B textura crocante agradable al paladar esta diferencia pudo 

haber estado influenciada por la mayor cantidad de frijol relación muestra A 75% y 

muestra B 50%  la cual se debe a la cantidad de residuos que no se eliminaron en el 

cernido de la harina de frijol y que no presentaba la harina de maíz, donde se 

confirma lo que indica el estudio de Rodríguez, et. Al. En el cual realizaron la 

evaluación sensorial con tortillas de maíz fortificadas con frijol en la que 

concentraciones superiores a 10% de harina de frijol endurece de manera 

significativa la textura y afecta su aceptación por el consumidor. (39)  
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Se realizó un análisis proximal en el cual se determinó las características 

cuantitativas de la muestra preferida (muestra B) y se comparó con los datos 

obtenidos por tabla de composición de alimentos de la (muestra C) de referencia, 

determinando que el aporte de energía y proteína son iguales,  pero si existe 

diferencia en la cantidad aportada de grasa total donde la galleta de chocolate con 

macadamia  contiene  13 g  más que la galleta sabor a chocolate con sustitución total 

del 50%, además de ser las grasas saturadas las predominantes en la galleta de 

macadamía con un aporte de 11g de ácidos grasos saturados respecto a 9g de la 

galleta sabor a chocolate con sustitución total del 50%, brindando el 45% del 

requerimiento de las grasas saturadas  sin sobrepasar el 10% del total de lípidos en 

una dieta de 2000kcal, el aporte de grasas monoinsaturadas es de 4g y grasas 

poliinsaturadas es de 0.52g, son fundamentales por su capacidad de reducir el 

colesterol LDL. Se sugiere en pacientes celíacos consumir dietas hipercalóricas e 

hipoalergénicas como lo indica Polanco A. por lo que la galleta sabor a chocolate con 

sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz es una 

buena opción para poder obtener el 21.5% de las recomendaciones dietéticas diarias 

de la OMS basada en una dieta de 2000kcal, como lo indica Rey J. et. Al. en su 

estudio donde se reduce 70% y 90% de grasa en un producto cárnico e incrementa 

la cantidad de proteína y aminoácidos. El aporte de proteína no varía 

significativamente en ambas galletas, la fuente de proteína de la galleta de chocolate 

con macadamía proviene de huevo, cocoa y nueces que aumentan el aporte de 

grasa y la fuente principal de proteína de la galleta sabor a chocolate con sustitución 

total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% harina de maíz la  mayor fuente de 

proteína es del frijol negro y la harina de maíz como lo menciona Auquiñivin S. donde 

sugiere la elaboración de galletas enriquecidas a partir de mezclas de cereales  

cumpliendo con las recomendaciones de alimentos aptos para pacientes celíacos  

siendo ingredientes principales en la dieta como lo indica el libro blanco de la 

enfermedad. (8, 15, 40) 

 

La vida de anaquel confirmó que las características organolépticas decrecieron por 

ser un producto perecedero, siendo la “Textura” la característica que presentó un 
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cambio significativo en la muestra evaluada, como presenta Carrillo M. et. Al.  En su 

estudio de vida útil de los alimentos por panel sensorial donde la perdida de la 

textura es un factor que indica causa de deterioro. Los panelistas indicaron que la 

textura se percibía arenosa al pasar de los días, razón fundamental para concluir que 

el tiempo de vida útil estipulado para la galleta sabor a chocolate con sustitución total 

de harina de trigo por frijol negro y harina de maíz que coincide con el de la 

panificadora siendo de 3 días como menciona. (41) 

 

Se elaboró la ficha técnica, en la cual se establecen las características de la galleta 

sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por 50% frijol negro y 50% 

harina de maíz, como base para los sectores de producción. La ficha técnica 

presenta la descripción del producto, ingredientes que son considerados como aptos 

para personas con intolerancia al gluten del trigo, cumpliendo con lineamientos del 

RTCA de etiquetado nutricional como se presenta Cassia R. et. Al. En “The technical 

card as quality instrument for good manufacturing process” que hace referencia a la 

importancia de la ficha técnica como instrumento de apoyo operacional.  El empaque, 

instrucciones de uso y el precio es accesible de igual valor que la galleta de 

referencia presentando una nueva opción. Con base a los requerimientos de una 

ficha técnica se incluye un diagrama de proceso para guiar y garantizar la 

estandarización del proceso, tomando en cuenta que durante el proceso se debe de 

cumplir con la gestión de alérgenos como indica la Guía para la gestión de los 

alérgenos y el gluten en la industria alimentaria donde los puntos críticos incluyen: 

determinar la materia prima, procedimiento de elaboración, manejo de alérgenos en 

planta, limpieza, etiquetado y la capacitación constante al personal. La ficha técnica 

elaborada es útil para la comercialización del producto en Centroamérica. (15, 28, 32, 

36, 42) 
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XIV. CONCLUSIONES 

 

Se realizaron veinte formulaciones con diferentes proporciones de sustitución de 

harina de trigo por frijol negro y harina de maíz, evaluando las características sabor, 

color y textura, determinando que dos formulaciones cumplían con las características 

organolépticas necesarias para el estudio siendo las seleccionadas: muestra A con 

sustitución total de harina de trigo por 75% frijol negro y 25% harina de maíz y la 

segunda muestra B sustitución con 50% frijol negro y 50% harina de maíz. 

 

Al realizar panel sensorial con público consumidor de las galletas sabor a chocolate 

con sustitución 75/25 y 50/50 frijol/ maíz respectivamente, contra la galleta de 

referencia (galleta de chocolate con macadamia). La galleta sabor a chocolate con 

sustitución 50/50 superó las expectativas en las características sabor y textura en 

relación con la galleta de referencia, obteniendo mayor preferencia por el panel. 

 

Se observó que el color es la característica que presenta diferencia significativa en 

relación con la galleta de referencia, pero no afectó la preferencia del panel 

consumidor por la gallea sabor a chocolate con sustitución 50/50 frijol/ maíz, ya que 

puede existir variación en las características de la materia prima de cada producto y 

no afectar el sabor y la textura.  

 

La galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por 50% frijol 

negro y 50% harina de maíz aporta 8g de proteína con una reducción de grasa del 

52.5% en relación con la galleta de referencia, aporta 430 kcal equivalente al 21.5% 

del aporte diario basado en una dieta de 2000 kcal. 

. 

La vida útil de la galleta con sustitución total del 50% frijol negro y 50% harina de 

maíz es de tres días cumpliendo con el requerimiento de vida de anaquel de la 

panadería. 
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La elaboración de la ficha técnica permitió la estandarización del proceso de 

elaboración de la galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por 

50% frijol negro y 50% harina de maíz, reduciendo al mínimo las posibilidades de 

variación, por medio de control sobre las materias primas y proveedores, asegurando 

el valor nutritivo y cumpliendo con las regulaciones nacionales e internacionales para 

alimentos, también permite obtener una galleta de alta calidad baja en grasas y libre 

de gluten.   

 

El costo de los materiales para elaborar la galleta sabor a chocolate no sobrepasa el 

valor de la galleta de referencia que se encuentra en el mercado. 
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XV. RECOMENDACIONES 

 

A la panificadora que pueda formular nuevos productos libres de gluten con la 

finalidad de diversificar el mercado, con opciones nutricionalmente aptas para la 

población. 

 

A los profesionales de la nutrición que brinde información sobre la enfermedad 

celiaca y alergias al gluten por medio de campañas de información enfocados a la 

población general, para que conozcan las causas y síntomas de la enfermedad y 

ayudar en el diagnóstico médico. 

 

Por medio de la Asociación de Celíacos de Quetzaltenango realizar una investigación 

sobre los proveedores de productos que se encuentran en el mercado y los 

consumidos por los pacientes, dando a conocer los productos libres de gluten y sus 

puntos de venta para mejorar el acceso y disponibilidad de dichos productos.  

 

Coordinar capacitaciones con especialistas en nutrición sobre alimentación saludable 

y un adecuado régimen alimenticio a través de la asociación de Celíacos de 

Quetzaltenango para brindar información nutricional y evitar problemas de 

malnutrición.  

 

La galleta sabor a chocolate con sustitución total de harina de trigo por 50% de frijol y 

50% harina de maíz tiene características organolépticas aceptables, sin embargo por 

sugerencia del público se recomienda a la panificadora mejorar el color, a un tono 

café obscuro para optimizar la percepción del cliente en el momento de adquirirla en 

los puntos de venta y para ajustar al contenido energético recomendado, elaborar 

galletas de 25g para que tengan un menor aporte de calorías. 

 

Se sugiere a la panificadora mantener un precio de venta similar al de la galleta de 

referencia ya que los consumidores han demostrado estar de acuerdo en pagar ese 

precio. 
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XVII. ANEXOS 

 

Anexo 1.  Aval institucional 

Anexo 1.1 Carta para solicitar autorización. 
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Anexo 1.2 Carta de autorización de la panificadora. 
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Anexo 2. Instrumentos 

Anexo 2.1 Consentimiento informado 

Anexo 2.1.1 Consentimiento informado panel sensorial para preferencia de 

galleta sabor a chocolate. 

Consentimiento informado. 

Creación de un nuevo producto Quetzaltenango, Quetzaltenango. 

Formulación de galleta de Chocolate libre de gluten. 

Descripción del estudio. 

Por este medio se le invita a participar en el estudio para identificar la preferencia de 

un nuevo producto como lo es la galleta sabor chocolate libre de gluten, realizada por 

la estudiante de la Licenciatura en Nutrición, Saudy Valeska Morales Gálvez carné 

1517909 como trabajo final para la obtención del título de Nutricionista de la 

Universidad Rafael Landívar.  

Con el fin de cumplir con los lineamientos que solicita la universidad para esta 

investigación es necesario que usted firme este documento, donde autoriza su 

participación en este proceso.  

 

A continuación se presentan las instrucciones básicas de la investigación. Se tomará 

en cuenta personas con intolerancia al gluten de trigo, y público general si usted 

tiene alguna duda durante el proceso usted puede comentar con la investigadora. Si 

decide participar en el proceso de investigación, por favor firme en el espacio 

indicado en presencia de la persona que explica la investigación. 

 

a. Propósito de la investigación: 

El objetivo de la investigación es determinar la preferencia de un nuevo producto 

alimenticio desarrollado por la investigadora, en comparación con un producto 

similar. Con el fin de evitar confusiones no serán revelados los ingredientes del 

producto, hasta después que todas las sesiones de degustación se hayan 

completado.  
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b. Procedimientos:  

La investigadora preguntará si usted tiene alergia a cualquier alimento conocido, o si 

se tiene algún padecimiento que pueda interferir con la degustación de los sabores, 

para que pueda ser eliminado del estudio. 

Se explicará la forma en que se llevara a cabo la degustación, por medio de la 

presentación de tres muestras de galleta sabor chocolate, se le entregará la hoja de 

puntuación que se utilizara para evaluar varias características de la galleta como lo 

son; sabor, color, textura. No debe comentar sobre su percepción del producto con 

otras personas que puedan estar participando en el estudio en el mismo momento. 

La hoja con la puntuación será entregada a la investigadora cuando haya terminado. 

c. Beneficios:  

Los datos recolectados en este estudio serán de utilidad para el desarrollo de un 

nuevo producto alimenticio libre de gluten, que beneficiara la salud de las personas 

que lo consuman.  

d. Riesgos:  

Reacciones alérgicas a los componentes del producto puede ser una posibilidad, sin 

embargo se solicita que informen si son alérgicos a algún componente del producto 

para restringir su participación.  

e. Confidencialidad:  

Los datos recolectados serán manejados únicamente por el equipo de investigación y 

nadie más tendrá acceso a esta información.  

f. Participación voluntaria y retiro del estudio: 

Su participación es voluntaria, no tiene ningún costo. Puede cambiar de idea en 

cualquier momento no existe ninguna penalización y nadie se va a disgustar o enojar 

por su decisión.  

 

________________________   ______________________ 
Firma y Nombre del Participante    Lugar y Fecha 
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Anexo 2.1.2 Consentimiento informado para determinar vida útil de la galleta 

sabor chocolate 

Consentimiento informado. 

Creación de un nuevo producto Quetzaltenango, Quetzaltenango. 

Determinación de vida útil de la galleta de Chocolate libre de gluten. 

Descripción del estudio. 

Por este medio se le invita a participar en el estudio para identificar el tiempo de vida 

útil de un nuevo producto como lo es la galleta sabor chocolate libre de gluten, 

realizada por la estudiante de la Licenciatura en Nutrición, Saudy Valeska Morales 

Gálvez carné 1517909 como trabajo final para la obtención del título de Nutricionista 

de la Universidad Rafael Landívar.  

Con el fin de cumplir con los lineamientos que solicita la universidad para esta 

investigación es necesario que usted firme este documento, donde autoriza su 

participación en este proceso.  

A continuación se presentan las instrucciones básicas de la investigación. Se tomará 

en cuenta personas con intolerancia al gluten de trigo y público general si usted tiene 

alguna duda durante el proceso usted puede comentar con la investigadora. Si 

decide participar en el proceso de investigación, por favor firme en el espacio 

indicado en presencia de la persona que explica la investigación. 

 

g. Propósito de la investigación: 

El objetivo de la investigación es determinar el tiempo de vida útil de un nuevo 

producto alimenticio desarrollado por la investigadora a través de sus características 

organolépticas.  

h. Procedimientos:  

La investigadora preguntará si usted tiene alergia a cualquier alimento conocido, o si 

se tiene algún padecimiento que pueda interferir con la degustación de los sabores, 

para que pueda ser eliminado del estudio. 

Se explicará la forma en que se llevará a cabo la degustación, por medio de la 

presentación de la galleta de chocolate, se le entregará la hoja de puntuación que se 

utilizará para evaluar varias características de la galleta sabor chocolate como lo son; 
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aroma (usted deberá oler el producto), apariencia (utilizará únicamente el sentido de 

la vista), textura (por una mordida usted identificará el Krach), sabor (por la 

degustación), rancidez (por medio de olor y oxidación de las grasas) y color. No debe 

comentar sobre su percepción del producto con otras personas que puedan estar 

participando en el estudio en el mismo momento. La hoja con la puntuación será 

entregada a la investigadora cuando haya terminado. 

i. Beneficios:  

Los datos recolectados en este estudio serán de utilidad para el desarrollo de un 

nuevo producto alimenticio libre de gluten, que beneficiara la salud de las personas 

que lo consuman.  

j. Riesgos:  

Reacciones alérgicas a los componentes del producto puede ser una posibilidad, sin 

embargo se solicita que informen si son alérgicos a algún componente del producto 

para restringir su participación.  

k. Confidencialidad:  

Los datos recolectados serán manejados únicamente por el equipo de investigación y 

nadie más tendrá acceso a esta información.  

l. Participación voluntaria y retiro del estudio: 

Su participación es voluntaria, no tiene ningún costo. Puede cambiar de idea en 

cualquier momento no existe ninguna penalización y nadie se va a disgustar o enojar 

por su decisión.  

 

 

________________________   ______________________ 
Firma y Nombre del Participante    Lugar y Fecha 
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Anexo 2.2 Instrumento para desarrollo de formulaciones 

Las formulaciones se basarán en el método prueba y error, sin embargo para 

identificar de una mejor manera cual es la formulación que cumple con las mejores 

características organolépticas se presenta el instrumento para recoger datos de 

importancia a continuación. 

Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol negro y harina 
de maíz. 

Formulación No.____________________ 

Ingrediente Peso en gramos. Observaciones  

Frijol   

Maíz   

   

   

   

   

   

Peso neto de la mezcla.   

Rendimiento en porciones.   

 Aceptable   No aceptable  

Color    

Textura    

Sabor    

Observaciones: 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Anexo 2.2.1 Instructivo del instrumento para la formulación 

En la tabla se colocarán los ingredientes principales que serán modificados en cada 

formulación para encontrar la que cumpla con las mejores características de sabor, 

color y textura. 

Las instrucciones se describen en el cuadro a continuación. 

Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol negro y harina 
de maíz. 

Formulación No.____________________ 

Ingrediente Peso en gramos. Observaciones  

Frijol XX gramos  

Maíz XX gramos  

Otros ingredientes XX gramos  

Otros ingredientes XX gramos  

Otros ingredientes XX gramos  

Otros ingredientes XX gramos  

Otros ingredientes XX gramos  

Peso neto de la mezcla. XX gramos  

Rendimiento en porciones. XX gramos  

 Aceptable  XX No aceptable XX 

Color  XX XX 

Textura  XX XX 

Sabor  XX XX 

Observaciones: Información relevante relacionada con la formulación. 
 

Fuente: Elaboración propia. 

 

 

. 
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Anexo 2.3 Instrumento Prueba de preferencia por ordenamiento 

PRUEBA POR ORDENAMIENTO DE GALLETA DE CHOCOLATE. 

No. De Boleta 

Nombre: ____________________________________________________ 

Fecha: ______________________________________________________ 

Instrucciones: A continuación se le presentan 3 muestras de galleta sabor chocolate, 

pruébelas de izquierda a derecha, ordenándolas en cuanto al Sabor que más le gusté 

asígnele el número 1 y a la que menos le guste el número 3. 

          Código                                                             Rango Asignado 

            457                                                                _________________ 

            789                                                                _________________ 

             341                                                               _________________ 

La que le haya gustado más indique porqué: 

_____________________________________________________________________La que 

le gusto menos indique porqué: 

______________________________________________________________________ 

Instrucciones: A continuación se le presentan 3 muestras de galleta sabor chocolate, 

pruébelas de izquierda a derecha, ordenándolas en cuanto al Color que más le gusté 

asígnele el número 1 y la que menos le guste el número 3. 

          Código                                                             Rango Asignado 

            457                                                                _________________ 

            789                                                                _________________ 

             341                                                               _________________ 

La que le haya gustado más indique porqué: 

______________________________________________________________________La 

que le gusto menos indique porqué: 

______________________________________________________________________ 

Instrucciones: A continuación se le presentan 3 muestras de galleta sabor chocolate, 
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pruébelas de izquierda a derecha, ordenándolas en cuanto al Textura que más le gusté 

asígnele el número 1 y la que menos le guste el número 3. 

          Código                                                             Rango Asignado 

            457                                                                _________________ 

            789                                                                _________________ 

             341                                                               _________________ 

La que le haya gustado más indique porqué: 

______________________________________________________________________La 

que le gusto menos indique porqué: 

______________________________________________________________________ 

Fuente: Watts B. et. Al. Métodos sensoriales básicos para la evaluación de alimentos. INCAP Guatemala. 
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Anexo 2.4 Instrumento para determinar vida de anaquel por análisis sensorial 

del producto 

 

No. De Boleta 

 

Nombre de la empresa: ______________________________________________ 

Lote No. _______________________ Fecha de evaluación: _________________ 

Prueba control       Prueba de seguimiento/días 3      6       9      12      15      18 

Marque con una “X” la valoración que crea conveniente. 

Olor Apariencia 

Muy Malo 
Malo  
Normal 
Bueno 
Muy Bueno 

Muy Malo 
Malo  
Normal 
Bueno 
Muy Bueno 

Textura Sabor 

Muy Malo 
Malo  
Normal 
Bueno 
Muy Bueno 

Muy Malo 
Malo  
Normal 
Bueno 
Muy Bueno 

Rancidez Color 

Muy Malo 
Malo  
Normal 
Bueno 
Muy Bueno 

Muy Malo 
Malo  
Normal 
Bueno 
Muy Bueno 

 

Observaciones:_______________________________________________________

____________________________________________________________________

______________________________________________________________ 

 

¡Gracias por su colaboración! 

 

Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Anexo 2.5 Herramienta para procesamiento de resultados y valoración de 

tiempo de vida de un producto 

Coloque en la columna que corresponde, la valoración que ha determinado el 

panelista. Luego sume las valoraciones, divídalo entre el número de panelistas 

participantes. Así sacará el promedio de cada cualidad del producto. 

Lote No. _____________ Fecha de evaluación: ____________________________ 

Prueba control       Prueba de seguimiento/días 3      6       9      12      15      18 

Marque con una “X” la valoración que crea conveniente. 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración Olor Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1       

Panelista 2       

Panelista 3       

Panelista 4       

Panelista 5       

Panelista 6       

Panelista 7       

Panelista 8       

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL  
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración APARIENCIA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1       

Panelista 2       

Panelista 3       

Panelista 4       

Panelista 5       

Panelista 6       

Panelista 7       

Panelista 8       

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL  
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración TEXTURA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1       

Panelista 2       

Panelista 3       

Panelista 4       

Panelista 5       

Panelista 6       

Panelista 7       

Panelista 8       

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL  
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración SABOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1       

Panelista 2       

Panelista 3       

Panelista 4       

Panelista 5       

Panelista 6       

Panelista 7       

Panelista 8       

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL  
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración RANCIDEZ Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1       

Panelista 2       

Panelista 3       

Panelista 4       

Panelista 5       

Panelista 6       

Panelista 7       

Panelista 8       

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL  
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración COLOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1       

Panelista 2       

Panelista 3       

Panelista 4       

Panelista 5       

Panelista 6       

Panelista 7       

Panelista 8       

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL  
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Resumen de las valoraciones o puntajes atribuidos por cada panelista. 

Suma de 

totales 

Olor Apariencia Textura  Sabor Rancidez 

     

Valoración total. 

Suma del 

total dividido 

entre No. de 

panelistas. 

     

Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Anexo 3. Tabla de Friedman para 3- 12 muestras y 100 panelistas 

 

Fuente: Watts B. et. Al. Métodos sensoriales básicos para la evaluación de alimentos. INCAP Guatemala, pp132. Tabla 7.3. 
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Anexo 4. Formulaciones realizadas.  

En las tablas se colocaron los ingredientes principales que fueron utilizados y 

modificados en cada formulación para encontrar la que cumplió con las mejores 

características de sabor, color y textura. 

 

Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______1_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 100% (280gms) Se colocó el frijol en remojo 8 horas, se puso 
a cocer en olla de presión por 50min, para 
procesarlo. 

Maíz 50% (140gms)  

Polvo para hornear 12 gramos  

Sal de mesa 3gms Sal fina 

Azúcar morena 104gms  

Azúcar blanca 104gms  

Vainilla  10gms (liquida) 

Cocoa amarga 12gms  

Canela  6gms  

Margarina  90gms  

Mantequilla sin sal 50gms  

Chispas de 
chocolate 

125gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

936gms  

Rendimiento en 
porciones. 

8 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: No contiene huevo, se colocaron 14 minutos al horno con 
temperatura de 190º C. Textura quebradiza y difícil de homogenizar. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______2_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 100% (280gms) Se colocó el frijol en remojo 8 horas, se puso 
a cocer en olla de presión por 50min, para 
procesarlo. 

Maíz 25% (70gms)  

Polvo para hornear 12 gramos  

Sal de mesa 3gms Sal fina 

Azúcar morena 104gms  

Azúcar blanca 104gms  

Vainilla  10gms (liquida) 

Cocoa amarga 12gms  

Canela  6gms  

Margarina  90gms  

Mantequilla sin sal 50gms  

Chispas de 
chocolate 

125gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

936  

Rendimiento en 
porciones. 

8 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Fue necesario agregar más harina de maíz (100gms) por la textura. 
No contiene huevo, se colocaron 14 minutos al horno con temperatura de 190º C. 
color café obscuro, textura semisólida.  
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______3_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 50% (140gms) 100% harina 280gms frijol + maíz. 
Se colocó el frijol en remojo 8 horas, se puso 
a cocer en olla de presión por 50min, para 
procesarlo. 

Maíz 50% (140gms)  

Polvo para hornear 12 gramos  

Sal de mesa 3gms Sal fina 

Azúcar morena 150gms  

Azúcar blanca 150gms  

Vainilla  10gms (liquida) 

Cocoa amarga 12gms  

Canela  6gms  

Margarina  90gms  

Mantequilla sin sal 50gms  

Chispas de 
chocolate 

125gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

858gms  

Rendimiento en 
porciones. 

8 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: No tiene huevo y se modificó la cantidad de azúcar, se colocaron 12 
minutos al horno con temperatura de 185º C. color café obscuro.  
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______4_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 50% (140gms) 100% harina 280gms frijol + maíz. 
Se colocó el frijol en remojo 8 horas, se puso 
a cocer en olla de presión por 50min, para 
procesarlo. 

Maíz 50% (140gms)  

Polvo para hornear 12 gramos  

Sal de mesa 3gms Sal fina 

Azúcar morena 104gms  

Azúcar blanca 104gms  

Vainilla  10gms (liquida) 

Cocoa amarga 12gms  

Canela  6gms  

Margarina  90gms  

Mantequilla sin sal 50gms  

Huevo  1 unidad  

Chispas de 
chocolate 

125gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

766  

Rendimiento en 
porciones. 

7 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se colocaron 12 minutos al horno con temperatura de 185º C. color 
café obscuro, textura semisólida. Las galletas crecieron de su tamaño original. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______5_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 75% (105gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz)/2 . Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol en remojo 8 horas, se puso 
a cocer en olla de presión por 50min, para 
procesarlo. 

Maíz 25% (26gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela  3gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla sin sal 25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

335gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se colocaron 15 minutos al horno con temperatura de 185º C. color 
café obscuro, textura pastosa. Se agregaron 6 chispas de chocolate por galleta. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______6_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 75% (105gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz)/2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol en remojo 8 horas, se puso 
a cocer en olla de presión por 50min, para 
procesarlo. 

Maíz 25% (26gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela  3gms  

Mantequilla sin sal 25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

315gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se les quito la margarina. Se colocaron 13 minutos al horno con 
temperatura de 190º C. textura semisólida. Se agregaron 6 chispas de chocolate por 
galleta. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______7_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 50% (70gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz) /2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol crudo en el procesador 
para obtener harina de frijol. 

Maíz 50% (70gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela  3gms  

Margarina  45gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

311gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: No se agregó mantequilla. Se colocaron 13 minutos al horno con 
temperatura de 190º C. Mejora la textura sin embargo no es aceptable. Se agregaron 
6 chispas de chocolate por galleta. La galleta es muy pesada. 
 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______8_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 75% (105gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz) /2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol crudo en el procesador 
para obtener harina de frijol. 

Maíz 25% (26gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela  3gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla  25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

311gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se colocaron 13 minutos al horno con temperatura de 190º C. Mejora 
la textura. Se agregaron 6 chispas de chocolate por galleta. La galleta es muy 
pesada. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______9_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 50% (70gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz) /2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol crudo en el procesador 
para obtener harina de frijol. 

Maíz 50% (70gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Menta 3gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla  25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

311gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se sustituyó la canela por esencia de menta. Se colocaron 13 
minutos al horno con temperatura de 190º C. Mejora la textura sin embargo no es 
aceptable. Se agregaron 6 chispas de chocolate por galleta. La galleta es muy 
pesada. 
 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______10_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 75% (105gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz) /2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol crudo en el procesador 
para obtener harina de frijol. 

Maíz 25% (26gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Menta  3gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla  25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

311gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se sustituyó la canela por esencia de menta. Se colocaron 13 
minutos al horno con temperatura de 190º C. Mejora la textura. Se agregaron 6 
chispas de chocolate por galleta. La galleta es muy pesada. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______11_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 50% (70gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz) /2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol crudo en el procesador 
para obtener harina de frijol. 

Maíz 50% (70gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela  6gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla  25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

311gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se sustituyó la esencia de menta y se agregó 6gms de canela. Se 
colocaron 13 minutos al horno con temperatura de 190º C. Mejora la textura sin 
embargo no es aceptable. Se agregaron 6 chispas de chocolate por galleta. La 
galleta es muy pesada. 
 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______12_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 75% (105gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz) /2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol crudo en el procesador 
para obtener harina de frijol. 

Maíz 25% (26gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela 6gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla  25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

311gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se sustituyó la esencia de menta por 6gms de canela. Se colocaron 
13 minutos al horno con temperatura de 190º C. Mejora la textura. Se agregaron 6 
chispas de chocolate por galleta. La galleta es muy pesada. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______13_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 50% (70gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz) /2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol crudo en el procesador 
para obtener harina de frijol. 

Maíz 50% (70gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela  6gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla sin sal 25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Peso neto de la 
mezcla. 

288gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se eliminaron las chispas de chocolate. Se colocaron 13 minutos al 
horno con temperatura de 190º C. Mejora la textura sin embargo no es aceptable. La 
galleta es muy pesada. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______14_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Frijol 75% (105gms) El 100%= 280gms (frijol + maíz) /2. Para 
reducir costos de formulación. 
Se colocó el frijol crudo en el procesador 
para obtener harina de frijol. 

Maíz 25% (26gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela 6gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla sin sal 25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Peso neto de la 
mezcla. 

288gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se quitaron las chispas de chocolate. Se colocaron 13 minutos al 
horno con temperatura de 190º C. Mejora la textura. La galleta es muy pesada. 
 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 

negro y harina de maíz. 

Formulación No._______15_____________ 

Ingrediente Peso en 

gramos. 

Observaciones  

Harina de frijol 50% (70gms) El 100%= 280gms (harina de frijol + harina de 

maíz) /2. Para reducir costos de formulación. 

Se colocó el frijol en remojo por 24 horas 

cambiando de agua cada 8 horas (2Lts por 

400gms de frijol), en cocción por 20mins y se 

puso a secar 8 horas al sol y se puso a tostar 

en el horno por 35mins, con papel lavable de 

base. Se utilizó un molino de grano marca 

Corona, realizando dos veces el proceso, para 

luego colarlo y dejar la harina lo más fina 

posible. 

Maíz 50% (70gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela  6gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla sin sal 25gms  

Huevo  1/2 unidad 

(25gms) 

 

Chispas de 

chocolate 

30gms  

Peso neto de la 335gms  
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mezcla. 

Rendimiento en 

porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: El tratamiento del frijol, modifico el sabor, siendo poco aceptable ya 

que se pierde dulzura. Se colocaron 12 minutos al horno con temperatura de 190º C. 

La textura es aceptable. Se agregaron 6 chispas de chocolate por galleta. El frijol ya 

no es pesado. El color luce mejor. 

Fuente: Elaboración propia. 
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Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 

negro y harina de maíz. 

Formulación No._______16_____________ 

Ingrediente Peso en 

gramos. 

Observaciones  

Harina de frijol 75% (105gms) El 100%= 280gms (harina de frijol + harina de 

maíz) /2. Para reducir costos de formulación. 

Se colocó el frijol en remojo por 24 horas 

cambiando de agua cada 8 horas (2Lts por 

400gms de frijol), en cocción por 20mins y se 

puso a secar 8 horas al sol y se puso a tostar 

en el horno por 35mins, con papel lavable de 

base. Se utilizó un molino de grano marca 

Corona, realizando dos veces el proceso, para 

luego colarlo y dejar la harina lo más fina 

posible. 

Maíz 25% (26gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 40gms  

Azúcar blanca 40gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela 6gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla sin sal 25gms  

Huevo  1/2 unidad 

(25gms) 

 

Chispas de 

chocolate 

30gms  

Peso neto de la 370gms  
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mezcla. 

Rendimiento en 

porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: El tratamiento del frijol, modifico el sabor, siendo poco aceptable ya 

que se pierde dulzura. Se colocaron 12 minutos al horno con temperatura de 190º C. 

La textura es aceptable. Se agregaron 6 chispas de chocolate por galleta. El frijol ya 

no es pesado. El color luce mejor. 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______17_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Harina de frijol 50% (70gms) El 100%= 280gms (harina de frijol + harina 
de maíz) /2. Para reducir costos de 
formulación. 
Se colocó el frijol en remojo por 24 horas 
cambiando de agua cada 8 horas (2Lts por 
400gms de frijol), en cocción por 20mins y se 
puso a secar 8 horas al sol y se puso a tostar 
en el horno por 35mins, con papel lavable de 
base. Se utilizó un molino de grano marca 
Corona, realizando dos veces el proceso, 
para luego colarlo y dejar la harina lo más 
fina posible. 

Maíz 50% (70gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 52gms  

Azúcar blanca 52gms  

Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  
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Canela  6gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla sin sal 25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

370gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se agregaron 12gms de cada tipo de azúcar, Se colocaron 12 
minutos al horno con temperatura de 190º C. La textura es aceptable, el sabor es 
aceptable. Se agregaron 6 chispas de chocolate por galleta.  

Fuente: Elaboración propia. 

 
 

Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______18_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Harina de frijol 75% (105gms) El 100%= 280gms (harina de frijol + harina 
de maíz) /2. Para reducir costos de 
formulación. 
Se colocó el frijol en remojo por 24 horas 
cambiando de agua cada 8 horas (2Lts por 
400gms de frijol), en cocción por 20mins y se 
puso a secar 8 horas al sol y se puso a tostar 
en el horno por 35mins, con papel lavable de 
base. Se utilizó un molino de grano marca 
Corona, realizando dos veces el proceso, 
para luego colarlo y dejar la harina lo más 
fina posible. 

Maíz 25% (26gms)  

Polvo para hornear 6 gramos  

Sal de mesa 1.5gms Sal fina 

Azúcar morena 52gms  

Azúcar blanca 52gms  
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Vainilla  5gms (liquida) 

Cocoa amarga 6gms  

Canela 6gms  

Margarina  45gms  

Mantequilla sin sal 25gms  

Huevo  1/2 unidad 
(25gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

30gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

368gms  

Rendimiento en 
porciones. 

3 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se agregaron 12gms de cada tipo de azúcar, Se colocaron 12 
minutos al horno con temperatura de 190º C. La textura es aceptable, el sabor es 
aceptable. Se agregaron 6 chispas de chocolate por galleta.  
 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______19_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Harina de frijol 50% (150gms) El 100%= 300gms (harina de frijol + harina 
de maíz). 
Se colocó el frijol en remojo por 24 horas 
cambiando de agua cada 8 horas (2Lts por 
400gms de frijol), en cocción por 20mins y se 
puso a secar 8 horas al sol y se puso a tostar 
en el horno por 35mins, con papel lavable de 
base. Se utilizó un molino de grano marca 
Corona, realizando dos veces el proceso, 
para luego colarlo y dejar la harina lo más 
fina posible.. 

Maíz 50% (150gms)  

Polvo para hornear 12 gramos  

Sal de mesa 3gms Sal fina 
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Azúcar morena 104gms  

Azúcar blanca 104gms  

Vainilla  10gms (liquida) 

Cocoa amarga 12gms  

Canela  8gms  

Margarina  90gms  

Mantequilla sin sal 50gms  

Huevo  1 unidad 
(50gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

50gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

743gms  

Rendimiento en 
porciones. 

7 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se colocaron 10 minutos al horno con temperatura de 190º C. La 
textura es aceptable, el sabor es aceptable. Se agregaron 6 chispas de chocolate por 
galleta.  
 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Formulación de galleta de chocolate con sustitución de harina de trigo por frijol 
negro y harina de maíz. 

Formulación No._______20_____________ 

Ingrediente Peso en 
gramos. 

Observaciones  

Harina de frijol 75% (225gms) El 100%= 300gms (harina de frijol + harina 
de maíz). 
Se colocó el frijol en remojo por 24 horas 
cambiando de agua cada 8 horas (2Lts por 
400gms de frijol), en cocción por 20mins y se 
puso a secar 8 horas al sol y se puso a tostar 
en el horno por 35mins, con papel lavable de 
base. Se utilizó un molino de grano marca 
Corona, realizando dos vece el proceso, para 
luego colarlo y dejar la harina lo más fina 
posible. 

Maíz 25% (75gms)  
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Polvo para hornear 12gms  

Sal de mesa 3gms Sal fina 

Azúcar morena 104gms  

Azúcar blanca 104gms  

Vainilla  10gms (liquida) 

Cocoa amarga 12gms  

Canela 8gms  

Margarina  90gms  

Mantequilla sin sal 50gms  

Huevo  1 unidad 
(50gms) 

 

Chispas de 
chocolate 

50gms  

Peso neto de la 
mezcla. 

748gms  

Rendimiento en 
porciones. 

7 galletas  

 Aceptable   No aceptable  

Color     

Textura     

Sabor     

Observaciones: Se colocaron 10 minutos al horno con temperatura de 190º C. La 
textura es aceptable, el sabor es aceptable. Se agregaron 6 chispas de chocolate por 
galleta.  

Fuente: Elaboración propia. 
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Anexo 5. Procesamiento de resultados y valoración de tiempo de vida de un 

producto 

 

Coloque en la columna que corresponde, la valoración que ha determinado el 

panelista. Luego sume las valoraciones, divídalo entre el número de panelistas 

participantes. Así sacará el promedio de cada cualidad del producto. 

Lote No. _____1______ Fecha de evaluación: ____20-01-2017_____________ 

Prueba control       Prueba de seguimiento/días 3      6       9      12      15      18 

Marque con una “X” la valoración que crea conveniente. 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración Olor Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2    X  4 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6     X 5 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 38 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración APARIENCIA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2     X 5 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6     X 5 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 39 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

X      X       
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración TEXTURA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2    X  4 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5     X 5 

Panelista 6     X 5 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 39 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración SABOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2    X  4 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5     X 5 

Panelista 6     X 5 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 39 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración RANCIDEZ Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5   X   3 

Panelista 6     X 5 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 34 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración COLOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5     X 5 

Panelista 6     X 5 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 36 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Resumen de las valoraciones o puntajes atribuidos por cada panelista. 

Suma de 

totales 

Olor Apariencia Textura  Sabor Rancidez Color 

38 39 39 39 34 36 

Valoración total.  

Suma del 

total 

dividido 

entre No. 

de 

panelistas. 

4.75 4.87 4.87 4.87 4.25 4.5 

Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Coloque en la columna que corresponde, la valoración que ha determinado el 

panelista. Luego sume las valoraciones, divídalo entre el número de panelistas 

participantes. Así sacará el promedio de cada cualidad del producto. 

Lote No. _____1______ Fecha de evaluación: ____23-01-2017_____________ 

Prueba control       Prueba de seguimiento/días 3      6       9      12      15      18 

Marque con una “X” la valoración que crea conveniente. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración Olor Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2    X  4 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6    X  4 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 37 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto 

 

X       X      
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración APARIENCIA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2    X  4 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6    X  4 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8    X  4 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 35 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración TEXTURA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1    X  4 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3    X  4 

Panelista 4    X  4 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6    X  4 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 30 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración SABOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1    X  4 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5     X 5 

Panelista 6    X  4 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8    X  4 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 34 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración RANCIDEZ Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5   X   3 

Panelista 6     X 5 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 32 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración COLOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1     X 5 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3    X  4 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5     X 5 

Panelista 6    X  4 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 33 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

Resumen de las valoraciones o puntajes atribuidos por cada panelista. 

Suma de 

totales 

Olor Apariencia Textura  Sabor Rancidez Color 

37 35 30 34 32 33 

Valoración total.  

Suma del 

total 

dividido 

entre No. 

de 

panelistas. 

4.62 4.37 3.75 4.25 4.4 4.12 

Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Coloque en la columna que corresponde, la valoración que ha determinado el 

panelista. Luego sume las valoraciones, divídalo entre el número de panelistas 

participantes. Así sacará el promedio de cada cualidad del producto. 

Lote No. _____1______ Fecha de evaluación: ____26-01-2017_____________ 

Prueba control       Prueba de seguimiento/días 3      6       9      12      15      18 

Marque con una “X” la valoración que crea conveniente. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración Olor Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1    X  4 

Panelista 2    X  4 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4    X  4 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 34 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un 

producto 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración APARIENCIA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1    X  4 

Panelista 2    X  4 

Panelista 3     X 5 

Panelista 4    X  4 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 34 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

X        X

  

X

   

 

  



125 
 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración TEXTURA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1  X    2 

Panelista 2  X    2 

Panelista 3  X    2 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7  X    2 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 23 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración SABOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1    X  4 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3    X  4 

Panelista 4    X  4 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 31 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración RANCIDEZ Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2  X    2 

Panelista 3    X  4 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5   X   3 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 28 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración COLOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3    X  4 

Panelista 4    X  4 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7   X   3 

Panelista 8     X 5 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 29 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Resumen de las valoraciones o puntajes atribuidos por cada panelista. 

Suma de 

totales 

Olor Apariencia Textura  Sabor Rancidez Color 

34 34 23 31 28 29 

Valoración total.  

Suma del 

total 

dividido 

entre No. 

de 

panelistas. 

4.25 4.25 2.87 3.87 3.5 3.62 

Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Coloque en la columna que corresponde, la valoración que ha determinado el 

panelista. Luego sume las valoraciones, divídalo entre el número de panelistas 

participantes. Así sacará el promedio de cada cualidad del producto. 

Lote No. _____1______ Fecha de evaluación: ____30-01-2017_____________ 

Prueba control       Prueba de seguimiento/días 3      6       9      12      15      18 

Marque con una “X” la valoración que crea conveniente. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración Olor Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3    X  4 

Panelista 4    X  4 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8    X  4 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 29 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto 

 

X             

X 

  



128 
 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración APARIENCIA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3   X   3 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8    X  4 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 28 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración TEXTURA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1 X     1 

Panelista 2  X    2 

Panelista 3  X    2 

Panelista 4  X    2 

Panelista 5  X    2 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7  X    2 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 17 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración SABOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3   X   3 

Panelista 4    X  4 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7   X   3 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 26 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración RANCIDEZ Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2 X     1 

Panelista 3    X  4 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5   X   3 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 24 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración COLOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3   X   3 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5   X   3 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8    X  4 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 26 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Resumen de las valoraciones o puntajes atribuidos por cada panelista. 

Suma de 

totales 

Olor Apariencia Textura  Sabor Rancidez Color 

29 28 17 26 24 26 

Valoración total.  

Suma del 

total 

dividido 

entre No. 

de 

panelistas. 

3.62 3.5 2.12 3.25 3 3.25 

Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

 

 

 

 

 



131 
 

Coloque en la columna que corresponde, la valoración que ha determinado el 

panelista. Luego sume las valoraciones, divídalo entre el número de panelistas 

participantes. Así sacará el promedio de cada cualidad del producto. 

Lote No. _____1______ Fecha de evaluación: ____02-02-2017_____________ 

Prueba control       Prueba de seguimiento/días 3      6       9      12      15      18 

Marque con una “X” la valoración que crea conveniente. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración Olor Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1    X  4 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3    X  4 

Panelista 4     X 5 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7     X 5 

Panelista 8    X  4 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 32 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración APARIENCIA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3   X   3 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5   X   3 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 25 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

X             

 

x  
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración TEXTURA Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1 X     1 

Panelista 2 X     1 

Panelista 3  X    2 

Panelista 4  X    2 

Panelista 5  X    2 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7  X    2 

Panelista 8  X    2 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 15 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración SABOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2   X   3 

Panelista 3   X   3 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5    X  4 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7    X  4 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 26 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración RANCIDEZ Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X   3 

Panelista 2 X     1 

Panelista 3   X   3 

Panelista 4   X   3 

Panelista 5   X   3 

Panelista 6   X   3 

Panelista 7   X   3 

Panelista 8   X   3 

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 22 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 

 

Galleta de 
chocolate 

Escala de valoración COLOR Total 

Muy mala Mala Normal Buena Muy Buena 

1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos  

Panelista 1   X    

Panelista 2   X    

Panelista 3   X    

Panelista 4   X    

Panelista 5   X    

Panelista 6   X    

Panelista 7   X    

Panelista 8   X    

Panelista 9       

Panelista 10       

SUMA DE VALORACIÓN TOTAL 24 
Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Resumen de las valoraciones o puntajes atribuidos por cada panelista. 

Suma de 

totales 

Olor Apariencia Textura  Sabor Rancidez Color 

32 25 15 26 22 24 

Valoración total.  

Suma del 

total 

dividido 

entre No. 

de 

panelistas. 

4 3.12 1.87 3.25 2.75 3 

Fuente: Cooperación Suiza en América Central. Guía para determinar vida útil de anaquel de un producto. 
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Anexo 6. Resultados del análisis proximal de la galleta sabor a chocolate 
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Anexo 7. Determinación del precio costo de la galleta sabor a chocolate de 

preferencia 

 

Costo del 
producto Precio Peso 

Cantidad a 
utilizar 

Precio 
Costo Marca 

Frijol Q. 5.6 
300g 
(procesado) 150g Q.2.8 ALBAY 

Harina de Maíz Q. 4.00 454g 150g Q.1.32 Eben ezer 

Azúcar morena 
Q. 
18.00 2000g 104g Q.0.94 

Los 
Tulipanes 

Azúcar blanca Q. 6.00 500g 104g Q.1.2 La Montaña 

Cocoa amarga 
Q. 
14.00 300g 12g Q.0.56 Eben ezer 

 Huevos Q. 1.00 1 unidad (50g) 1 unidad Q.1.00 
De la 
Granja 

Sal de mesa Q. 1.50 454g 3g Q.0.009   

Vainilla Q. 8.00 250cc 5.51cc (10g) Q.0.18 Castilla 

Margarina Q. 7.00 450g 90g Q.1.4 Mirasol 

Mantequilla sin 
sal 

Q. 
23.00 227g 50g Q.5.1 Anchor 

Polvo de 
hornear Q. 9.00 100g 10g Q.0.9 Sabemas 

Chispas 
Q.36.0
0 454g 30 Q.2.37 Eben ezer 

Gas       Q.2.00   

      Total Q.19.8   

      
Rinde 7 
porciones Q.2.82   
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Anexo 8. Recursos materiales y equipo 

 

Materiales: 

Frijol negro 

Cocoa en polvo 

Canela 

Harina de maíz 

Sal 

Margarina  

Mantequilla sin sal 

Azúcar morena y azúcar blanca 

Vainilla 

Polvo para hornear 

Chispas de chocolate 

Equipo. 

Horno con cronometro y temperatura controlada. 

Mesa de trabajo especial para alimentos libres de gluten. 

Tazas medidoras. 

Balanza electrónica. 

Paletas. 

Molino de grano 

Colador fino 

Cucharas medidoras. 

Tazones 

Bandeja para hornear 

Gas. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 


