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INTRODUCCION METODOLOGIA

_ . - Se llevo a cabo mediante |la estandarizacion
La presente investigacion se desarrolldo con el de la materia prima y un proceso de

objetivo de crear un producto alimentario que dé a formulaciones ensayo — error para la

conocer a la poblacion universitaria del programa elaboracién de la galleta, un estudio fisico

de Nutricion y Dietetica, las principales quimico y bromatolégico de la galleta de

Ga_FaCtEFIStIGEiS nutricionales prg-sentes en cascara de café, donde los resultados fueron
alimentos que se encuentran ampliamente en la utiizados para el disefio del rotulado vy

region pero no es aprovechado debido a que es
utiizado como desecho de las cosechas y es
almacenada de manera inadecuada, esto se llevo
a cabo mediante la incorporacion de cascara de
café a una mezcla de harina de quinua y avena

etiquetado nutricional del producto finalmente
una evaluacion de la percepcion sensorial del
producto a 62 estudiantes pertenecientes al
programa de nutricion y dietética de la
universidad mariana.

con el fin de elaborar una galleta tipo snack a base
de la cascara de café.

Tabla 6. Analisls bromatologico fibra
Tabla 9. Analisis bromatologico Proteina Repeticion | Pesocrisol | Peso crisol | Peso Fibra | Fibra 100 g
vacio + muestra | muestra cruda cruda
Analisis Unid. Medida | Técnica/ Resultade +- | Analista gl a) gl () (a) -
Mé!ﬂdﬂ dﬂ U { Hﬂngﬂ con 1 35 3400 E‘HE'E 5 47020 | 470 23 51
Heferencia U) 2 38,92 43,31 6 BY.80 . 0,88 439
Proteina o/ 100 g Kedahl,. | 3 34,06 | 53,15 5 36380 [384 18,19 |
g‘_ﬁ‘:“* 9oU.46. 1 10,0 Q040U | Promedio | 307,27 | 3,07 15,36
pui | 1 1
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CONCLUSIONES

1. La galleta tipo snack a base de la cascara de cafe elaborada de acuerdo a las
formulaciones propuestas presento ciertas caracteristicas de un alimento saludable

2. La galleta a base de cascara de café es un alimento rico en proteinas y fibra, sin
azucares anadidos y con una baja fuente de carbohidratos

3. De acuerdo a los resultados del analisis sensorial, se logro obtener un alimento de
buena calidad sensorial, con caracteristicas organoléepticas particulares con
respecto a olor, color, sabor, textura y dulzor, superando el 59,9 % lo cual lo clasifica
con un porcentaje de aceptacion significativo en la comunidad universitaria.
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