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CONCLUSIONES

La ESPOL promueve los Objetivos de Desarrollo Sostenible

INGE-2213

Evaluar propiedades fisicoquímicas y sensoriales de galletas de masa fermentada enriquecidas con harina de sacha inchi 
baja en grasa con propiedades nutricionales mejoradas.

La torta desgrasada de sacha inchi es obtenida como subproducto de una creciente industria aceitera de esta semilla en 
el Ecuador. A pesar de que posee un alto contenido de proteínas, nutrientes esenciales y compuestos con actividad 
biológica beneficiosos para la salud, en nuestro país aún se desecha o se destina a la alimentación animal como 
principal aplicación agroindustrial.
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• Bajo contenido de 
humedad con 4,08%, 
actividad de agua a 
0,28 y pH de 5,81.

• La adición de harina de sacha inchi en las galletas no afectó significativamente en el contenido de humedad ni en la 
dureza. Sin embargo, presentaron diferencias significativas en la aw y pH referente al 10%. La luminosidad de la 
superficie se vio alterada solo con el 5%. Por lo que, estos análisis indicaron impactos selectivos en propiedades 
claves al variar las concentraciones de sustitución.

• El estudio preliminar de vida útil reveló que el aumento en el contenido de humedad conlleva a una disminución en la 
dureza de las muestras. La inclusión parcial de harina de sacha inchi proporcionó mayor estabilidad en el contenido 
de humedad de las galletas en comparación con la muestra control. 

• La prueba de aceptación sensorial se realizó con 33 panelistas. Ambas formulaciones de galletas obtuvieron el 55% de 
valoración positiva en la escala hedónica; mientras que, el 86% de los panelistas prefirieron las galletas con el 5% de 
harina de sacha inchi frente a las que contenían 10%. 

Estudio preliminar de vida útil

Figura 1. Galleta 
enriquecida con 10% 
de harina de sacha 
inchi baja en grasa
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Etapas de análisis en galletas 
integradas con harina de sacha inchi

86%

14%

Preferencia 

Prefieren la
muestra 5%

Prefieren la
muestra 10%

3,50

4,00

4,50

5,00

5,50

6,00

0 5 10 15H
u

m
ed

ad
(%

)

Tiempo (Días)

Humedad vs Tiempo

Muestra(0% 
Sustitución)
Muestra (5% 
Sustitución)
Muestra (10% 
Sustitución)

Diseño de 
prototipos de las 

galletas

Análisis 
fisicoquímicos

Estudio
preliminar
de vida útil

Evaluación
sensorial

• Tratamientos de 0% a 
10% de incorporación de 
harina de sacha inchi

• Humedad

• Aw

• pH

• Color

• Dureza

• Almacenamiento: 15 días

• Factor: Humedad

• Atributo de calidad: 
Textura

• Prueba hedónica
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