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RESUMEN:

El presente proyecto de investigacion se basé en un estudio cuasi-experimental, Se realizo el deshidratado de la
Orellana aplicando tres tratamientos de secado de los cuales se realizaron dos prototipos por cada tratamiento,
donde se hizo la caracterizacion Fisicoquimica de la harina en estudio. “P1 (60% HT y 40%HPO) y P2 (50%HT y
50% HPO)”, “P3(70%HT y 30%HPO) y P4(30%HT y 70%HPO)” “P5(60%HT y 40%HPO) y P6(40%HT y
60%HPO); se tomaron 100 gramos de muestra de cada prototipos para realizar la evaluacion sensorial que
consistid en una prueba afectiva nivel de agrado) y escala hedodnica estructurada de 7 puntos y con jueces no
entrenados. se realizan mediante la evaluacidon de las caracteristicas que presenta el alimento, las cuales son:
apariencia y color, aroma y olor, sabor y gusto (dulzura, acidez), aceptabilidad y textura.

El prototipo P6 (40%HT y 60%HPO) increment6 significativamente el valor nutricional con respecto a la galleta
testigo del 100% harina de trigo elaborada por Garcia y Pacheco, 2007 en los siguientes componentes quimicos:
humedad (3,09% a 10,89%), cenizas (0,80% a 5,23%), grasa (6,83% a 11,06%), proteina (4,59% a 18,88%), valor
calérico (381,15% a 390, 82%). Ademas cumple con los requerimientos establecidos en la norma técnica
colombiana NTC 1241 y en la Resolucion 11488 de 1984.
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