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El presente proyecto desarrolló una investigación cuasi-experimental para analizar las relaciones de causa-

efecto. El objetivo fue evaluar el efecto de la adición de pulpa de totumo (Crescentiacujete) en las 

propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de una galleta de horno. Los resultados 

presentan las características de la composición fisicoquímica de la pulpa de totumo en su estado óptimo de 

maduración. Igualmente, se estandarizó la obtención de pulpa de totumo y la producción de la galleta. Por 

último, se determinaron las propiedades fisicoquímicas, microbiológicas y sensoriales de la galleta 

elaborada a partir de la pulpa de totumo (Crescentiacujete). 
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