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COMPARACION DEL EFECTO DE LAS CONDICIONES DE PROCESO
SOBRE ATRIBUTOS DE CALIDAD EN GALLETAS ELABORADAS A
BASE DE DOS FIBRAS DIETARIAS.

EFFECT OF PROCESSING CONDITIONS ON QUALITY ATRIBUTES
COMPARISSON OF ELABORATED COOKIES BASED ON VANILLA AND
HULL WHEAT FIBERS.

Beltran-Orozco M. C. '", Cuahorte-Hemandez A '~ Mekndez-Pérez R. ',

Fuertes-Romero E 'y Zambrano-ZaragozaM L '

(1) Departamenrto de Graduados e Investigaaon en Aimentos, ENCB -~ IPN.
Becano de COFAA

(2) Facutad de Estudios Superiores Cuautian UNAM. Catedra ingenieria
Alimentana Deparamento de Ingerveria y Tecnologia Av. 1° de mayo sh
Cuautitian zcalli, Edo de Meéx. Mexico

ABSTRACT

The aim of this study was 10 evaluate the nteracton of fiber sources and the
processing condtions on the final qualty of cookes A Lu2)” arrangement
based on Taguchi method was used taking in consideraton the signal-noise
influence The results showed that the temperature the tme process and
the addtion order of fiber souwrce were the most important variables. The
contnbuton % of the temperature as for the vanila fiber was: weight
36 T4%. humdity. 46 95%. hardness 4695 as for the hufl wheat the
results were weight 33 46% voume 2504 humidity, 47 19%. diameter.
54 12%. hardness. 45 16%. deformaton force, 3231% The fiber addmon
order effect as for he vanilla. affected wolume. 41 23% density 4179%;
as for the hull wheat it onty affected the cooke's height 43 87% However,
the infuence of the fiber added % onty affected the density of hul wheat
17 51% The resuls of he influence on the process tme were dGameter of
cookies made with vanfla 2144% To sum up. the cookes quabty
propertes studied are not only the most important charactenstcs of raw
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materials, but the process variables and their interaction with regard to the
properties of these.

Key words: process effect, fiber, cookles
Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar la interaccion de las fuentes de fibra y
las condiciones de proceso sobre 1a calidad final de galletas. Se utilizd un
amreglo L, (2)'° basado en la Metodologia de Taguchi, tomando en
consideracion la influencia de la relacion Seflal — Ruido. Los resultados
mostraron que la temperatura, tiempo de homeado, el orden de adicion de
fibra, y otras varnables con sus correspondientes interacciones tienen un
efecto preponderante y diferente sobre criterios de calidad.

Encontrando que la temperatura de homeado contnbuye con 36.74% para
peso y 46.95% para humedad, en galletas con vaina de vainilla, para
galletas con salvado 33.46% para peso y 47.19% para humedad. E! tiempo
de homeado contribuye también en las variables de peso con 27.70% y
humedad con 38.30%, para galletas con vaina de vainilla, y para gafletas
con salvado para peso 8.59% y para humedad 37.51%, las demas variables
de estudio que son parte del proceso en la elaboracion de galletas
contribuyen en menor porcentaje, pero siguen siendo significativas sobre las
caracteristicas de calidad del producto.

INTRODUCCION
Caracteristicas nutricionales de la fibra dietética.

Dentro de los alimentos funcionaies o nutracéuticos se encuentran los que
contienen fibra dietética, que ademas de cumpliir su funcién tradicional,
también ayudan en la prevencion de enfermedades y padecimientos

relacionados con el estrés, infecciones del tracto urinano, cancer del! colon o
”




prostata, y como moduladores del colesterol (Rev. Investigacion hoy No.
93).

Las fibras estdn compuestas principaimente por celulosa, hemicelulosa,
lignina, gomas, pectinas y almidon resistente, los que de acuerdo a la
definicion existente no son degradadas por las enzimas presentes en el
tracto digestivo humano, pero si por los microorganismos que $e encuentran
en el intestino grueso; sin embargo al utilizarias en un proceso es necesario
evaluar su funcionalidad ya que esta depende en gran media de los
componentes de la pared celular en relacién con el origen de la misma.
{Wildman R. Y Madeiros M. D., 1998)

Contenido de fibra en el salvado de trigo y la vaina de vainiila.

El harina de tnigo, esta compuesta principalmente por almidéon y proteinas,
(provenientes del endospermo). El| salvado de trigo (considerado
generalmente como deshecho en la molienda), estda conformada por las
capas externas del grano, es el que contribuye en mayor proporcion con el
contenido en fibra soluble e insoluble como puede verse en el cuadro 1.
(Charley H., 1991)

La vaina de vainilla es generaimente desechada ya que proviene de la
extraccion alcohélica de la vainilla, por lo tanto puede ser utilizada como
fuente de fibra dietética. (Beitran Orozco M. C., Garcia Rosas M., Jiménez
Garcia E., 1999)

Cuadro 1. Porcentaje de fibra dietétice en salvedo de trigo y vaina de

vainiila.
Producto Fibra Fibra soluble Fibra insoiuble
diesdtica | __
(9/100g M) (:)"009 * (9/100g M) %
Vaina de vainilla 692 84 1213 608 87.42
Saivado 395 20 5.08 37§ 9493

GarciaM. |.. 1999.
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Tanto el salvado de trigo como ila vaina de vainilla contienen fibras
insolubles que presentan una complejidad anatémica, quimica y fisica, que
esta en funcién con el origen botanico, el grado de maduracion y las
condiciones ambientales, entre otras, que seran afectadas cuando son
sometidas a procesos térmicos. (Linden G., Lorient D., 1996).

Elaboracion de galietas y la funcion de los ingredientes.

Las galletas se definen como panecilios homeados en una superficie plana,
originalmente estas se elaboraban utilizando; harina de trigo, agua, azucar,
agentes leudantes y saborizantes cuyas funciones son mostradas en el
Cuadro 2, sin embargo, dada |a gama de posibilidades de comercializacion
se han incorporado una serie de ingredientes que modifican tanto el
comportamiento en el proceso como en las caracteristicas de! producto.

Cuadro 2. Principsles ingredientes y funciones gue se combinan
para formar la galieta.

ingredi . Funcié

Harina Proporciona forma y cuerpo. En combinacién con los demas
ingredientes dardn las caracteristicas sensonales deseadas en
el produdo.
Agua Constituye el vehiculo disolvente de algunos ingredientes. Da
plasticidad a |8 masa.
Azucar Da caracteristicas de dulzura. Tiene efecto ablandador en las
proteinas de la harina. Promueve ia suavidad del producto.
Grasa influye en la textura, mejora el sabor, e interviene en la ineza
de la miga y la corneza.
Agentes Airea la pasta haciéndola ligera y porosa.
Leudantes

Efecto de las condici de pr o sobre la elaboracion de galietas

Las condiciones de proceso mas importantes son: el amasado y homeado.

En forma genera! el amasado es una de las variables de mayor contribucion
en la calidad final del producto ya que si se realiza a una baja veiocidad y
tiempo de amasado el esfuerzo cortante serd suficente para |a
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incorporaciéon de ingredientes, para que se lleve a cabo la absorcion de
agua y la interaccion con los lipidos, sin embargo, el utilizar demasiada
energia y tiempo de amasado daré como resultado una alta incorporacion
de aire, asi como una depolimerizacion del almidon y modificaciones
estructurales en los lipidos lo que propiciara la expansion y formacion de
gluten, sin embargo el tipo de impulso y tiempo de amasado dependeran en
gran media de las modificaciones en cuanto a la fuente de fibra o
formulacién que se realice.

En el homeado, se funden el azucar, dando mas fluidez a la masa,
permitiendo que ésta se esponje y se expanda en todas direcciones por
efecto de la gravedad hasta que la viscosidad del sistema se hace excesivo,
presumiblemente como efecto de la falta de gelificacion del almidon.

Si esta condicion no es controlada, se podran presentar grietas en las
galletas, debido a la cristalizacién superficial del azucar que retendra el
agua que proporcionaba moldeabilidad a la superficie, por lo tanto se secara
y rompera. (Maniey D. J. R.,1989).

OBJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de condiciones de proceso sobre la incorporacion de vaina
de vainilla o salvado de trigo como fuentes de fibra dietaria en galletas
utilizando la Ingenieria de Calidad, a fin de obtener una galleta que presents
mejores caracteristicas fisicas y texturales.

METODOLOGIA EXPERIMENTAL

Material y Equipo

Las materias primas que se utilizaron fueron: Hanna de trigo Elizondo tipo

Maite por sus caracteristicas, de harnna débil, extensible y poco tenaz,
5




Salvado de trigo del molino Elizondo, Vainas residuales de la vainilla
proporcionadas para la empresa Hérdez, margarina, grasa vegetal, azacar,
huevo fresco, leche en polvo, agentes leudantes y agua.

Se utilizé6 para la elaboracion de galletas, batidora marca Kitchen aid,
laminadora con barras a los lados de 1cm de ancho, rodillo y cortadora de
4.6 cm, homo Simom Rotary Test, Henry Simon LTD.

Para las determinaciones en las vanables de respuesta: Termobalanza para
humedad; Balanza calibrada para peso;, volumen por desplazamiento de
semillas; altura y didmetro por medicion con Vemier, Color con equipo
Colormate HDS reflectance report, TEXTURA Prueba TPA (dureza,
fracturabilidad, cohesividad) con Texturometro LLOYD.

Descripcién Metodotdgica.

El proceso para la elaboracion de galietas se muestra en la Figura 1.
Figura 1. Diagrama de bloques para la elaborscién de galietas.

Elaboracion de galietas.

Pesado de ingredientes harina, azicar, grasa vegetal, margannas,
huevo, agua, impulsor, leche en polvo

Y i :
Mezclado de ingred Sohdos Cremado de Ila grasa vegetsl,
harina. imoulsor. v leche en margarina y azucar 2 mun , velocidad 4

+

Incorporar ingredientes 3011dos en ef crTemado, agregar huevo y agua &
T= 20°C. homooenizar durante 1.30 min.. velocidad 4de la mezcladora.

+
[ Sacar ia pasta del recipients y amasar I

r Laminar v cortar 1a pesta 1

[ Homeer & T=180°C 8 25 min J




En la figura 2 se presenta el cuadro metodolégico que describe las
actividades realizadas para cumplir el objetivo general. Se inici¢ con la
seleccion tanto de las variables de proceso que tienen influencia sobre los
parametros de calidad, asi como los mismos parametros a medir
considerados como variables de respuesta y que son mostrados en el

cuadro 4.
Cuadro 4. Variables de estudio para la experimentacién de galietss
Varisbies de estudi Niveles de variacién | Variables de respussta en galleta
Nivel 1 Nivel 2

1. fibra 5% 15% . Peso
. volumen

2. orden de adicion de fibra 0 seg 30 seg . Densidad
. Humedad

3. velocidad de mezciado 4 6 - Altura
. diametro

4. temperatura de horneado 180°C 180°C - dureza

[EUSS RSN SN PR—— trabajo de deformacion

5 tiempo de horneado 20 min 25min |, color

Una vez seleccionadas las variables de estudio, se eligié el grafico lineal
empleando la metodologia Taguchi, de acuerdo con las variables de mayor
influencia y tomando en cuenta las interacciones entre las mismas, el
grafico lineal se presenta en la Figura 3, donde, la variable mas importante
en el estudio fue la temperatura (identificada con el numero 1), el tiempo 2,
orden de adicion de fibra 4, velocidad de mezclado 8, y el porcentaje de
fibra 15, las lineas que unen a cada variable representa a las interacciones
de interés.

A partir del grafico lineal se aplico el contraste ortogonal para obtener la
combinacién de las variables en las 16 comdas experimentales, que se
presentan en el cuadro 3 incluido en la figura 2 comespondiente al Cuadro
Metodologico, donde, los numeros 1 y 2 comesponden al nivel bajo y alto de
sustitucion descritos en el cuadro 4.




Efecto de condiciones de proceso en etaboracion de galietas sobre
caracteristicas de calidad
Vanabies de & \ de
. % de fibra _.J varabin de respusstz relacionades le-{ Peso
. tempos de con los atrbutos de calidsd cn galleta . Volumen
agcion de fibra . Denauxted
e velocided de * e Humedsd
. !r-: ado oo r Defrwcatn de nweles de variacion ] : "D e
homesdo . Dureza y
. tempo de Trabajo do
horneedo deformacdn
l Grafico bneal Ly, (2" —l «  Coor
3
Cumaro 3 Contraste L 2")~ry
No de cormds temperatusra tmpo cchon valoCsded fibra
1 1 1 1 1 1
2 1 1 1 2 2
3 1 1 2 1 2
4 1 1 2 2 1
[ T2 1 1 3
-] 1 2 1 2 1
7 1 2 2 1 1
8 1 2 2 2 2
9 2 1 1 1 2
10 2 1 1 2 1
1 2 [ 2 1 1
12 2 1 2 2 2
13 2 2 1 1 1
14 2 2 \l 2 2
15 2 2 1 2
16 hd 2 k] 1
¥
* ¥
L Emboracsin de palistas con vama de vandia I l E on de con sk ]
¢ ¥
*
I Ottencadn de reveins de varmbivs adec: pare de carrs confernatorm ]
LY
[ Obtencain de respusatass con bese & dee'o estadietCo cxperimnental ]
'Y
[ Cantrestacktn de resuliadns de ambes fusnies de fwa cortre ORANA COMMErcEs I

Figura. 2 Metodologis pars ol desarrolio de galietas utitizendo la ingenieria de
Calided
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Se realizaron las galietas segun lo establecido en las corridas
experimentales a los niveles correspondientes y se determinaron las
variables de respuesta por triplicado,

para que los resultados pudieran ser analizados en el programa de
computacion (ref. 17), basado en un analisis de varianza, con relacion sefial
ruido (porcentaje de factores ajenos que alteran el producto) para
determinar el porcentaje de contribucién de cada variable de estudio sobre
los cambios en los atnbutos de calidad en las galletas y poder seleccionar
los niveles de las variables que nos lievaron a determinar la corrida
confirmatoria que maximizara o minimizara la respuesta esperada.

Por ultimo se comparan resultados de ambas fuentes de fibra contra una
galleta comercial y se tienen las conclusiones.

ANALISIS Y RESULTADOS

Se presentan los resultados de las variables de proceso en gréficas
elaboradas a partir de valores numéricos dados por el diseflo estadistico
establecido en la metodologia. Todas las variables involucradas en este
disefio interactian unas con otras durante el proceso y como producto
terminado las vanables de respuesta estan relacionadas entre si, por tal
motivo se realiza un andlisis giobal de los resultados.




1. Temperatura de homeado.

Es la variable de proceso con mayor influenda sobre las variables de
respuesta en la obtencién de una calidad aceptable de galieta elaboreda
con vaina de vainilla, sobre todo con relacion al peso, con un porcantaje de
contribucion de 36.74%; en humedad la temperatura influye en un 46.85%;
en dureza 46.94%, en trabajo de deformacion 20.77%: Estas variables se
relacionan entre si, ya que el producto al perder humedad hace que el peso
disminuya y que aumente el trabajo de deformacién expresado como
dureza, mostrado en la figura 4.

El porcentaje de contribucitén de la temperatura en galietas con saivado de
trigo fue principaimente en el volumen con 25.04%, densidad 13.92% y
diametro con 54.12%, esto puede deberse a que este tipo fibra, interviene
directamente en ei calentamiento del aimidon y de las proteinas hasta los
niveles en los que tiene Iugar el hinchamiento, gelficacion y
desnaturalizacion, permitiendo la liberacion de gases de los compuestos
quimicos esponjantes y la expansion de las burbujas de esos gases,
aumentando consecuentemente la presion del vapor de agua, provocando
la ruptura y coalescencia de aiguna de eilas, dando como consecuencia un
aumento en estas vanabies de respuesta.

Figura 4. Contribucion de ila temperaturs de homeado sobre iss
respuestas de calided medidas.

GALLITAS CON VAR DI VABILLA GALLETAS COR SALVASO

I!B

£ 208.2

Pe Val Den Hum.
Peeo | Volumen | Derwsted | Humexded




2. Tiempo de horneado.

Variable estrechamente relacionada con la temperatura, aungue afecta en
mayor proporcion en la humedad con 38.30% para galletas con vaina de
vainila y 37.51% para salvado. Puede verse claramente en la figura 5, que
también tiene una contribucién importante en: peso (27.70%), diémetro
(21.44%), dureza (1541%) para vaina de vainiia y para galietas con
salvado en: altura (13.82%), dureza (19.34%) y trabsjo de deformacion
(14.46%), indicandonos que las galietas con salvado durante ef homeado se
esponjan al permitir que los agentes leudantes trabajen y que en las galietas
con vaina de vainilla se expandan, ya que se impide la ruptura total de
burbujas de gas. Al ir perdiendo humedad el almidén y los geles de
proteina, se puede producir alguna contraccion, y por tanto es inevitabie ia
pérdida parcial del crecimiento de! producto entendido como altura O
diametro, por io tanto, se debe controlar tanto temperatura como el tiempo
de coccion para poder obtener un producto de buena calidad.

Figura 5. Contribucion del thempo de hormeedo sobre lss respuestas de
calided medidas.

GALLETAS CON VARIA B VARELLA GALLETAS CON SAL VABO
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3. Ovrden de adicién de fibra.

Se encontré que para galletas con vaina de vainilla la contribucion del orden
de adicion fue en el diametro con un 36.85% y para galetas con sailvado la
contribucion de ésta variable fue en altura con 14.66%, como se observa en
ia figura 6. En esta operacion se busca una distribucion de ingredientes que
beneficie a la masa, obteniendo cualidades como elasticidad, resistencia y
moldeabilidad las cuales, en conjunto constituyen lo que se llama
consistencia, por tal razén sl ser incorporada ia fibra junto con los demas
ingredientes, interviene en la formacion de la masa. Parte de ia fibra dietaria
(fibra soluble), en conjunto con el almidon de la harina de trigo, absorben
agua mantenida en las estructuras intersticiales y al agua ligada por enlaces
hidrégernio o interacciones dipolares con los grupos quimicos, impidiendo la
distribucion Optima de los demas ingredientes.

El poder de retencion de agua depende estrechamente de su composicion,
de las condiciones fisicoquimicas del medio (pH, fuerza ionica, temperatura)
y del modo de preparacion (tratamiento hidrotérmico, modo de secado).
Estos fendmenos son importantes para expiicar los cambios entre galietas
de las variables de respuesta (Linden G. Y Lorient D., 1996)

Figura 6. Contribucion del orden de adicion de fibra sobre las
respuestas de calided medidas.
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4. Velocidad de mezclado.

La velocidad de mezclado es un trabajo mecénico que tiene por objetivo
distnibuir de forma homogénea los materiales, propiciando una mayor
contribucién en galietas elaboradas con saivado en densidad (12.88%),
trabajo de deformacion (13,70%) y dureza (9.44%), ya que tiene particulas
mas gruesas haciendo mas dificil la disolucion y dispersion sélido-liquido de
fos demas ingredientes, teniendo por consecuencia cambios en la densidad
y en los parémetros de textura; tal fenémeno no ocurre en galietas con
vaina de vainilla, panticipando sélo en la altura, su mayor contribucién
(25.81%), pero hay que tener pressnte que de una u otra manera también
influyen las demas variables de respuesta porque estan interactuando entre
8!, por lo tanto, el volumen y densidad también se afectan aunque no se
reporte un valor numérico, ver figura 7. También es imponante la velocidad
que se lleve a cabo como el tiempo que dura dicha operacion, logrando una
distribucion homogénea de ingredientes, que no desarrole ef gluten.

Figura 7. Contribucion de la velocided de mexcledo sobre respuestss
de calidad medidas.
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8. Porcentaje de sustitucion de fibra.

El contenido de fibra presente en las galietas contribuye principaimente en
variables de respuesta como volumen (8.42% en vaina de vainilla y 15.03%
en salvado), diametro (5.98% en vaina de vainilla) y densidad (5.04% y
17.51% en vaina de vainilla y salvado respectivamente), estas variables
estdn relacionadas unas con otras representando en conjunto un cambio al
agregar diferentes porcantajes de sustitucion a la harina de trigo, ver figura
8.

Uno de los factores mas importantes es el tamafio de particula ya que el
comportamiento de las fibras depende de éste y de ia porosidad que
presente mas que de su composicidn quimica. AdemAs existe una
interaccion que se da principaimente durante la coccion entre la fibra y el
gluten, que obstruyen fendmenos como es el desarrolio del gas liberado por
|la proteina y por los agentes leudantes.

Figura 8. Contribucion del % de sustitucion de fibra sobre las
respuestas de calided medidas.
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§. Otros factores.

Como se ha mencionado durante e! andlisis de resuitados todas las
variables interactuan entre si, tanto las variables de operacion como las
variables de respuesta, pero a partir del modelo estadistico utilizedo y
especificaments con el analisis de sefial ruido, se puede observar que el
porcentaje de contribucion de factores que no fueron considerados (como ja
humedad relativa de! medio ambiente, en funcidn a los cambios de
temperatura al interior del homo de coccion, la velocidad de fiujo de aire, y
el calor generado en la masa durante el mezciado), son preponderantes en
los resultados finales de ias galletas, como se observa en la figura 9.
Aunque muchos de estos fenomenos no fueron estudiados, se procuro
mantenerias constante, trabajando durante la experimentacion en las
mismas condiciones de manera que no tuvieran influencia significativa sobre
las variables de respuesta.

Figura 9. Contribucion de otras veriables sobre las respuestss de
calidad medidas.
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NIVELES RECOMENDADOS

Se realizd, con base a los resultados arrojades en el disefio estadistico
utilizado, una ponderacion de las vanables de respuesta, relacionando la
influencia de las variables de proceso. Se encontré que para galletas con
vaina de vainilla y salvado los niveles recomendados son ios mismos asi se
obtuvo el Cuadro 5. Los niveles 1 y 2 se describen en la metodologia, una
vez obtenidos los niveles de las variables de proceso en las variables de
respuesta mas importantes se hace la corrida confirmatoria, obteniendo con
esto la mejor galleta de fibra, donde se observa un mejor peso por
consiguiente un buen volumen y densidad, la humedad no vario mucho, la
altura y diametro fueron homogéneos obteniéndose galletas mas uniformes
y todas estas variables se encierran en el perfil de textura donde se observo
una galleta con una dureza aceptable haciendo que la galieta sea dei
agrado del consumidor.

Cuadro 5. Niveles recomendados de variables de proceso para obtener
los mejores resultados en galietas con vaina de vainilla y ssivado de

trigo.
Variable de | Temperstura | Tiempo | Orden de | Velocidad Porcentaje de
respuesta | adicion | de mezciado | sustitucion de
fibra
Peso !
Humedad Nivel 1 Nivel 1 Nivel 1 Nivel 2 Nivel 2
Volumen
dureza _

COMPARACION CON GALLETA COMERCIAL

A partir de los niveles seleccionados de cada variabie de proceso, se realizo
una corrida confirmatona con cada tipo de fuente de fibra, que fue sometida
a contrastacion con una galleta comercial, donde se evaluaron las mismas
variables de respuesta. Se encontrd qQue en la comparacion con vaina de
vainilla la mayor diferencia entre galletas fue para humedad con 11.08%,
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altura 14.47% y trabajo de deformacion 15.16%; con respodo a las galietas
elaboradas con salvado, fue para humedad 18.05%, dureza 10.98% y
trabajo de deformacidn 15.57%, estas vanaciones indican que la fibra
dietética incorporada en el producto tiene efectos en la apariencia por io que
se deben controlar las condiciones de operacion que son las que hacen ios
cambios en el producto y en el comportamiento de las fibras dietéticas
adicionadas.

CONCLUSIONES

1. Con la aplicacion de la Ingenieria de Calidad y la metodologia de
Taguchi para el disefio de experimentos se observa que las variables de
proceso tienen una funcién muy importante e intervienen de manera directa
sobre la calidad del producto.

2. Las variables de proceso estudiadas en este proyecto, no trabajan en
forma independiente por o que interactian entre si y contribuyen en total
con la calidad de la galleta.

3. Las varables con mayor contribucion sobre los parametros de
respuesta estudiados son la temperatura y tiempo de homeado, condiciones
bajo las cuales suceden todos los cambios en los atributos de calidad en la
galleta, pudiéndose determinar su contribucion a partir de la utilizacion de
esta herramienta estadistica.

4. No todas las fibras dietéticas se comportaran de la misma manera ya
que dependerd de su composicGion quimica y contenido en fibra soluble e
insoluble, por o tanto seria recomendable realizar la determinacion de los
contenidos de estas en la galleta en relacion con su funcionalidad
nutrimental.

5. Se encontraron las mejores condiciones de proceso para la elaboracion
de las gailetas adicionadas de las diferentes fuentes de fibra, aplicando los
niveles recomendados, en cuanto a las varisbles de respuesta analizadas,
en comparacion con ia galieta comercial.
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