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Introducción. Los productos de panificación a base de 
harina son ampliamente consumudos sin embargo existe 
un grupo de población que presenta intolerancia al gluten 
o Enfermedad Celíaca. La moringa representa una nueva 
opcion para el desarrollo de alimentos funcionales, debido 
a que presenta un alto contenido de antioxidantes que 
ayudan a prevenir diversas patologías. El objetivo de este 
trabajo fue elaborar galletas enriquecidas con harina de 
hoja de moringa y realizar su caracterización 
fisicoquímica, nutricional y sensorial.  
Metodología. Las hojas de moringa fueron deshidratadas 
y pulverizadas para el desarrollo de las galletas que fuerón 
elaboradas en base a la formulación mostrada en la tabla 
1. Se realizó el análisis químico proximal de la materia 
prima y las diferentes formulaciones de galletas 1,. El 
porcentaje de proteínas se determinó por el método 
Kjendahl. Se evaluó la aceptación de las galletas con un 
panel de 50 jueces no entrenados de ambos sexos, sobre 
sabor, textura, aroma, apariencia y evaluación total del 
producto con una escala hedónica de 9 puntos. Se 
determinó del contenido de polifenoles solubles totales de 
las diferentes muestras, por el método de Folin-Ciocalteau 
y capacidad antioxidante 2. 
Tabla 1. Formulación para la elaboración de galletas de 
moringa a diferentes porcentajes de sustitución con harina 
de moringa. 

Ingredientes 

Galleta 
control 

Sustitución con polvo de hojas de 
moringa 

G-0HM G-1HM G-3HM G-5HM 

Harina arroz (g) 25 24.75 24.25 23.75 
Almidón resistente (g) 75 74.25 72.75 71.25 
HHM (g) 0 1 3 5 
Azúcar (g) 31 31 31 31 
Huevo (g) 11.63 11.63 11.63 11.63 
Vainilla (g) 1.55 1.55 1.55 1.55 
Polvo de hornear (g) 0.77 0.77 0.77 0.77 
Mantequilla (g) 49.6 49.6 49.6 49.6 

 
Resultados.  
El contenido de humedad de las galletas fue de 7.44% el 
contenido de cenizas de 12.49%, proteínas de 29.60%. El 
contenido de polifenoles totales es de 2600.99 mg 

EAG/100g B.S. y la actividad antioxidante es de 
167112.08 µmol TEAC/ 100g B.S. La galleta control 
presentó mayor contenido de grietas en la superficie, las 
cuales fueron desapareciendo a medida que aumentaba 
el contenido de harina de moringa en la formulación de las 
galletas. 
Grafica 1. Evaluación sensorial de galletas de moringa a 
diferentes porcentajes de sustitución con harina de 
moringa. 

 
Medida de 50 repeticiones ± desviación estándar. Letras diferentes por 
columna indican diferencia estadística significativa P=0.05 
De acuerdo al análisis sensorial, presentado en la gráfica 
1, la galleta control presento mejores características 
sensoriales sin embargo las galletas con 1% y 3% de 
moringa obtuvieron calificaciones satisfactorias para los 
atributos antes señalados, con lo cual se puede determinar 
que las galletas adicionadas con polvo de hoja de moringa 
además de ser un alimento nutritivo, tienen características 
sensoriales aceptables.. 
Conclusiones. Se elaborarón galletas libres de gluten 
adicionadas con harina de hoja de moringa a 
concentraciones 1%, 3%, 5%, obteniendo un producto con 
caracteristicas sensoriales, nutricionales satisfactorias 
que ofrece una alternativa de consumo para las personas 
Celíacas.  
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