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Resumen

El objetivo es lograr la elaboracion de una galleta aceptable sensorialmente
gue contenga orujo de uva como sustitucion de un porcentaje de la harina de
trigo, libre de octégonos en el contenido de azlcar, el orujo a utilizar seré el
residuo de la produccién del vino o pisco. Se realizara un analisis estadistico
de los datos de contenidos de azlcar y ademas de evaluacion sensorial de

aceptabilidad sensorial, se realizara la correlacion.



