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Galleta proteica sin gluten a base de nuez amazónica, amaranto y 
hojuelas de avena 

 

 Gluten-Free Protein Cookie Based on Brazil Nut, Amaranth, and Oat 
Flakes 

 

Resumen 

La enfermedad celíaca es una afección en la que el sistema inmunitario 
reacciona de forma adversa al gluten, causando mala absorción de nutrientes y 
deficiencias como anemia y pérdida de peso. Ante la creciente demanda de 
productos sin gluten y la limitada oferta, el objetivo de esta investigación fue 
formular galletas sin gluten, utilizando harina de amaranto, harina de nuez 
amazónica y hojuelas de avena. Se evaluaron las diferentes propiedades 
tecnológicas, composición nutricional en materia prima y además la aceptación 
del consumidor de las galletas formuladas. Los resultados muestran que el uso 
de harinas como el amaranto y la nuez amazónica aumentan la proporción de 

ET/g), al igual se mostró que las galletas no solo satisfacen las necesidades del 
mercado, sino que promueven la diversificación de ingredientes locales, 
presentando una propuesta novedosa y nutritiva de beneficio para personas con 
una dieta específica libre de gluten. 

 

Abstract 

Celiac disease is a condition in which the immune system reacts adversely to 
gluten, causing nutrient malabsorption and deficiencies such as anemia and 
weight loss. Given the growing demand for gluten-free products and the limited 
supply, the objective of this research was to formulate gluten-free cookies using 
amaranth flour, Brazil nut flour, and oat flakes. The different technological 
properties, nutritional composition of the raw material, and consumer acceptance 
of the formulated cookies were evaluated. The results show that 9 the use of 
flours such as amaranth and Brazil nut increases the protein content (up to 21.32 

that the 11 cookies not only meet market needs but also promote the 
diversification of local ingredients, 12 presenting a novel and nutritious proposal 
beneficial for people on a specific gluten-free diet. 
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