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RESUMEN 

 

En esta investigación de sustitución de harinas en la elaboración de pastas, son alimento muy 

consumido y elaborado en base a harina de trigo. En este estudio se buscó incluir las harinas 

de Cañihua y kiwicha, para elaboración de fideos tipo fetuccini para ser evaluados en sus 

características fisicoquímicas y calidad culinaria; para ello se realizó una metodología 

experimental utilizado muestra control con tres replicas (15% Cañihua,15% Kiwicha; 30% 

Cañihua y 30% Kiwicha), tomando como base la harina de trigo. El efecto de la sustitución 

generó en los análisis fisicoquímicos diferencias estadísticamente significativas en cuanto al 

% humedad, cenizas, acidez alcohólica y color, esto respecto a la muestra control; por otra 

parte, las calidades culinarias en fideos con sustitución no superaron a la muestra control del 

100% de trigo. Concluyéndose que incluir cereales andinos mejora las cualidades nutritivas, 

pero no superan la calidad culinaria de los fideos convencionales.  

 

Palabras claves: Cañihua, kiwicha, sustitución, fideos, calidad culinaria. 
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In this investigation of flour substitution in the preparation of pasta, they are very consumed 

and elaborated food based on wheat flour. In this study we sought to include the flour of 

Cañihua and kiwicha, for the preparation of fettuccine noodles to be evaluated in their 

physicochemical characteristics and culinary quality; For this, an experimental methodology 

was used, which shows control with three replicates (15% Cañihua, 15% Kiwicha; 30% 

Cañihua and 30% Kiwicha), based on wheat flour. The effect of the substitution generated 

statistically significant differences in the physicochemical analyzes in terms of% humidity, 

ash, alcoholic acidity and color, this with respect to the control sample; on the other hand, 

the culinary qualities in noodles with substitution did not exceed the control sample of 100% 

wheat. Concluding that including Andean cereals improves the nutritional qualities, but does 

not exceed the culinary quality of conventional noodles. 

 

Keywords: Cañihua, kiwicha, substitution, noodles, culinary quality
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