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RESUMEN

En € presente estudio se determind € efecto de la sustitucién de la harina de trigo (triticum
custriun) por harina de kiwicha (amaranthus caudatus) y harina de amendra (prunus Dulcis)
en las caracteristicas fisicoquimicas y propiedades sensoriales en un alfajor” en diferentes
proporciones:5% K Y 5% A,10% K Y 10%A ,15%K Y 15%A , més unamuestracontrol 100%
harina de trigo sobre las en las caracteristicas fisicoquimicas y propiedades sensoriales en un
alfgjor, paralaprueba de humedad se utiliz6 20 gr de cada muestra las cual es fueron sometidas
a una balanza de humedad a una temperatura de 140 grados por un tiempo de treinta minutos
,Jpara la prueba de fibra se recolecto 200 gr de cada muestra las cuales fueron analizadas en
laboratorio santafe de Trujillo las pruebas fisicoquimicas fueron analizadas con un andlisis de
varianza(anova) y prueba de tukey demostré pequefias variaciones . la muestra control arrojo
12.3%H - 0.29% F, sustitucion uno 12.01% H - 0.50% F, sustitucion dos 11.64 % H - 0.73 %
Fy sustitucién tres 11.41 % H - 1.48% F sin embargo los valores de humedad arrojados no
sobrepasan € 15% de humedad, que es e maximo permitido por la N.T.P 205.027:1986 y €l
CODEX Alimentarius 152-1985. ademas, el % de fibra se encuentran dentro del rango de un
producto de pasteleria comun en e mercado. Con respecto a las propiedades sensoriaes se
realizé mediante una evaluacién sensorial: prueba de textura 'y de andlisis cuantitativo segun
nuestros resultados no se encontrd diferenciasignificativa, sin embargo, se pudo determinar; en
sabor dulcey amargo, € que resalto fue € Tratamiento F2 tuvo una puntuacion de 28 en nivel
moderado sabor dulce, seguidamente € tratamiento F3 con una puntuacion de 22. Asi embargo
en textura la muestra control F1 obtuvo el mayor valor de 24 puntos, en nivel crocantes bajo.
Por ultimo, en la aceptabilidad de me gusta y no me gusta de los alfagjores, fue para €
tratamiento F2, con una puntuacion de 18 en nivel ato, siguiéndole los pasos € tratamiento F3

con un vaor de 16 puntos

Palabras claves. Harina de trigo, kiwicha, almendra, afgor, enriquecimiento, sustitucion,
Fibra
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ABSTRACT

In the present study the effect of the substitution of wheat flour (triticum custriun) with kiwicha
flour (amaranthus caudatus) and amond flour (prunus Dulcis) on physicochemical
characteristics and sensory properties in an alfajor "in different proportions was determined :
5% KY 5% A, 10% KY 10% A, 15% KY 15% A, plus a 100% wheat flour control sample over
those in physicochemical characteristics and sensory properties in an aphajor, for moisture
testing it used 20 gr of each sample which were subjected to a moisture balance at atemperature
of 140 degreesfor atime of thirty minutes, for the fiber test 200 gr of each sample was collected
which were analyzed in Santa Fe de Trujillo laboratory Physicochemical tests were analyzed
with an analysis of variance (anova) and tukey test showed small variations. the control sample
showed 12.3% H - 0.29% F, substitution one 12.01% H - 0.50% F, substitution two 11.64% H
- 0.73% F and substitution three 11.41% H - 1.48% F however the humidity values thrown do
not exceed 15% humidity, which isthe maximum alowed by NTP 205.027: 1986 and CODEX
Alimentarius 152-1985. In addition, the% fiber is within the range of a common pastry product
in the market. Regarding sensory properties, it was carried out through a sensory evaluation:
texture and quantitative analysis test according to our results, no significant difference was
found, however, it could be determined; in sweet and bitter taste, the one that | highlight was
the F2 Treatment had a score of 28 in a moderate level sweet taste, then the F3 treatment with
a score of 22. So in texture the control sample F1 obtained the highest value of 24 points, at
low crunchy level. Findly, in the acceptability of likes and dislikes of afajores, it was for the
F2 treatment, with a score of 18 at a high level, following the steps the F3 treatment with a

value of 16 points.

Keywords: wheat flour, kiwicha, almond, alfajor, enrichment, substitution. Fiber
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