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RESUMEN

Este proyecto de investigacion tuvo como objetivo establecer €l efecto de la sustitucion de
harina de trigo (Triticum aestivum) por harina de chia (Salvia hispanica), harina de
arracacha (Arracacia xanthorrhiza) y harina de quinua (Chenopodium quinoa), sobre las
caracteristicas quimico proximal y propiedades sensoriales de un pan molde. Se mangjaron
tres formul aciones de harinade trigo, chia, arracachay quinua: T1 (75%,5%,10%,10%); T2:
(80%,5%,5%,10%); T3: (85%,5%,5%,5%) los cuaes se determinaron el andlisis quimico
proximal de: humedad, cenizas, proteinas, grasa, carbohidratos y fibra. Los resultados en
humedad segun las formulaciones fueron: T1 (20.47%), T2 (16.18%), T3 (17.37%). La
formulacién T1, adquirié mayor porcentaje, seguidamente en e porcentaje de cenizas tubo:
T1 (1.80%), T2 (1.78%), T3 (1.81%), quien obtuvo mayor incremento proteico fue la
formulacion T3, e cua se caracteriza por la sustitucion de harina de trigo a 85%, a
diferenciade T1 que fue al 75%. Asi mismo en & porcentaje de grasa se presentaron los
valoresde T1 (3.31%), T2 (3.40%), T3 (3.37%); en cuanto a porcentgje de carbohidratosla
formulacion con mayor porcentagje fue T3 con un 68.16% a diferencia de T1 que se obtuvo
un 64.41%; por ultimo en e porcentge de fibra en las formulaciones se obtuvieron T1
(3.88%), T2 (3.98%), T3 (3.94%), €l T2 obtuvo el mésalto valor.

En la determinacion de las propiedades sensoriales, se pudo establecer; en sabor dulce y
amargo, la formulacion T3 tuvo una mayor puntuacion de 18 en nivel bajo sabor dulce,
seguidamente e tratamiento T2 con una puntuacion de 15. En cambio, en el sabor salado la
formulacion T1 obtuvo un puntgje de 14. En perfil de texturaen nivel de suavidad se obtuvo
alaT1lY T2, unvalor de 20 puntos en nivel moderado. En nivel elasticidad del T3 presento
un puntagje de 18 en nivel bajo.

Palabras claves: harina de trigo, harina de chia, harina de arracacha, harina de quinua

y propiedades sensoriales.
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ABSTRACT

This research project aimed to determine the effect of replacing wheat flour (Triticum
aestivum) with chia flour (Hispanic sage), arracacha flour (Arracacia xanthorrhiza) and
quinoa flour (Chenopodium quinoa), on the chemical characteristics proximal and sensory
properties of a bread mold. For this, three formulations of wheat flour, chia, arracacha and
quinoawere used: T1 (75%, 5%, 10%, 10%); T2: (80%, 5%, 5%, 10%); T3: (85%, 5%, 5%,
5%) in which the proximal chemical analysisof: moisture, ashes, proteins, fat, carbohydrates
and fiber were determined. The moisture results according to the formulations were: T1
(20.47%), T2 (16.18%), T3 (17.37%). The T1 formulation, acquired a higher percentage,
then in the Ash Percentage tube: T1 (1.80%), T2 (1.78%), T3 (1.81%), in the case of the
Protein percentage the one that obtained the highest protein increase wasthe T3 formulation,
which is characterized by the replacement of 85% wheat flour, unlike the F2 which was 75%.
Likewise, in the percentage of Fat, the values of T1 (3.31%), T2 (3.40%), T3 (3.37%) were
presented; Regarding the percentage of carbohydrates, the formulation with the highest
percentage was T3 with 68.16%, unlike T1, which obtained 64.41%; Findly, in the
percentage of fiber in the formulations, T1 (3.88%), T2 (3.98%), T3 (3.94%) were obtained,
T2 obtained the highest value.

In determining sensory properties, it could be established; in sweet and bitter taste, that the
T3 formulation had a higher score of 18 in alow sweet taste, then the T2 treatment with a
score of 15. On the other hand, in the salty flavor the T2 formulation obtained a score of 14.
In profile Texture level of softness was obtained at T1 and T2, a value of 20 points at a
moderate level. In elasticity level the T3 presented a score of 18 at alow level.

Keywords. wheat flour, chia flour, arracacha flour, quinoa flour andanalysis, sensory
properties.
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