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RESUMEN 

El objetivo fue determinar el efecto de la proporción de la harina de quinua 

(Chenopodium quinoa), kiwicha (Amaranthus caudatus) y tarwi (Lupinus 

mutabilis) sobre las características nutricionales y sensoriales en hojuelas, para 

lo cual se utilizó el diseño de la investigación experimental de tres niveles con 

tres repeticiones en las proporciones de 5%, 15% y 30% de las harinas de quinua, 

kiwicha y tarwi en combinación con el 50% de harina de trigo; teniendo como 

muestra control, hojuelas con 100% de harina de trigo.  

Los análisis químicos de las muestras de hojuelas, según tratamientos, resultaron 

que los tratamientos T2 y T3 fueron los mejores con 9.9 % y 14.55% de proteínas, 

4.08 % y 3.98% de grasas y 75.25% y 68.70% de Carbohidratos, 

respectivamente. En la determinación de las características sensoriales de las 

hojuelas, referente a crocantes y color, el Tratamiento 3, el cual tuvo HQ (30%) + 

HK (5%) + KT (30%) + HTrigo (50%), es el que obtuvo mejor puntuación en la 

Escala Hedónica. Así mismo, en la evaluación de Aceptabilidad general, el 

tratamiento 3, es el que tuvo mayor aceptabilidad en la Escala Hedónica, según 

la ficha técnica utilizada con los 60 panelistas no entrenados.  

Finalmente se determinó que la formulación ideal de hojuelas elaboradas con 

harina de quinua, kiwicha y tarwi, es la correspondiente al Tratamiento 3. 

Palabras clave: Harina de quinua, harina de kiwicha, harina de tarwi, harina de 

trigo, hojuelas, escala hedónica, aceptabilidad general. 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

The objective of this research was to determine the effect of the proportion of 

quinoa flour (Chenopodium quinoa), kiwicha flour (Amaranthus caudatus) and 

tarwi flour (Lupinus mutabilis) on the nutritional and sensorial characteristics in 

flakes, for which the design of three-level experimental research with three 

replications in the proportions of 5%, 15% and 30% of quinoa, kiwicha and tarwi 

flours in combination with 50% wheat flour; having as control sample, flakes with 

100% wheat flour. 

The chemical analyzes of the flake samples, according to treatments, showed that 

the T2 and T3 treatments were the best with 9.9% and 14.55% of proteins, 4.08% 

and 3.98% of fats and 75.25% and 68.70% of Carbohydrates, respectively. In the 

evaluation of the sensory characteristics of the flakes, referring to crunchy and 

color, Treatment 3, which had HQ (30%) + HK (5%) + KT (30%) + HTrigo (50%), 

is the that obtained better score in the Hedonic Scale. Likewise, in the evaluation 

of General Acceptability, treatment 3, was the one that had greater acceptability 

in the Hedonic Scale, according to the technical file used with the 60 untrained 

panelists. 

Finally, it was determined that the ideal formulation of flakes made with quinoa, 

kiwicha and tarwi flour is the one corresponding to Treatment 3. 

Keywords: Quinoa flour, kiwicha flour, tarwi flour, wheat flour, flakes, hedonic 

scale, general acceptability. 

 

 

 

 

 


