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RESUMEN 

 

El presente trabajo de investigación denominado efecto de la sustitución parcial de harina 

de trigo (Triticum aestivum) por harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) en la 

elaboración de galletas nutritivas, Trujillo, abril - julio, 2019. Se consideraron como 

objetivo general evaluar el efecto de la sustitución parcial de harina de trigo (Triticum 

aestivum) por harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) en la elaboración de galletas 

nutritivas, y como objetivos específicos determinar la textura de galletas nutritivas, 

determinar la composición proximal de galletas nutritivas y determinar la aceptabilidad 

general de galletas nutritivas. Las muestras fueron tomadas al azar, considerando 4 

tratamientos con 3 réplicas cada uno. Se elaborarán las siguientes formulaciones, T0: 

100% - 0%, T1: 90% - 10%, T2: 85% - 15%, T3: 80% - 20%, de harina de trigo y harina 

de kiwicha respectivamente. Se logró concluir que la sustitución parcial de harina de trigo 

por harina de kiwicha efecto significativamente en la composición proximal y textura en 

las galletas nutritivas. 

 

Palabras claves: Textura, composición proximal, aceptabilidad general, galletas 

nutritivas. 
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ABSTRACT 

 

This research work called the effect of the partial replacement of wheat flour (Triticum 

aestivum) with kiwicha flour (Amaranthus caudatus) in the preparation of nutritious 

cookies, Trujillo, April - July, 2019. They were considered as a general objective to 

evaluate the effect of the partial replacement of wheat flour (Triticum aestivum) with 

kiwicha flour (Amaranthus caudatus) in the preparation of nutritious cookies, and as 

specific objectives to determine the texture of nutritious cookies, determine the proximal 

composition of nutritive cookies and determine the general acceptability of nutritious 

cookies The samples were taken at random, considering 4 treatments with 3 replicates 

each. The following formulations will be developed, T0: 100% - 0%, T1: 90% - 10%, T2: 

85% - 15%, T3: 80% - 20%, wheat flour and kiwicha flour respectively. It was concluded 

that the partial substitution of wheat flour with kiwicha flour has a significant effect on 

the proximal composition and texture of nutritious cookies. 

 

Keywords: Texture, proximal composition, general acceptability, nutritious cookies. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


