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RESUMEN

En la actualidad se viene sustituyendo la harina de trigo por harina de otros granos,
cereales y legumbres que benefician a la salud. EI alpiste es un grano que contiene
proteinas, fibras y otras caracteristicas que ayudan al buen funcionamiento del organismo.
En nuestra region la libertad encontramos este cultivo en grandes cantidades, pero es
destinado para alimento de aves; desperdiciando asi los beneficios que puede brindarnos.
La investigacion pretende realizar un producto rico y nutritivo a base de la harina de

alpiste.

Se propuso elaborar un paneton enriquecido con harina de alpiste, pues este cereal
contiene altos valores nutritivos que al sustituir a la harina de trigo (casi en su totalidad
es importada) se pretende mejorar la alimentacion y por ende la calidad de vida de los
consumidores de panetdn y/o productos de panificacion. Se realizé 3 tratamientos T1 (10
% de sustitucidn), T2 (15% de sustitucion), T3 (20% de sustitucion) y se planted que esta

sustitucion tendria un efecto significativo en el producto.

En primer lugar, se obtuvo materias primas y materiales; para la harina de alpiste, primero
se obtuvo el grano y de ello la harina; a la cual, se llevé a analizar; mostrando un 24.21
% de proteinas; 0.97 % de ceniza; 11.7 % de humedad y un 7.11 % de fibra. También se
analizé su color. En la panaderia y pasteleria “JAVIER” se elabor6 el paneton con la
ayuda de los trabajadores y duefios del local luego de tres semanas se realizaron los
analisis para las caracteristicas fisicoquimicas dando como resultados: proteinas 12.98 %;
13.28 %; 14.22 %, ceniza 0.98 %; 0.93 %; 0.98 %, humedad 27.97 %; 60 %; 24.2 % para
cada tratamiento (T1, T2, T3) respectivamente. También se avalud textura y color. En las
mismas instalaciones se realizd la degustacion para la aceptabilidad general; el més

aceptado fue T3 con 20 % de sustitucion este contiene 0.10 % de fibra.

En conclusion, se logré elaborar el panetdn, realizar su evaluacion fisicoquimica y
determinar el grado de aceptabilidad a cada tratamiento. Se recomienda realizar productos
similares con dicha harina pues fuentes afirman que es muy beneficiosa para el

organismo.

Palabras clave: sustitucion parcial, harina de alpiste y harina de trigo.
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ABSTRACT

At present, wheat flour is replaced by flour from grains, cereals and legumes that benefit
health. The subject is a grain that contains proteins, fibers and other characteristics that
help the good functioning of the organism. In our region the freedom we find this crop in
large quantities, but it is intended for bird food; wasting the benefits that can give us. The
research aims to make a rich and nutritious product based on the birdseed meal.

It was proposed to make a panettone enriched with birdseed meal, because this cereal
contains high nutritional values that replace wheat flour (almost all of it is important) it
is about improving food and in the sense of quality of life. Panetdn users and / or bakery
products. Three treatments T1 (10% substitution), T2 (15% substitution), T3 (20%
substitution) were carried out and it was proposed so that this was a significant effect in
the product.

First, raw materials and materials were obtained; for the birdseed meal, first the grain and
the flour were obtained; which, he took to analyze; Showing 24.21% of proteins; 0.97%
ash; 11.7% humidity and 7.11% fiber. Its color is also analyzed. In the bakery and pastry
shop "JAVIER" the panettone is made with the help of the workers and the local owners,
as well as the analysis of the physicochemical characteristics and results: proteins
12.98%; 13.28%; 14.22%, ash 0.98%, 0.93%; 0.98%, humidity 27.97%; 60%; 24.2% for
each treatment (T1, T2, T3) respectively. Texture and color were also assessed. In the
same facilities the tasting was carried out for general acceptability; the most accepted was
T3 with 20% substitution, it contains 0.10% fiber.

In conclusion, a panettone can be elaborated, a physicochemical evaluation can be carried
out and the degree of acceptability to each treatment can be determined. It is about

obtaining similar results.

Keywords: partial substitution, birdseed meal and wheat flour
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