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Sustitucion parcial de la harina de trigo (Triticum aestivum) por las harinas de quinua
(Chenopodium Quinoa Wild), caiiihua (Chenopodium pallidicaule); y chia (Salvia
hispanica L.) en la elaboracion de pan Chuta.
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Resumen

Uno de los problemas en la regién de Puno en la actualidad es la desnutricion infantil, esto se debe al bajo con-
sumo de alimentos ricos en proteinas y otros nutrientes, ademas, existe un bajo consumo de cultivos andinos que
son una fuente rica de proteinas y aminoacidos esenciales para la salud del nifio. El objetivo de este trabajo de
investigacion es realizar un pan chuta tradicional de alta demanda con sustitucion parcial de quinua y cafiihua
incrementando la fuente de proteinas, fibra, etc. El disefio de investigacion es experimental. En el analisis de los
datos se utilizé el software Statistica 7.0 con el disefio Taguchi con lo cual se gener6 4 tratamientos previos. Para
obtener los resultados 6ptimos de las propiedades organolépticas se realizd una evaluacion sensorial para deter-
minar el tratamiento 6ptimo donde se evaluaron el sabor, color, olor, textura, y apariencia general. En cuanto a la
apariencia general el 6ptimo fue el tratamiento 1 con 17% de quinua 23% de cafiihua y un tiempo de 40 minen el
primer fermento y 55 min para el segundo fermento. Al realizar un analisis proximal del producto final se deter-
miné que el pan aporta un promedio de 30 g de proteina, 8.89 g de grasa, carbohidratos 14.92, fibra 5.51 y energia
380 kcal por cada 100 g de pan, lo cual supera a las cantidades que aporta un pan chuta tradicional.
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Abstract

Today, one of the problems in the region of Puno is child malnutrition, this is due to low consumption of foods rich
in protein and other nutrients, in addition, a low-Andean crops that are a rich source of protein and amino acids
essential to the health of the child. The aim of this research is to make a traditional bread chuta high demand with
partial substitution of quinoa and increased cafiihua source of protein, fiber, etc. The research design is experimen-
tal. Statistica 7.0 software was used with the Taguchi design with four pretreatments that was generated in the data
analysis. For optimal results of the organoleptic properties, sensory evaluation was performed to determine the
optimal treatment where the taste, color, smell, texture and overall appearance were evaluated. As to the overall
appearance was optimal treatment 1 with quinoa (17%), cafithua (23%) and a time of 40 min in the first ferment
and 55 min for the second fermentation. When performing a proximate analysis of the final product it was deter-
mined that bread contributes an average of 30 g protein, 8.89 g fat, carbohydrates 14.92, fiber 5.51 and energy 380
kcal per 100 g of bread, which exceeds the amounts It provides traditional bread chuta.
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1. Introduccién

La quinua es uno de los granos andinos que juega un
papel importante en la alimentacion ya que es un ali-
mento principal como fuente de proteina (Tapia et al.,
1979, p 47). Ademaés, Mujica y Jacobsen recomien-
dan en la alimentaciéon humana a la quinua, en el de-
sayuno de los nifios como producto balanceado. La
quinua posee aminoécidos sumamente esenciales que
ayudan en gran manera al desarrollo del ser huma-
no. También la cafiihua es Gtil como alimento y me-
dicina. Tienen un buen volumen de fibra dietética y
propiedades restauradoras del sistema inmunoldgico,
constituyéndose en una alternativa para rehabilitar ni-
fios desnutridos (IPGRI, citado por Choque (Callata,
2007).

Se sabe que la chia es un agente espesante (Alan,
2007). Se cree que la unidad estructural de la goma
de chia es un tetrasacarido constituido por residuos
del 4-O-metil-a-Dglucopiranosil, ramificados en O-2
de algtin residuo B-D xilopiranosil en la cadena prin-
cipal que consiste de unidades de (1.4)- B-D-xilopira-
nosil-(1.4)-a-D-glucopiranosil (1.4) B - D - xilopira-
nosill. EI pan chuta es un tipico pan cusquefio, muy
delicioso. Ademas de esto es uno de los 10 panes mas
consumidos en el Peru.

Por lo tanto, el presente trabajo tuvo por objetivo
sustituir parcialmente la harina de trigo (triticum
aestivum) por las harinas de quinua (Chenopodium
Quinoa Will), cafiihua (Chenopodium pallidicaule);
y chia (Salvia hispanica L.) en la elaboracién del pan
Chuta.

2. Método

El presente trabajo de investigacion se realizé en la
Universidad Peruana Union — Filial Juliaca, en los
laboratorios de quimica y tecnologia de alimentos
(CITAL). Para la elaboracion del pan chuta con cul-
tivos andinos, se utiliz6 como materias primas las
harinas de quinua, cafiihua, quinua y chia, también
insumos secundarios como el azlcar, gluten, canela
molida, sal, anis, levadura y agua. EI método esta-
distico que se aplico fue el método Taguchi que dio
como resultado 3 variables que son la cantidad de ca-
fiihua y quinua (23:17% - 17% : 23%) con tiempos
de fermento I (40 — 50min) y tiempos de fermento 11
(55 — 65min) 1. La metodologia experimental fue el
método masa esponja que se realiza en dos procesos:
primero el mezclado de los insumos en seco, luego
la adicién de agua, levadura y gluten. En seguida se

procede al amasado por 5 minutos; una vez trabajada
la masa, es trasladada a la camara de fermentacion.
En este caso los tiempos de fermento I son de (40 — 50
min), efectuada la fermentacion, esta masa esponja
pasa al segundo amasado, en esta parte del proceso se
adiciona la harina de trigo restante y es trabajada has-
ta obtener una masa en punto liga, una vez preparada
dicha masa, se procede a lo que es el boleado y lami-
nado, el laminado debe concluir en forma redonda,
con 2-3cm de volumen, luego pasa directamente al
horneado para la coccion a una temperatura de 210-
220°C por un tiempo de 20-30 minutos.

3. Resultados

En el presente trabajo de investigacion se realizé una
evaluacion sensorial por escala hedoénica a jueces en-
trenados que evaluaron las propiedades organolépti-
cas como: sabor, color, olor, textura y apariencia ge-
neral del producto final.

Para la aplicacion del disefio se us6 el programa Sta-
tistic 7.0. El disefio aplicado fue Taguchi, se usé dos
variables, porcentaje de adicidn de quinua - cafiihua,
tiempos de fermento | y tiempos de fermento I, lo
que generd 4 tratamientos, segln se detalla a conti-
nuacion:

Tabla 1
Tratamientos del estudio — variables independientes

Variables independientes 1 2

cafiihua :quinua @ 23:17 23:17
| fermentado 40 min 50 min
Il fermentado 55 min 65 min

2 |a sustitucion fue del 40% de la mezcla quinua y cafiihua

Tabla 2
Formulacion para la realizacion del proyecto

% de quinuay cafilhua fermento | fermento Il
1 1 1
1 2 2
2 1 2
2 2 1

La sustitucion en la formulacion es del 40% en am-
bos casos, pero en la mezcla binaria (quinua y cafii-
hua) el porcentaje de cafiihua minimo es 17% (23%
de quinua) y el porcentaje maximo de cafiihua 23%
(17% de quinua).
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De las propiedades organolépticas que se evaluaron
en el pan chuta, las mas éptimas fueron la textura y la
apariencia general. A continuacién se muestran los gra-
ficos y resultados finales de la aceptacion del producto
después de haber realizado la evaluacién sensorial.

3.1. Textura

Figura 1. Grafico de los resultados de aceptabilidad en cuanto a
la textura

Segun el analisis de varianza las variables que estan
influyendo son: proporcion de quinua, cafithua, y I Fer-
mentado sin embargo la variable II fermentado no influ-
ye en cuanto a la textura. En relacion a los parametros
recomendados para el proceso Podemos afirmar que los
parametros que en la variable quinuay cafiihua, el valor
recomendado es 23% de cafiihua y 17% de quinua; el
tiempo de la primera fermentacion es de 40 minutos; y
para la segunda fermentacion es de 55 minutos.

3.2. Apariencia General

Figura 2. Grafico de los resultados de aceptabilidad en cuanto a
la textura
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Al analizar las diferentes variables de porcentaje de
adicion de quinua-cafiihua y tiempo de fermento, a
través del disefio estadistico de taguchi, se obtuvo que
la variable que influye es el porcentaje de adicion,
mas no el tiempo de fermento, como se observa en
la figura 2. El tratamiento mas aceptable fue el trata-
miento 1, con 23% de cafiihua, 17 % de quinua y 40
minutos de la primera fermentacion y 55 minutos de
la segunda fermentacion.

3.3. Determinacion del valor nutricional del pro-
ducto final

El analisis del valor nutricional se realiz6 por teoria.
Por referencias se encontro, cuanto de nutrientes, por
cada 100 g, aporta la quinua, cafiihua, chia y trigo, de
los cuales, por célculos, se determiné qué cantidad de
nutrientes aporta cada uno. A continuacién se observa
la férmula para determinar la cantidad de nutrientes
que puede aportar cada ingrediente.

Cantidad. de nutrientes. que aporta el alimento
X cantidad. de insumo que se esta usando/100

El promedio de la cantidad de nutrientes que aporta
este pan chuta que se elabor6 se presenta en la tabla 3.

Tabla 3
Promedio de cantidad de nutrientes que aporta el pan chuta con
cultivos andinos

Cantidad de nutrientes que aporta por cada 100 g

Anélisis Cantidad Promedio
Energia 438.1 kcal 380 kcal
Proteina 36.85¢g 309
Grasa 13.89¢g 8.89¢g
Carbohidratos  20.92 g 1492 ¢
Fibra 1151¢g 8.51¢

En la tabla 4 se presenta la comparacion del valor
nutricional del pan chuta con el pan integral, donde
se observa que el pan chuta contiene mas nutrientes
que el pan integral, pero ahora al realizar una com-
paracion del pan chuta tradicional y el pan chuta con
sustitucion parcial de la harina de trigo y cafiihua, se
observa que el pan chuta con sustitucion parcial de
harina de quinua y cafiihua, presenta un contenido
promedio de nutrientes més altos.
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Tabla 4
Comparacion del valor nutricional del pan chuta y el pan integral

Cantidad

Analisis Pan chuta Pan integral
Proteina 95¢ 9.1g
Grasas 1119 99
Humedad 16.30% 24.30%
Cenizas 0.80% 2.20%
Carbohidratos 62.39 5559
Hierro 4.71 mg 5.16 mg
Ribiflavina 0.39mg 0.40 mg
Energia 388 kcal 340 kcal

Segun la OMS la nutricién de los nifios es sumamente
importante, y la cantidad de nutrientes que un nifio
de 5 — 14 afios necesita son: proteinas 1.35 g/kg/dia
de acuerdo a su peso (FAO, 2010), si por ejemplo se
quiere saber cuanto de proteinas necesita un nifio de
5 afos que pesa 18 -20 kg, entonces se puede decir
que este nifio necesitaria 24.3 g — 27 g de proteinas.
En el presente trabajo, se determind el promedio de
la cantidad de nutrientes que este pan chuta aporta,
lo cual por cada 100 g de pan, el contenido de nu-
trientes son: proteinas 30 gr, carbohidratos 14.92,
lipidos 8.89, energia 380 kcal, y fibra 8.51 g Reali-
zando una comparacion de la cantidad de proteina
que necesita un nifio, con la cantidad de nutrientes
que aporta nuestro pan, se observa que nuestro pan
aporta una cantidad de 30 g de proteinas por cada
100 g, es decir nuestro pan es rico en proteinas.
Por otra parte, segun la FAO la cantidad de energia
que un nifio de 5 — 14 afios necesita es: 1.810 —2.150
kcal/dia, y la cantidad de calorias que aporta un pan
chuta tradicional es 62.3 kcal pero si se realiza una
comparacion de la cantidad de energia que aporta un
pan chuta que contiene quinua, cafiihua y chia, se ve
que el pan que contiene quinua, cafiihua y chia aporta
mas energia que un pan tradicional. Ahora en cuan-
to a la fibra la cantidad que recomienda la American
Health Foundation (AHF) citado por; (Olagnero et al,
2007) es una ingestion diaria de 5 — 10 g de fibra, para
nifios de 3 — 20 afios de edad. La cantidad de fibra que
un pan chuta con granos andinos aporta es un prome-
dio de 8.51 g por cada 100 g se puede decir que el pan
chuta con granos andinos esta dentro del rango de
ingesta que recomienda la (AHF).

4. Conclusion
El tratamiento méas 6ptimo al evaluar las variables de-

pendientes en cuanto a la textura y apariencia general
fue el tratamiento 1, con un tiempo de fermento | a 40

minutos y con un tiempo de fermento Il a 55 minu-
tos, en cuanto a la cantidad de quinua y cafiihua mas
aun en el sabor segun el andlisis de varianza se ve
que si hay significancia, en la textura no hay mucha
significancia por lo que se recomienda que se trabaje
con una sustitucion mas de 23% de cafiihua 'y 17%
de quinua.

Los resultados en cuanto al valor nutricional que apor-
ta en promedio el pan chuta con quinua, cafiihua y chia
por cada 100 g es; proteinas 30 g, carbohidratos 14.92,
lipidos 8.89, energia 380kcal, y fibra 8.51 g. Realizan-
do una comparacion de la cantidad de proteinas que
necesita un nifio de 5 a 14 afios segun la FAO, se ve
que este pan supera la cantidad de nutrientes que nor-
malmente necesita un nifio de 5 -14 afios.
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