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RESUMEN

Esta investigacion tuvo como objetivo determinar los parametros 6ptimos
para elaborar pan dulce enriquecido con harina de quinua y kiwicha,
utilizando un proceso tecnolégico adecuado con el fin de obtener un
producto de buena calidad y asi también dando una solucién a varios

sectores de nuestro pais, los cuales disponen de la materia prima.

El pan es un alimento basico elaborado géneralmente con cereales,
usualmente en forma de harina, y un medio liquido, habitualmente agua,
sal, azucar, grasa, levadura, huevos, etc.

Dentro de la elaboracién del pan es importante tener en cuenta que la
calidad de la materia prima y la cantidad adecuada de estos elementos
basicos, influyen en la elaboracion del pan de buena calidad. Cada
ingrediente es indispensable ya que cumplen funciones especificas que

después repercutiran en el producto final.

Para la fase experimental se utilizé6 un Disefio Factorial de 3 niveles: 32
el cual estudiara los efectos de 2 factores en 10 corridas. El disefio
debera ser corrido en un solo bloque. El orden de los experimentos ha
sido completamente aleatorio. Esto aportara proteccién contra el efecto

de variables ocultas.

Al realizar la prueba sensorial del pan enriquecido el mas aceptado fue

el tratamiento 3 (7.5% Harina de Quinua y 10% Harina de Kiwicha).
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Al realizar el analisis de proteina a los panes se determiné que el
tratamiento 6 (7.5% Harina de Quinua y 5% Harina de Kiwicha) tuvo un

mayor porcentaje de proteina con un 9.77%.

Al no existir una diferencia significativa entre estos tratamientos (T3 y
T6) en el analisis sensorial, elegimos el pan con mayor porcentaje de

proteinas: T6.
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