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RESUMEN

El presente articulo muestra i plameamiento de la investigacion que esta realizanda el autor sobre el tema, ponlendo especial énfasis

eh los aspecios de nubreién v sustitucidn de los insumos fradicionales,

ABSTRACT

The present article shows the layout of the research carried out by the author infe the subject, pulling speciat emphasis on the substiv-

Yon aspects of raditionsl substances,
Introduccion

Este proyecto de invesfigacion para ia ldentificacion
y mejoramianto del valor nutritivo de un tipo de pan,
@s un proyecto de investigacion tecnoldgica aprove-
chando que la Facultad cuenta con equipos pare ia
glaboracion de panes, para realizar investigacion
cientifica se requeriria de iaborstorios especializa-
dos. Es imporiante daterminar el insumo para meio-
rar el pan y disefar of mejor procedimiento para
alaborarlo utilizando dicho insumo; pero también es
necesario & estudio de mercado tento de! insume
mancionade, como del nusvo producto, cuya acep-
tacidn se debe determinar.

Plansamiento del Estudio

ting de las funciones bésicas de la
Universidad es la  investigacion,;
olra, es la proyecsion social, Noso-
fros sntendemos que estas funcio-
nes s complemantan cuando ia
Universidad percibe un problema en
su entorno, y para sclucionario
afectia investigaciones cuyos rasui-
tados son puestos a disposicion de
ia comunidad.

Gran parte de nuestro pueblo sufre de desnutricidn,
gue, a nuestro juicio, tiene dos causas principales.
la falta de recursos econdmicos y la ignorancia gue
sa tiene del valor nutritivo de los alimentos,

Por simple observacion comprobamos gue casi el
csen por cien de las personas acostumbran utilizar

el pan aspeciaimente en el desayuno, el pan o8
{ambién el sustituto preferido, por su bajo precic, de
ios alimentos que escasean,

Descripciéon del Tema y Nivel de Avance

Consideramos que para apoyar a la poblacidn me-
nos favorecida enrigueciendo la dieta que consu-
me, se debe identificar un tipo de pan con més nu-

trigntes y afiadir al mismo alguna otra harina que
contenga més y mejores proteinas.

En la bibliografia relacionada con nuestro tema
hemog enconirado que |a calidad del pan depende
do ia calidad de ia harina que se ulilize; pero la cali-
dad de la harina no sélo dapende de ig calidad del
frigo empleado, también depende del proceso de fa
molisnda, es decir que del mismo trigo se pueden
obtener harinas de diferentes calidades de acuerdo
a sy Indice de extraccion. La harina con un Indice
de extraceidn del 100 % o harina integral es ta unj-
ca que no requiere ol afadids de nufrientss; en
cambio dabido a que las harinas de bajo indice de
axtraccién {menos del 100%), pierden vitaminas v
minerales, es obligatorio que las molineras les afta-
t:dad suficients para asegurar
que 100 . de harna
contenga por fo menos
1.66 mg de hietro, 0.24
g. de tiamina, 1,60 mg.
de niacina y entre 235
mg vy 390 my. de carbo-
nato da calcio.

Al mezciar la harina con e
agua, ia gliadina y la glu-
tenina, proteinas del trigo,
e hidratan y forman el giutan Cuya propiedad slds-
tica permite manufacturar ef pan. El gluten se distri-
buye uniformemente por toda Ja masa formando
una red esponjosa que atrapa ai bidxido de carbo-
no. Conforme continba la produccion de gas, las
fibras de gluten se esfiran v la masa 36 hincha. Una
masa fermertada es esponjosa y eléstica.

La mayor o menor elasticidad de la masa prepara-
da depende del ntimero de particulas de gluten por
urided de masa. Al mezciar la harina de rigo con
oiras harinas disminuye esta propiedad. En los en-
sayos que se ha hecho en la panaderia sustituyen-
do alrededor de! 20% de harina dé trigo por camo-
18, pape o zanahoria el tamafio det pan ha resulta-
do més paquedio.




La kiwicha y el tarwi son dos cultivos andinos cu-
yo contenido de protaina es mejor que la del tri-
go; 100g. de trigo contiene aproximadaments de
11.7 g de proteina no muy buena desde ef punio
de vista nuiritive, en cambio, la kiwicha contiene
antre 134 vy 16.8 g, sagln la variedad y el tarwi
68.3 g., ambos pueden sustituir en parte al trigo
en la elaboracion del pan.

interasados especialmente por ol tarwi, visitamos la
Universidad Santiago Antunez de Mayolo, en la ciu-
dad de Huaraz donde nos informaron gue se estan
haciendo ensayes para elaborar pan sustituyendo
parte de la harina de trigo por harina de tarwi, tam-
bign nos enteramos que en Carhuaz los campesi-
nos ofrecen panecilios de tarwi en sus ferias. En
Lima no hemos podido sncontrar &l farwi en forma
de harina, o hemos encontrado en grano, 5 una
semifia de color amarilto y de sabor amargo por su
alto contenido de carstenoides, debe ser sometido
a un proceso de desamaergado madiante ia elimina-
¢idn de los alcaloides que contiens.

De los procesos de desamargado de as semillas
que se conocen, ef qus usa el agua es el tradicio-
nal, en tanto que & desamargado de la torta con
aicohol es el menos conocido. Nosotros hemos lo-
gradoe sliminer los aicaloides qua producen ei sabor
amargo, repitiendo las operaciones de remojado y
lavado durante varios dias; este proceso 1o hemos
realizado con éxito en pequefia escala, esperamos
abtener la harina de tarwi para experimentar con el
segundo mélodo y utifizar luego ia torta en 12 elabo-
racién del pan, combinando este insumo con la ma-
sa del trigo en la proporcién de uno a diez. Espera-
mos ast oblener en ef horno de la Facuitad un pan
con mayor porcentaje de proteina que el conterido
en &l pan comun.

En el libro Cuflivos Andinos por Repo, Carrasco y
Valencia se informa que en ia planta "El Tre-
bol” {Urubamba - Cuzeo) se produce haring de tar-
wi y que puade ser utilizada en la panificacion en
una proporgidn del 10-158%.

INDUSTRIAL DATA §

Las investigaciones que se deben realizar ensequida
son:

8y  Determinar el potencial de produceidn del
terwi,

b} Ewvaluar la faclibilidad de su procesamiento a
bajo costo para convertirle en haring barala, ¢

g} Investigar el grado de aceptacidn del pan en-
riquecido con tarwi por parte del consumidor,

Conclusiones

a. Desde sl punio de vista nutritive, of mejor pan
seria el elaborado con harina integral,

h. La sustitucion de 'a harina de trigo por camote,
papa 0 zanahoria producs un pan de menor
tamafio.

¢.  Es posible sustituir hasta un 10-15% de harina
de trigo por haring de torwi y oblener un pan
con proteinas de mejor cakidad.

¢. Es necesario establecer ai grado de aceptacion
det pan con tarwi.

&. Esnecesario determinar of potencial de produc-
citn del tarwi,
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