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RESUMEN

“Efecto de la adicion del acido ascérbico en la calidad del pan de molde
funcional con sustitucion parcial de Harina de Quinua(Chenopodium
quinoa willd)”

En este trabajo de investigacién, se elabord un pan de molde funcional, con
adicidon de acido ascorbico con el objetivo de estudiar la influencia de este en
el producto terminado. Las formulaciones fueron realizadas utilizandose un
delineamiento factorial completo 22 considerando como variables
independientes los niveles de Harina de Quinua y &cido _ascérbico. Los
efectos de estas variables fueron evaluados en funcion de las caracteristicas
fisico-quimicas (volumen especifico, color de la corteza y miga del pan) ,
propiedades sensoriales realizados con 30 panelistas no entrenados y
propiedades reoldgicas de las harinas. Los resultados fueron analizados por
la Metodologia de Superficie de Respuesta (MSR), indicando que el acido
ascérbico mejora la calidad del pan en cuanto a su caracteristica de volumen
especifico, sensorialmente al color de la miga y textura en los panes de
molde. La harina de quinua y el acido ascérbico tuvieron influencia
estadisticamente significativa en el volumen de los panes de molde , logrando
obtener panes con volimenes especificos entre 4.37 y 4.96 ml/g, minimo y
maximo respectivamente; esto debido al efecto del acido ascérbico. Asi
mismo obteniendo sensorialmente a las tres mejores formulaciones como son
: formulaciéon 1(4.64% de quinua y 31.7 ppm de acido ascoérbico), Formulacién
3 (4.64% de quinua y 88.3 ppm de acido ascorbico) y Formulacion 9 (11% de

quinua y 60 ppm de acido ascoérbico).



Al evaluar reologicamente las harinas se pudo observar que la harina de
quinua tuvo una menor actividad enzimatica por ende mayor grado de
gelificacion a comparacion de la harina trigo que al mezclarlas llegan a
obtener  grados de gelificacibn menores haciendo factibles para Ila
elaboracién de pan de molde , asi mismo la adicion del acido ascérbico en la
mezcla refuerza la red de gluten dando un mayor indice de tolerancia y mejor
consistencia (evaluados por el farinégrafico) y una mayor resistencia a la

extensibilidad (evaluados por el extensografo).

Si bien es cierto el trigo tiene deficiencia de lisina esta se pudo
complementar aminocidicamente con la quinua superando el 70%
recomendado por la FAO/WHO.

Asi mismo los resultados muestran que la harina de trigo con sustitucién de
harina de quinua y adicion de ascérbico presento gran potencial para la
elaboracién de pan de molde con gran valor nutricional de 10.57% de
proteinas.

Palabras claves: Alimentos funcionales, pan de molde, Harina de quinua, &cido

ascorbico.



