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Evaluacion del efecto de la sustitucion parcial de harina de trigo
por harina de sacha inchi sobre caracteristicas de calidad y

contenido de proteina de pan de molde.

PROBLEMA

En Ecuador, la produccion anual de aceite de sacha inchi supera las 76.43
toneladas. Este proceso de extraccion puede generar mas del 68% de torta
desgrasada, un subproducto de alto valor proteico, con un contenido
aproximado del 50.18% de proteina. A pesar de estas propiedades
nutricionales, la torta se destina comunmente a la alimentacion animal,
desaprovechandose para beneficio humano.

OBIJETIVO GENERAL

Evaluar el efecto de la sustitucion parcial de harina de trigo por harina de sacha inchi sobre |la aceptabilidad, contenido
proteico y perfil de textura del pan de molde, para validar el aprovechamiento de la torta como materia prima.
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CONCLUSIONES

* Hubo un incremento significativo en la concentracion de .
proteinas a medida que aumentaba el porcentaje de
sustitucion, llegando a tener un aumento de hasta un 4%
entre la muestra control y la variante 90/10.

El pan de molde con sustitucion parcial de harina de sacha
inchi presentd un tiempo de vida util de 3 dias. A partir
del tercer dia de almacenamiento, se inicio el proceso de
retrogradacion en el pan.

* Resultados satisfactorios en las propiedades de humedad
y desarrollo alveolar. La actividad de agua de los panes se
situo en un intervalo aceptable para productos de
panificacion.

Los atributos de textura, sabor y aroma mostraron
resultados muy favorables. Diferencias significativas en
color y apariencia no afectaron la aceptabilidad final,
considerando |la naturaleza saludable del producto.
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