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RESUMEN

El presente proyecto de graduacion busco establecer el efecto de emplear
harinas no tradicionales, a partir de zanahoria amarilla. Este tubérculo cuyo
nombre cientifico es Daucus Carota, posee 89% de humedad, es fuente de

vitamina Ay fibra, ademas de buenas propiedades nutritivas y digestivas.

A través de la historia, los tubérculos, como: papa, yuca, zanahoria, etc., han
jugado un papel fundamental en la alimentacion humana a nivel mundial.
Actualmente, el afan de innovar y reducir costos de produccion, han
permitido desarrollar investigaciones en torno al posible reemplazo de las
harinas tradicionales (trigo) por harinas no tradicionales. Y aunque en la
actualidad se estén efectuando estos estudios se desconoce el
comportamiento de estas harinas en productos de panificacion,

caracteristicas sensoriales y envejecimiento del pan.

Inicialmente, se caracterizé la materia prima previo a la determinacion de la
respectiva isoterma de sorcion, velocidad y tiempo de secado, definiendo las
condiciones adecuadas para este proceso. Una vez obtenida la harina se

elaboré una formulacion base de pan sustituyendo parcialmente la harina de



trigo por la de zanahoria amarilla, se evalu6 en el producto final
caracteristicas de textura, nivel de aceptacion y estabilidad en comparacion
con un pan de dulce tradicional. Los resultados se utilizaron en el analisis de
aceptacion (prueba hedonica) y t de Student como herramienta estadistica
para determinar su significancia. Finalmente, se establecié la mejor
sustitucion aquella que cumple con los parametros de calidad establecidos

por las Normas Ecuatorianas.
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