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Resumen

Uno de los problemas de elaboracién son las técnicas de manejo y el contenido de
carbohidratos en un alimento, esto se debe al bajo consumo de alimentos ricos en
proteinas y minerales, existen un bajo consumo de alimentos andinos que son una
fuente rica de proteinas y aminoacidos esenciales en beneficio de la salud. El
estudio tuvo como objetivo realizar una revision sistematica de la literatura existente
para identificar las principales técnicas de elaboracion de un pan tipo molde a base
de harina de cushuro, empleando una metodologia no experimental descriptiva
simple, por ser de orientacion transversal, con un disefio retrospectivo, mediante el
uso de técnicas de la observacion, mediante la informacion sistemética de inclusion,
exclusion y calidad, teniendo resultados la técnica de la elaboracién del proceso
normal por ser la que menos desnaturaliza las proteinas dentro de las
caracteristicas fisicoquimicas tenemos: Proteinas 12.94%, grasas 8.77%,
carbohidratos 37.70%, fibra 7.54%, humedad 31.06% y cenizas 2.11% del pan de
cushuro, se concluye, como alternativas viables para mejorar procesos productivos
alimentarios y evitar la desnaturalizacién de las propiedades nutritivas, luego de

aplicar los criterios de seleccion e inclusion determinandose 11 ejemplares.

Palabras clave: Técnicas de elaboracién, harina de Cushuro, carbohidratos.
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Abstract

One of the problems of elaboration are the handling techniques and the
carbohydrate content of the food content, this is due to the low consumption of foods
rich in proteins and minerals, there is a low consumption of Andean foods that are
a rich source of proteins and essential amino acids for the benefit of health. The
objective of the study was to carry out a systematic review of the existing literature
to identify the main techniques for making a mold-type bread based on cushuro
flour, using a simple descriptive non-experimental methodology, as it is cross-
sectional, with a retrospective design. , through the use of observation techniques,
through the systematic information of inclusion, exclusion and quality, having results
the technique of the elaboration of the normal process because it is the one that
least denatures the proteins within the physicochemical characteristics we have:
Proteins 12.94%, 8.77% fat, 37.70% carbohydrates, 7.54% fiber, 31.06% moisture
and 2.11% ashes of the cushuro bread, it is concluded, as viable alternatives to
improve food production processes and avoid the denaturation of the nutritional
properties, after applying the criteria of selection and inclusion determining 11

specimens.

Keywords: Elaboration techniques, Cushuro flour, carbohydrate.
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INTRODUCCION

Actualmente el Per( se encuentra pasando por una fuerte pandemia y a nivel
mundial, el COVID-19 que viene atacando a todo el mundo y nuestro pais no es
ajeno ya que hasta el 28 de abril del 2021 se tiene 1°791,998 casos confirmados

y un total de 61,101 personas fallecidas por covid.

El covid-19 en el afio 2021 viene afectando en su mayoria a los progenitores de
(60 afios) con una letalidad del 12.18%, también a los adultos de (30 a 59 afios)
con una tasa del 1.82% y actualmente esta afectando a los nifios de (0 a 11
afnos) con la tasa de letalidad del 0.67% (SINADEF-MINSA).

En estos dias el nimero de contagiados viene en aumento en nuestro pais y a
nivel mundial, y con el temor de un nuevo confinamiento, al parecer la Unica
solucion seria la vacuna, pero un estudio a los pacientes demostré lo importante
gue es el estado nutricional de las personas, por consiguiente ayudaria a su
evolucion frente a esta enfermedad; determinando que la desnutricion es un
punto critico para las personas, esto debido a que el sistema inmune no funciona

de manera correcta, lo que aumentaria la susceptibilidad al COVID-19.

Las poblaciones peruanas en su mayoria no tienen una alimentacion saludable,
debido a nuestra gastronomia diversa, es por ello que la alimentacién saludable
y el estilo de vida activo debe mejorar para poder enfrentar a la enfermedad y
no nos encuentre en un estado de desnutricion; se puede determinar que la
persona internada o con sintomas de COVID-19 tienden a perder masa
muscular y esto afecta en su mayoria a las personas adultas. Cabe resaltar que
la desnutricién no es el Unico problema que debemos enfrentar como sociedad,
también se determind que los pacientes criticos son las personas con obesidad
y diabéticos puede influir negativamente en el COVID-19, porque la obesidad se
distingue por originar un cuadro inflamatorio crénico, lo cual aumentaria la
respuesta inmune a la infeccién y esto agravaria la situacion y tener un mayor

riesgo de mortalidad.



Luego de observar que la poblacion no cuenta con estilos de vida saludable y
con dietas equilibradas; y tenemos a nifilos con anemia y desnutricion, es por
ello que proponemos la harina de cushuro como ingrediente principal para
transformacion de un bollo de tipo nutritivo; cabe resaltar que el cushuro es un
alga que se extrae de las lagunas alto andinas a mas de 3,000 m.s.n.m, posee
una alta concentracion de proteinas, sirve para combatir la anemia y la

desnutricion.

Los nifios en el Pera presentan relativamente un alto porcentaje en desnutricion
infantil con un 21.9% y anemia con un 42.3% en poblacion de area urbana,
conforme a lo indices del MINSA, transformando esto en un impasse para la
salud publica y familiar, por causa de una alimentacion proteica diaria deficiente
en las viviendas, por lo cual incrementaria si los habitantes no consumen
alimentos sanos o el gobierno no hace algo para contrarrestar esta carencia
(PMA, 2009) citado por (Torres, 2017 p10).

La UNICEF en enero del 2021, informo que desde el principio de la pandemia
el COVID-19 se han perdido mas de 39,000 millones de alimentos escolares en
todo el mundo, esto se debe a la confirmacion de la pandemia, los gobiernos de
cada pais decidieron implementar la cuarentena total, y por consiguiente se llevo
a cabo el cese del afio escolar. Los nifios que dependen de los colegios para
obtener sus alimentos diarios, no solo se quedaron sin educacion, sino también
sin una fuente de nutricion, gran mayoria de las zonas rurales del Peru tienen
como Unica fuente de alimento los desayunos del programa QALI WARMA, por
esta pandemia se ven afectados a no percibir alimento nutritivo. El programa de
QALI WARMA, se viene adaptando al contexto que estamos atravesando; esto
basicamente desde la pandemia viene distribuyendo un total de 90,143
toneladas de alimentos a los colegios, en representacion de los grupos creados
para el reparto de los alimentos a todo el alumnado. Lo que se busca es entregar
las raciones de los alimentos nutritivos a las madres, para que sean preparados
y entregados a los nifios; esto ya depende de cada familia que lo sepa
aprovechar; y poder ayudar al estado con la eliminacién de la desnutricion y

anemia en los alumnos.



Mundialmente se fabrica la suficiente racion de alimentos para satisfacer los
menesteres basicos de los habitantes, asi mismo existe un tanto por ciento de
alimentos que no pueden ser degustados por la falta de calidad del producto

terminado o0 no cumplen con los requisitos exigidos por la ley.

La poblacion peruana paulatinamente va cambiando sus formas y habitos
alimentarios, esto se observa por lo exigente de las actividades laborales, el
stress, donde el tiempo juega un rol importante en la poblacion referente a su
alimentacion tienden a preferir consumir alimentos preparadas y horneados de
forma casera, lo que conlleva que la industria de las harinas tenga tendencias
en los nuevos alimentos horneados con alto valor nutritivo y bajo porcentajes de

carbohidratos.

Existe una poblacién que a causa de esta pandemia busca el cambio de la
alimentacion y buscan productos nutricionales, lo cual se busca dar un aporte a
la nutricion de las personas con la implementacion de un producto que en estos
tiempos se hizo conocido gracias a varios reportajes que se le viene realizando
como es la alga milagrosa méas conocida como CUSHURO; es por esto que se
busca la forma de ver el valor nutricional de un pan de molde de cushuro ya que
puede ser bien recibido por la poblacién en los desayunos de las personas. El
cushuro es un superalimento andino poco conocido por la mayoria de peruanos,
pero con propiedades antioxidantes y nutricionales que recobra realce e
importancia en estas circunstancias de pandemia que todo el mundo esta
padeciendo, sirve para fortalecer nuestro sistema inmune y optimizar el buen
funcionamiento de nuestro sistema 0seo, nervioso, cardiovascular y digestivo,

su consumo frecuente contribuye a combatir la desnutricion y anemia.

El Nostoc transformado en harina posee un gran porcentaje de alto valor
proteico, en calcio superior a la leche, hierro mayor a las lentejas, buen
generador de antioxidantes. Algunos desconocen el consumo del pan de molde,
ese desconocimiento conlleva a tener que cada dia se tenga mas desnutricion
y desconocer el consumo de harina de cushuro (Cuba Vilca & Lovon Castilla,

2018). Existen varios trabajos previos donde utilizan el CUSHURO como



ingrediente adicional para agregar un valor nutritivo, debido a que el sabor del
cushuro es insipido, es decir, puede integrarse en cualquier preparacion dulce

o salada sin alterar el gusto de ellas y es accesible al publico.

Al explicar la realidad probleméatica que se viene atravesando, es importante
formular el siguiente problema: ¢ Cual sera la técnica de elaboracion de un pan
tipo molde a base de harina de Cushuro (Nostoc sphaericum) y su bajo
contenido de carbohidratos?, segin NTP 209.038.2003 (Alimentos Envasados
Etiquetado).

Por lo ante dicho se justifica que el estudio propone complementar ante los
problemas de desnutricion que surgen a diario proponiendo como una
alternativa en reducir los carbohidratos y aumentar las proteinas alimento que
ayudara al bienestar del poblador peruano y contrarrestar las condiciones
adversas que se puedan generar en la desnutricion por falta de un buen
alimento como un complemento alimentario, de esa manera se desarrollara
mecanismos que ayudan a resistir, tolerar y amortiguar la desnutricion cronica,
para ello se recopilo articulos mas relevantes que dio énfasis al estudio
sistematico aplicando una formulacion, hace que la metodologia a seguir logre
el objetivo propuesto. Se plantedé como objetivo general realizar una revision
sistematica de la literatura existente para identificar las principales técnicas de
elaboracion de un pan tipo molde a base de harina de cushuro, y como objetivos
especificos, determinar la existencia de investigaciones cientificas que
respalden el uso de formulaciones de un pan tipo molde con alto valor proteico,
analizar las técnicas del manejo de las masas para un adecuado horneado
evitando la desnaturalizacion de las propiedades alimenticias del pan de molde,
evaluar las mejores condiciones de operacion de horneado que permiten lograr
altos porcentajes de proteinas y de bajo valor en carbohidratos. Como hipotesis
se plantea que: El pan tipo molde a base de harina de Cushuro (Nostoc
sphaericum), mejorara sus caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y sera

de bajo contenido en carbohidratos.



. MARCO TEORICO
A continuacion, se resaltan estudios realizados a nivel internacional como también

nacional:

(Ponce, 2014) en su articulo nostoc: un alimento diferente y su presencia en la pre
cordillera de Arica, refiere que dicha materia prima es una cianobacteria con un
color predominante matizado entre verde oliva, verde azulado o marrén, son de
forma esférica, de textura gelatinosa como si fueran unas uvas, estan en un
diametro de 10 a 25 mm y se encuentren entre una habitad de 3000 m.s.n.m a 5000
m.s.n.m. Indica que se consume desde tiempos remotos, en la dieta de los
pobladores del imperio incaico para fortalecer los dientes y huesos, todo esto por
su factible disposicién y bajo costo, encontrandose gran parte en la poblacién del
Perd, Ecuador, Bolivia y Chile. Es un manjar con alta capacidad de proteinas,
calcio, fosforo, hierro y vitamina A, de facil digestion; se han determinado
caracteristicas curativas como de impedir la formacion de colesterol, la
regeneracion de los huesos, prevenir el cancer. Portal el nostoc es considerado una
materia prima con diferentes aplicaciones en las industrias alimentarias,
farmacéuticas, cosmética, culinaria, agrarias y forestales, con un alto nivel para

futuros estudios.

(Pérez-Lloréns, 2020) en su articulo microalgas: del alimento basico a la cocina de
vanguardia, refleja la importancia de incluir microalgas en productos alimenticos,
uno de ellos es el Nostoc considerado como un manjar, sobre todo en la poblacion
peruana que considera al Nostoc como un alimento ancestral por algunas culturas,
actualmente se utilizan en platos tipicos de las regiones andinas, con una ausencia
en las zonas urbanas por la variacion de culturas en los habitos alimenticios. Esta
materia prima es coloquialmente llamada por los peruanos como: cushuro, crespito,
llullucha, macha macha, murmunta, rachapa, shugur. En la actualidad el Nostoc de
variedad sphaericum esta teniendo gran impacto en la cocina peruana, utilizando
métodos de alta gama, por ser un alimento versatil en la variedad de platos desde
el ceviche, dulces, pastas y licores. Una de las personas que considera como un
caviar andino y busca realzar este alimento es el chef. Gaston Acurio, basandose

en la autenticidad y calidad de los ingredientes para la elaboracion de nuevo plato.



Por consiguiente, existe un elevado interés en la mayoria de restaurantes de
vanguardia occidental por la nueva ficogastronomia, que quiere decir el uso de
algas comestibles, como especias para la creacién de platos con alto contenido

nutricional.

(Jurado et al., 2014), en su publicacion de su articulo evalu6é el estudio
fisicogquimico, microbiologico y toxicolégico de los polisacaridos del nostoc
commune y nostoc sphaericum, este estudio es de tipo cuantitativo con un disefio
experimental, se caracterizé por determinar si la materia prima es inocuo e integra
para el consumo de las personas, por tal se procedi6 a realizar una serie de analisis
fisicoguimicos, microbiologicos y toxicolégicos. Se comenzd con la recoleccion de
muestra al azar y frescas del género Nostoc, mediante técnicas de congelacion 1°C
a 3°C, y luego se aplicé el método de la estufa para su deshidratacion, llevando a
una estabilizacién de secado para extraer los polisacéaridos y ser llevados a elaborar
alimentos nutritivos para ser mezclados con harinas de uso de reposteria y
panadera, las muestras fueron recolectadas de las alturas de Ancash, Junin y
Cajamarca ,en los resultados del analisis fisicoquimicos se utilizé el pH METRO
HANNA por medio de un electrodo de vidrio, obteniendo un pH neutro: 7,15 (N.
sphaericum, dentro de este andlisis también se determiné la viscosidad a traveés del
viscosimetro Brookfield y la gelificacion por el procedimiento volumétrico
determinando que los polisacaridos y monosacéridos son solubles en agua caliente,
adecuandose una alta viscosidad favorable para el uso industrial, favoreciendo
mejoras de textura en el producto terminado. Para el analisis microbiolégico se
utilizé el método ICMSF, teniendo ausencia de microorganismos patégenos como
E. coli, Salmonella sp y en los analisis quimicos de la muestra ya deshidratada se
reporto el contenido de calcio en un 20879,53 mg/L, hierro al 549,07 mg/L, zinc en
un 246,15 mg/L, potasio en un 3299,58 mg/L y 3817,27 mg/L de magnesio, por lo
investigado se precisa que la variedad del nostoc sphaericum posee mejores
resultados fisicoquimicos y que los polisacaridos estan dentro de los criterios
admisibles para la anemia y descalcificacién ,por tal pueden ser mezclados con

harinas para uso de consumo humano.



(Alegre Covenas et al., 2020), destaco el contenido de proteinas, hierro y calcio de
Nostoc sphaericum “Cushuro” procedente de la Laguna de Conococha, Catac —
Huaraz; considerando un disefilo no experimental descriptivo simple y de corte
transversal, para su investigacion recolectaron una muestra de la Laguna
Conococha de 3 kg de cushuro, para ser procesada en harina, por consiguiente
utilizaron el criterio de Kjeldahl para estimar la capacidad de proteina; para evaluar
el contenido de hierro utilizaron el criterio de Munsey con fenantrolina; por
consiguiente la determinacién de calcio se consigné el criterio de EDTA (Spectrum).
Para todo lo dicho se utilizd la estadistica descriptiva mediante la desviacion
estandar y el promedio por el programa SPSS V.25; para finalizar obtuvieron
resultados del contenido de proteina teniendo un valor del 26.68%, siendo este
elevado a comparacién con otros autores donde oscilan del 19.61% al 25.4% de
proteinas, en tanto al contenido de hierro con un 15.72% encontrandose en un
rango bajo, segun la tabla de composicidén de alimentos Peruana, pero al comparar
con otros autores el rango se encuentra en 19.6% lo cual es mas oOptimo y
beneficioso para su uso en la industria alimentaria y el contenido de calcio tiene
1260.13% siendo favorable a como lo dicho por otros autores que reportaron de
1076% al 1810% teniendo una importante valor en funcion a repotenciar cualquier
producto elaborado. Por lo estudiado el Nostoc sphaericum como harina es un
alimento notablemente beneficioso como prioridad para eliminar la desnutricion y la

anemia en nifios y personas con déficit nutricional.

(Garéfalo Lucio & Lovato Bones, 2020), estudiaron el desarrollo de un producto
alimenticio a base de Cushuro (nostoc commune). Teniendo como materia prima al
cushuro, wuna cyanobacteria, siendo analizada fisicoquimicamente vy
microbiol6gicamente; teniendo una investigacion mixta con métodos cuantitativos y
cualitativos, de tipo experimental e exploratoria, esta ultima basandose en la
recopilacion de datos bibliograficos en diversas plataformas académicas, con una
muestra de 15 revistas indexadas, considerando 2 técnicas de deshidratacion al
natural y artificial para el nostoc commune; dicho esto se obtuvo el andlisis
ficoquimico para el producto en polvo para conocer el estado nutricional, se hallé
resultados de 5.75% de humedad; 0.16 % de calcio; 9.97 % de cenizas; 3.05% de
grasa; 34,79% de fibra; 25,57% de carbohidratos; 16.72% AzUlcares totales ;



22,62% de proteinas y con respecto al analisis microbiolégico los resultados fueron
favorables al no haber presencia de hongos, levaduras, E.coli, estafilococos y
salmonella, estando en los limites aceptables de la NTE (Norma Técnica
Ecuatoriana) para suplementos alimenticios, de donde procede este estudio, por lo
analizado se determind que es un alimento apto para los consumidores y puede ser
procesada, lo cual es beneficioso para esta investigacion, ya teniendo como
objetivo dar a conocer y difundir los beneficios de del nostoc y su valor nutricional

como suplemento alimenticio.

(Adriano Macha, 2019), estudié el conocimiento y aceptabilidad de platos a base
de Nostoc “Cushuro” como alternativa alimentaria en agentes comunitarios de salud
en el distrito de pueblo libre, 2018, realiz6 una investigacion cuantitativa con un
disefio descriptivo de corte transversal, utilizdé 2 tipos encuestas la primera para
determinar el conocimiento y la segunda para la aceptabilidad, donde el indice de
satisfaccion, tuvo rangos de alto, mediano y bajo para ambos, para el nivel de
conocimiento se obtuvieron resultados como bajo al 38%, medio al 25% vy alto al
37%, para la aceptabilidad tuvo mejor resultado en la mediana, con un 45% al
natural, picante al 65% y postres de cushuro al 55%, para esto se registré6 una
muestra de 65 panelistas usando una escala de estanones y programa Excel para
el andlisis de resultados. Como se observa en este estudio aun falta difundir los
beneficios nutricionales del cushuro e incentivar su consumo, lo rescatable es

aceptabilidad de este producto en sus diferentes preparaciones.

(Leiva Gonzénles & Sulluchuco Guerra, 2018), determinaron la evaluacion de la
aceptabilidad del cushuro (Nostoc sphaericum) en preparaciones culinarias saladas
y dulces, por estudiantes universitarios, Lima-2018, emplearon una investigacion
experimental cuantitativa, con un planteamiento descriptivo no experimental de
corte transversal, esta investigacion considero realizar un recetario culinario con la
materia prima provenientes de Ancash y Junin, teniendo como muestra 125
panelistas, el cual se realizé una escala heddnica con 5 criterios desde me gusta
hasta me disgusta mucho, para lo cual el estudio de datos se hizo mediante el
sistema de Microsoft Excel, para diagnosticar la confiabilidad se hizo mediante la V

de Aiken; finalmente se confirmo la aceptabilidad del contenido del recetario y sus



preparaciones, teniendo mayor aceptacion las empanadas con un 74%. Para esto
se considero las caracteristicas organolépticas teniendo como base la textura, color

y sabor.

(Defilippi Portal, Pamella Francesca, Hurtado Salirrosas et al., 2019), elaboraron
Quri: galletas de avena enriquecidas con Cushuro, se consideré un estudio
metodolégico de validacion de hipétesis con un enfoque cualitativo de caracter
exploratorio, donde su principal objetivo es ver si es admisible la creacion y
distribucion de este producto, por tal iniciaron con los analisis interno, externo
(andlisis pestel), de la industria, FODA. Por consiguiente, se utilizé encuestas para
el estudio de mercado, con una muestra de 15 personas; en su investigacion se
determind las propiedades del cushuro, asimismo se indicé que para enrumbar este
proyecto se necesita una inversion de S/ 89,847.00, se presupuesté que en el ltimo
trimestre se generara utilidades y la devolucién de la inversion se tendria al finalizar
los 03 afos. Por lo investigado el producto tendria un buen impacto en el mercado
y su produccion seria favorable, por la aceptacion que tendria al ser elaborado con

una materia prima de origen andino y su aporte nutricional como lo es el cushuro.

(Tafur Medina & Obregén Dionicio, 2019) procesaron gomitas funcionales de
cushuro (Nostoc commune) enriquecida con aceite de sacha inchi (Plukenetia
volubilis) y spirulina (Arthrospira platensis), con sabor a frutas, empleandose un
disefio de investigacion descriptiva analitica — aplicada de corte trasversal, por lo
cual se identificaron métodos en analisis fisicoquimico, proximal, microbiol6gico y
sensorial basandose en la NTP2003.001, CODEX STAN y A.O.A.C.(2004), en
referente al andlisis proximal se determind las proteinas por el método Kjeldahl, el
extracto por el método Soxhlet, carbohidratos por el método Nifext, la fibra por el
método espectrofotométrico, acidos por cromatografia de particion y en el andlisis
microbiologico se hizo por el recuento de aerobios y Escherichia Coli por el método
SPC(ICMSF 2006), el recuentro de mohos por el método Howard. También se
utilizé un disefo estadistico de contrastaciones de hipétesis, para los analisis de
aceptabilidad, teniendo como base las prueba de Kruskall-Wallis y Duncan; se
concluyo que las gomitas tienen mayor aceptacion que los productos similares con

una calificaciéon de “me gusté mucho” del 83.3% de las encuestas realizadas;



ademas las gomitas cubren con el requerimiento de los escolares con un 24.21%
en grasas, 27.4% en hierro y 6.24% en energia. Por lo investigado las gomitas

cumplen todos los criterios microbiolégicos y calidad sanitaria.

(Garcia Bartra, 2020), experimento el efecto de la sustitucion parcial de grenetina
por harina de cushuro (Nostoc commune vauch) sobre las caracteristicas
nutricionales y fisicas de gomitas comestibles a base de arandano (Vaccinium
myrtillus), trabajando al 35%, 45% y 55% de reemplazo de harina de Cushuro,
estableciendo los mejores resultados de caracteristicas fisicoquimicas al 55% (T3)
y de caracteristicas fisicas al 35% (T1l), empleando un disefio experimental
unifactorial, aplicando un analisis exploratorio por cada variable dependiente,
usando un analisis de varianza (ANVA) y un andlisis estadistico Tukey, trabajando
al 95% de confiabilidad, con un software Real Statistic (2016), obteniendo
caracteristicas nutricionales optimas en el T3 con 3.45% de proteinas, cenizas al
0.398 % ,grasas de 3.7%, carbohidratos al 82.2% y antioxidantes de 66.6 %, por lo
elaborado se determind que la harina de cushuro (Nostoc commune vauch) posee

un impacto en las propiedades nutricionales y fisicas del producto.

(Soncco Pacco & Suasaca Belizario, 2020), estudiaron el efecto de la adicion de
harina de lentejas germinada (Lens culinaris) en pan tipo molde sobre las
caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionales y sensoriales; presentaron un disefio
de investigacién experimental, este estudio logro realizar un andlisis proximal a la
harina presentando: 3.08% de ceniza, 1.53% de grasa, 25.87% de proteina, 4.92%
de fibra, 64.61% de carbohidratos y un 385.53 Kcal de energia. Se determinaron 4
tratamientos al 0%, 20%, 30%, 40% de la harina de lentejas germinada (Lens
culinaris), para el andlisis sensorial se tuvo una muestra de 25 panelistas, teniendo
en cuenta los indices de olor y sabor y para él estudié de sus resultados se aplicé
la prueba ANOVA y Tukey, el cual tuvo mejor resultados y aceptacion el tratamiento
al 20%, luego al producto del 20% se le realizo el analisis proximal obteniendo
valores: 1.74% de ceniza, 6.37% de grasa, 15.62% de proteina, 5.65% de fibra,
70.63 de carbohidratos.
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(Vargas Villena, 2016), en su investigacion evalué la caracterizacion fisicoquimica
de pan molde blanco con sustitucion parcial de harina de pajuro (Erythrina edulis),
teniendo una metodologia experimental correlacional mixta, desarrollé un andlisis
proximal para la harina de pajuro teniendo como resultados 11.8% de humedad,
0.94% de fibra, 2.9% de ceniza, 1.52% de grasa y 61.54% de carbohidratos, 21.3%
de proteina; se verifico el contenido de proteina por el criterio Kjeldahl; el analisis
sensorial se hizo por el método Perfil Flash, teniendo 25 panelistas entrenados con
la finalidad de determinar los atributos sensoriales de sabor, textura, aroma y
aceptabilidad optima; empleando un disefio estadistico central compuesto,
analizado por el software STATISTICA 7.0 y para el color del pan se empleé el
método de CIELAB .Se concluyé que la sustitucion es positiva en las propiedades
fisicas y nutricionales del pan de molde, presentando un aumento en el volumen
con un 10% de harina de pajuro y un 85% de harina de trigo; lo cual se compar6
con la preparaciéon de un pan tipo molde al 100% de harina de trigo el cual posee
proteina al 9.5% y al sustituir un 10% con harina de pajuro, su contenido proteico
se eleva al 1.47%, lo cual hace un total del 10.97 %; por consiguiente este tipo de

harina se debe variar su uso en la industria de la panificacion.

(Ledn Lopez & Urbina Castillo, 2015), determinaron la formulacién, evaluacion
nutricional y sensorial del pan de molde integral enriquecido con quinua
(chenopodium quinoa), cafiihua (chenopodium pallidicaule) y chia (salvia hispanica
l.); aplicaron una investigacion con disefio experimental teniendo en cuenta estos
3 factores en los 15 disefios a emplear de los cuales inciden en las caracteristicas
nutricionales de las mezclas con las diferentes materias primas a utilizar,
determinaron los analisis proximales como las grasas por el método Soxhlet
basandose en la metodologia (AOAC), la ceniza, humedad y proteina se basaron
de la N.T.P; la fibra por el método de hidrolisis acida y alcalina basandose en
metodologia (AOAC), colorimetria por el colorimetro (Konica Minolta), para la
evaluacion sensorial de los 15 disefios se utiliz6 una muestra de 30 panelistas no
entrenados, basandose en una escala heddnica y atributos como el color teniendo
mayor aceptacion el disefio 8, 10 y 14, en el olor la mayor aceptacion la obtuvieron
los disefios 13 y 14, para el sabor los disefios 10, 13 y 14 y textura los disefios 14

y 13; luego realizaron un analisis reoldgico a los disefios se mayor aceptacion.
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Para el calculo de la distincion estadistica se emple6 el programa STATGRPHICS
CENTURION XV, determinando la varianza ANOVA y una superficie de repuesta
con significancia del 5 %. Tuvieron como resultado 6ptimo el disefio 10 con 5% de
harina de quinua, 10% de harina de cafihua y 3.5% de chia y el disefio 7 con 5%
de harina de quinua, 12.5% de harina de cafilhua y 5% de chia. Obtuvo el mejor
disefio y aceptacion el tratamiento 10. Cabe resaltar el horneado implican que la
temperatura y duracién se debe basar en el tamafio y tipo de pan teniendo como
rangos un horneado a 140 a 180 °C y la duracion va a variar segun el tamafio del
pan que se quiere cocer, de ello eligieron un horno rotatorio con una temperatura
de 140°C por 45 minutos. Por tal se determind la importancia que contienen estas
materias primas en el uso de la panificacion y los valores nutricionales que aportan

ante los casos de anemia y desnutricion lo cual busca dar un plus al pan de molde.

(Apaza Morocco et al., 2015), en su articulo evaluaron la sustitucion parcial de la
harina de trigo (Triticum aestivum) por las harinas de quinua (Chenopodium Quinoa
Wild); cafihua (Chenopodium pallidicaule); y chia (Salvia hispanica L.) en la
elaboracion de pan Chuta. Trabajaron un disefio de investigacion experimental; por
tal generaron 4 formulaciones para determinar positivamente el analisis sensorial
para ello se manejo una escala hedonica con panelistas entrenados cuyos criterios
fueron el sabor, color, olor, textura y apariencia general. Para su andlisis estadistico
emplearon un software Statistica 7.0 con un disefio Taguchi, teniendo como

variables la cantidad de quinua y caifiihua, y los tiempos de fermentacién el 1 de
(40 - 50 min.) y el 2% de (55 — 65 min) teniendo como resultados 6ptimos la

formulacién 1 al 17% de quinua y 23 % de cafiihua, con una fermentacion de 55
minutos. Se rescat6 el aporte nutricional del producto terminando, presentando en
proteinas 30 gr., en grasa el 8.89 gr. y en carbohidratos 380 Kcal correspondiente
a 100 gr. Consideraron un horneado a temperatura de 210 - 220 °C por 20-30
minutos. Este estudio permitié reconocer que la elaboracién de este producto es
estable y Optimo, con un contenido significante de nutrientes para apoyar a la
disminucién de la anemia y desnutricion en la poblacién infantil, por tal estos
cultivos andinos se deben seguir repotenciando en su consumo, asi como la de la
harina de cushuro, por poseer una fuente alta en proteinas y aminoacidos

esenciales.
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(Zegarra et al., 2019), en su articulo realizaron la elaboracion de una pan libre de
gluten a base de harina de cafihua (chenopodium pallidicaule Aellen) y evaluacion
de la aceptabilidad sensorial; presentaron un disefio de investigacion experimental
el cual esta basado en la determinacién de un pan sin gluten a partir de la harina
de cafihua como ingrediente principal, se realizd 3 tratamientos con diferentes
proporciones de harina al 7.6%, 9.5% y 8.3%, otro ingrediente base fue el almidén
de yuca que tuvo proporciones al 19%, 21% y 15.4%; como aditivos el suero de
leche al 3.8% y goma xantana al 0.6% y 1.2%. Llegando hacer el tratamiento mas
aceptable la de harina de cafihua al 8.3%, almidén de yuca al 15.4% y goma Xantan
al 1.2 %; luego de haber obteniendo estos resultados se procedio a determinar el
valor nutricional del producto final con un 11.2% en proteinas, 11.2% de grasas y
fibra dietética al 4.74%; por tanto, para la humedad, ceniza, grasa, proteina, fibra
se obtuvieron mediante el método AOAC. Por consiguiente se determiné el volumen
especifico y contenido de gluten en el producto terminado el cual se realizo
mediante un modelo matematico calculando volumen — masa y el gluten se hizo por
el procedimiento enzimoinmuno ensayo de R-Biopharm; para el analisis
microbiolégico se emple6 el método ICMSF; también se evaludé el andlisis
fisicoguimico mediante la determinacién del pH por el método (AOAC) y la acidez
titulable rigiéndose de la NTP; para la evaluacion sensorial se empleé una escala
heddnica (5 puntos) rigiéndose desde (me gusta mucho hasta me disgusta mucho),
con 76 panelistas entrenados, teniendo en cuenta los como olor, sabor, color,
volumen y suavidad. Por todo lo determinado se utiliz6 un andlisis de datos
mediante un método estadistico con desviacion estandar utilizando un software
XLSTAT 2015 y para la evaluacion sensorial el test de Friedman. Reportaron una
fermentacion de 90 min. a 40 °C y el horneado a una temperatura de 180 °C por 20
min. Por lo analizado se difiere que es un producto optimo no solo para las personas
celiacas sino también para la poblacién infantil que busca erradicar la desnutricion,
dando a conocer la existencia y los beneficios de un producto terminado, por
consiguiente, es lo mismo que se busca al elaborar un pan tipo molde con harina
de cushuro el cual es un alimento sano y organico, rico en proteinas y calcio, con

una fuente de aminoacidos esenciales para la salud del infante.
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(Rodriguez et al., 2018), desarrollé un pan de molde enriquecido con torta extruida
de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.): Quimica, reoldgica, textura y aceptabilidad,
presentaron un disefio de investigacion experimental, donde el componente
principal fue la torta de sacha inchi en reemplazé de la harina de trigo, para cual se
emplearon 6 proporciones, de las cuales se evaluaron su composicion quimica
como la humedad que se determiné por el método gravimétrico — AOAC por una
estufa, las proteinas por el procedimiento Kjeldahl - AOAC, las grasas por el
sistema AOAC usando un extractor Foss (SOXTEC) y un solvente, las cenizas por
el método AOAC usando una mufla ,para la fibra se utilizé un sistema NMX-F-090-
1978 usando un quipo FOSS y las propiedades reoldgicas se obtuvieron mediante
un amilografo, farinografo y extensografo modelo Brandender ,segun el método
AACC, para el perfil de acidos grasos se utilizé el método FAMES AOAC usando
un cromatografo mod.GC-2010,para la determinacion de la miga y color de los
panes se utilizé un analizador de textura Brookfield y para el color mediante el
colorimetro Konica Minolta y el andlisis sensorial se determiné mediante una escala
hedonica (9 puntos), con 30 panelistas semientrenados identificandose los
indicadores de textura, olor, color y sabor. AplicAndose un andlisis estadistico
ANOVA con una escala de significancia al 5%, con el programa Minitab V.16.
Alcanzando una mejor aceptacion la proporcién 7 con 6.3% de torta desgrasada
extruida de sacha inchi. Se evalu6 el producto final, predominando una retencién
de 3.33% de acido alfa linolénico -3, el cual se encontrd en el rango segun la FAO
para alimentos funcionales. Por lo tanto, es muy importante realizar los analisis
fisicoguimicos porque se tendrian resultados relevantes y que se tengan los
porcentajes nutritivos, como también valores de los analisis sensoriales porque

hace que los consumidores sepan que hay alimentos cada vez mas nutritivos.

(Tunque Huamani, 2017), reporto la formulacion y elaboracién de un pan de molde
enriguecido con coca (Erythroxylum coca),Camote (Ipomea batata) y quinua
(Chenopodium quinoa willd) aplicando superficie de repuesta. Empleo un disefio de
investigacién experimental, teniendo como finalidad evaluar la mejor formulacion
para la elaboracién de un pan tipo molde con caracteristicas nutricionales y
sensoriales; empleo 16 tratamientos a los cuales se les aplico un disefio de mezclas

utilizando el método de disefio D-optimal modelo polinomial Scheffé cuadratico,
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para lo cual uso un software Design Expert; para la determinacién de los valore
nutricionales del producto final, se aplicaron método AOAC para la humedad,
proteina, grasa, fibra, carbohidratos y ceniza; en tanto para el color de las harinas
uso el colorimetro SPECTROSCAN teniendo como base el sistema CIE-LAB.
Luego para que obtenga el tratamiento correcto empleo un andlisis sensorial con
20 panelistas, us6 una escala hedonica (7 puntos). También realizé un analisis
microbiolégico para determinar bacterias, hongos, mohos y levaduras usando el
método ICMSF. En su estudio recalca que existen 3 tipos de métodos para el
amasado que son el directo, esponja-masa y mixto el cual el mas dutil y
recomendado es el directo por el tiempo y los riegos que emplean estos métodos;
empleo una fermentacion de 28°C por 1 hora y 40 minutos y un horneado de 140°C
por 45 minutos. Finalizando su investigacion tuvo como resultado mas éptimo el
tratamiento 2, el cual presentdé un andlisis proximal al producto terminado
porcentajes de humedad al 26.59%, de proteina al 13.07%, de grasa al 2.25%, de
carbohidratos al 57.18% y de ceniza al 0.91.

Es muy importante que la determinacion de los evaluadores con respecto a los
resultados es mucho mas efectiva, para ver si el producto elaborado tiene la

aceptabilidad y sea aceptable por el publico consumidor.

(Espinoza Eusebio & Ludefia Avalos, 2018), desarrollaron la evaluacion de la
calidad del pan de molde enriquecido con harina de chia (salvia hispanica L.)
desgrasada y sin desgrasar; presentando un disefio de investigacion experimental;
teniendo como base evaluar la mejor aceptabilidad de dicho producto terminado,
para esto realizaron sustituciones de harina de chia desgrasada y sin desgrasar al
0%, 5%, 7.5%, 10%, 12.5%, 15%. Luego se rigieron a un disefio de mezclas, con
12 tratamientos los cuales fueron analizadas por el programa STATGRPHICS
CENTURION XVI, emplearon andlisis reolégicos donde predominaron los analisis
amilograficos los cuales usaron el método AACC N°22; para los farinograficos
usaron el método AACC N°54 y para los extensograficos usaron el método
Extensograph-E /AACC N° 54. Por consiguiente evaluaron los andlisis quimicos
proximales de las harinas coma la fibra por el método NMX-F-090 utilizando equipo
FOSS, para las grasas usaron el método UNE-64021(1970) con un quipo soxtec,
para las proteinas usaron el método Kjendhal segun la N.T.P.205.005(1979), con

15



un equipo Kjeltec, para la humedad y ceniza se us6 el método basado en la norma
técnica ITINTEC 205.037(1974); para los analisis fisicoquimicos del producto
terminado se evalu6 la textura mediante el texturometro con un equipo
BROOKFIELD, para la colorimetria usaron el sistema CIE-LAB (1986) y para los
analisis sensoriales tuvieron una muestra de 30 panelistas con indices de olor,
color, sabor, textura y apariencia general; usando una escala hedonica con rangos
desde (me gusta mucho hasta me disgusta mucho). Para todo esto se evalu6 los
andlisis estadisticos mediante el programa Microsoft Excel y Statgraphics Centurion
XVI con una confiabilidad del 95%. Por lo estudiado los comportamientos reoldgicos
adecuados son los tratamientos 8 teniendo el 5% de harina de chia desgrasada y
95% de harina de trigo y el tratamiento 9 teniendo el 7.5% de harina de chia
desgrasada y 92.5% de harina de trigo) lo cual indican que son favorables para su
elaboracién del producto final y segun los analisis sensorial y nutricional el mas
optimo es el tratamiento 9 teniendo 30.78% de humedad, 15.44% de proteina, 4.15
% de ceniza, 8.64% de grasa, 6.32% de fibra y 36.67 % de carbohidratos. Cabe
resaltar que tuvieron un proceso de fermentacion a 31°C por 75 min. y un horneado
de 140°C por 45 minutos.

(Cuba Vilca & Lovon Castilla, 2018), desarrollaron una formulacion de un pre
mezcla panadera a base de harinas de semillas: Chia (Silvia hispanica L.), Linaza
(Linum usitatissimum L.) y Ajonjoli (Sesamum indicum L).para elaboracion de un
pan tipo molde con bajo contenido de carbohidratos; trabajaron un disefio de
investigacion experimental con el objetivo de hallar la premezcla adecuada y
obtener un producto final, bajo en carbohidratos. Por tal emplearon un disefio de
mezclas con 10 formulaciones. Estimaron los andlisis fisicoquimicos como la acidez
el cual usaron el método volumétrico segun la N.T.P (206.013), para el pH
dispusieron el método N°943.02 basandose de la AOAC; para los analisis
proximales como la humedad usaron el método de la estufa segun la N.T.P (2009),
para las cenizas vy fibra se rigieron por el método de la N.T.P(2009), para las
proteinas usaron el método AOAC basandose en N.T.P(2009) y para los
carbohidratos se basaron en el método 31.043 de la AOAC; para los analisis
microbiologicos dispusieron usar el método ICMSF Vol.1 y para el analisis sensorial

se basaron en 15 panelistas semi entrenados basandose en la elaboracion del
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producto terminado con porcentajes del 20%, 30% y 50% para su respectiva
degustacion, con una escala heddnica (5 puntos) y condiciones de color, sabor,
olor, textura y apariencia general mediante el software Desing expert V.10.
Lograron obtener la premezcla adecuada al 20% el cual implicé el 2.9% de fibra, el
51% de carbohidratos también un éptimo pH de 6 y ausencia de microorganismos

lo cual implica que tuvieron un producto final inocuo.

(Arone Palomino, 2015), estudio la evaluacién de las propiedades fisicas, quimicas
y organolépticas del pan tipo molde enriquecido con harina de quinua
(chenopodium quinoa willd) y chia (salvia hispanica L.),aplic6 un disefio de
investigacion experimental ,basandose en un disefio de mezclas con 6 tratamientos
para el tratamiento 1 utilizaron (harina de chenopodium quinoa willd 20%, harina de
salvia hispénica L. 5%, harina de triticum aestivum 75%); para el tratamiento 2
(harina de chenopodium quinoa willd 20%, harina de salvia hispanica L 10%,harina
de triticum aestivum 70%); para para el tratamiento 3 (harina de chenopodium
quinoa willd 17.5%, harina de chia 6.5%, harina de triticum aestivum 76.25%), para
el tratamiento 4 (harina de chenopodium quinoa willd 17.5%, harina de salvia
hispanica L 8.75%, harina de triticum aestivum 73.75%); para el tratamiento 5
(harina de chenopodium quinoa willd 20%, harina de salvia hispanica L. 7.5%,
harina de triticum aestivum 72.5%) y para el tratamiento 6 (harina de chenopodium
quinoa willd 0%, harina de salvia hispanica L. 0%, harina de triticum aestivum
100%). Por consiguiente realiz6 el analisis proximal basandose en el contenido de
proteinas aplicaron el criterio KJELDAHL segun AOAC, para lipidos aplicaron el
método de Soxhlet segun AOAC, para la ceniza el método AOAC-N°969.09 y el uso
de una mufla ;para las propiedades fisicas como la textura lo analizé6 mediante un
texturometro Brookfield basandose en el método AACC 74-09,para el contenido de
humedad usé el método AOAC empleando una estufa; para el color de la miga usé
el colorimetro Minolta mediante la escala CIE-LAB, para la acidez por el método
volumétrico, titulacién segun la N.T.P (1981) y un pH segun el método AOAC
utilizando un potenciémetro y para la evaluacién sensorial us6 una escala hedoénica
(5 puntos) ,consider6 30 panelistas ,cuyos atributos predominantes fueron el olor,
sabor, color, dureza y gomosidad. Para la determinacion de los datos dispusieron

un analisis estadistico de varianza ANOVA. Pudo establecer que la mejor
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aceptacion fue el tratamiento 1 con 20% de harina de quinua, 5% de harina de chia

y 75% de harina de trigo; el cual presenté un 14.22% de proteinas.

(Urquizo Carhuas, 2017), investigé la evaluacion de las caracteristicas fisicas y
sensoriales del pan tipo molde con sustitucion parcial de harina de trigo por papa
nativa (solanum tuberosum) precocida, trabajo una investigacion experimental, el
cual empleé un disefio compuesto central rotable (DCCR), para las 13
formulaciones que evalud, estas fueron consignadas de la siguiente manera para
la formulacion 1 (87.5% de harina de trigo y 12.5% de papa precocida), formulacion
2 (90% de harina de trigo y 10% de papa precocida), formulacion 3 ( 70% de harina
de trigo y 30% de papa precocida), formulacion 4 ( 75 % de harina de trigo y 25%
de papa precocida), la formulacion 5 ( 76.71 % de harina de trigo y 23.29% de papa
precocida), formulacién 6 ( 82.48% de harina de trigo y 17.52% de papa precocida),
formulacién 7 ( 93.18% de harina de trigo y 6.82% de papa precocida), formulacion
8 ( 70.09 % de harina de trigo y 29.91% de papa precocida), formulacion 9 ( 80%
de harina de trigo y 20% de papa precocida), formulacion 10 ( 80% de harina de
trigo y 20 % de papa precocida), formulacion 11 ( 80 % de harina de trigo y 20% de
papa precocida), formulacion 12 ( 80% de harina de trigo y 20% de papa precocida),
formulacién 13 (80% de harina de trigo y 20% de papa precocida). Para el analisis
proximal us6 el método AACC (2000) para determinar la humedad, el color de la
miga lo hizo a través del colorimetro de marca Konica Minolta CR410 y para las
caracteristicas sensoriales aplico una escala hedoénica que van desde (me gusta
mucho hasta me disgusta mucho), teniendo a 30 panelistas con rangos de olor,
color. Para el andlisis de los datos se empled el software STATGRAPHICS plus 5.0.
Obtuvo la mejor aceptacion la formulacion 3 (70% de harina de trigo y 30% de papa
precocida). Cabe resaltar el proceso de fermentacién de 30 °C por 90 minutos y un

horneado de 160° por 15 minutos.

(Velasquez Pera & Obando Morales, 2017), experimenté el efecto de la sustitucién
parcial de harina de trigo por harina de alcachofa y harina de soja en la elaboracion
de pan de molde, presento una investigacién experimental, basandose en un disefio
compuesto central rotacional (DCCR), el cual tuvo 6 tratamientos, teniendo como

variables los niveles de harina de alcachofa y harina de soya. Por consiguiente, el
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analisis proximal como la humedad, proteina, grasas y cenizas los hizo por el
método N°44-15 AACC / AOAC (1980) / 923.03 AOAC, para el contenido de fibra
se realizo6 por el método NMX-F.090 (1978); para la colorimetria utiliz6 un
colorimetro de la marca Konica Minolta basandose en el sistema CIELAB con
variables de luminosidad y cromacidad y tonalidad. Para el andlisis de datos utilizd
el criterio de superficie de respuesta (MSR), empleando el programa STATISTICA
Statsoft V13.2 con una varianza ANOVA teniendo en cuenta una significancia del
5%, asi mismo para el andlisis sensorial se usaron atributos de color, volumen,
textura, aroma; destacado la participacion de 30 panelistas, usando una escala
heddnica (5 puntos). Los tratamientos que alcanzaron la aceptacion fueron el 2
(0.9% de harina de alcachofa y 6.9 de harina de soya) y el 6 (6% de Harina de
alcachofa y 4% de harina de soya), quienes obtuvieron un andlisis proximal
favorable con una humedad al 24.82%, grasa al 12.54%, ceniza al 2.5%, proteina
al 12.63%, fibra al 20.61% para el tratamiento 2 y para el tratamiento 6 manifesto
una humedad del 29.1%, grasa al 12.28%, ceniza al 2.21%, proteina al 13.03%,
fibra al 5.38%.Cabe resaltar el proceso de fermentacién de 31°C y un horneado de
140°C por 45 min.

(Bajafia Peralta & Setti Chonillo, 2015), evaluaron la sustitucion parcial de la harina
de trigo por harina de banano y su efecto en las propiedades fisicoquimicas del pan
tipo molde, posee un disefio experimental, evalud sustituir la harina de trigo por la
harina de banano y su grado de madurez que infiere en los porcentajes del 10%,
20% y 30%. Determinaron la textura mediante el texturometro (Texture Analizer
modelo CT3) teniendo parametros de dureza, adhesividad y masticabilidad; para el
andlisis sensorial se determiné las preferencias mediante pruebas heddnicas,
aplicando una escala verbal-numérica (5 puntos), teniendo en cuenta cualidades
de color, olor, sabor y textura, para ello se necesitd 10 panelistas semi entrenados.
Para determinar los analisis estadisticos utilizaron el programa Statgraphic
Centurion XVI y la prueba de ANOVA, obteniendo el 95% para un nivel de
confianza. Se identificd que la formulacion aceptable es del 10% para la sustitucion
de harina de trigo por la harina de banano de preferencia en estado de maduracion
tipo 3, determinaron que el volumen y el alto no es favorable por la harina empleada

ya que el banano no contiene gluten, portal la expansion es deficiente por no
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contener gases durante la fermentacion y se considero en la etapa de elaboracion
del pan tipo molde un reposo de 25 min. a una T° de 22°C, una fermentacion a 35°
por 20 min. y un proceso de horneado a temperatura de 175°C por 30 minutos. Por
lo estudiado solo se debe afadir el 10% de harina de banano por lo que carece de

retencion del agua y no ayuda a la fermentacién y esponjosidad del pan tipo molde.

(Mera Suérez, 2015), evalué la sustitucion parcial de la harina de trigo por harina
de maiz y su efecto en las propiedades fisicoquimicas del pan tipo molde, empleo
un disefio experimental, se realizd una sustitucion de harina de trigo por la de maiz
con porcentajes del 10%, 20% y 30%. Luego se determind las caracteristicas
fisicoguimicas como el volumen, textura, relacion alto-ancho, humedad y la
actividad de agua. Para la textura de la miga se analizaron los cortes de pan de
1cm de ancho, para luego ser evaluadas por el texturometro Brookfield, el cual
consiste en compresiones de 30 segundos teniendo parametros de dureza, indice
de elasticidad, masticabilidad y cohesividad. Para la evaluacion de los resultados
se utilizo el software STATGRAPHICS CENTURION XVI, teniendo como atributos
el color, sabor, olor y textura; permitié el andlisis de varianza ANOVA, teniendo un
95% de confianza. Por tal esta investigacion refiere que es necesario seguir al
detalle de las etapas de elaboracion, con el fin de contrarrestar los errores del
producto terminado. Refiere que el tiempo de amasado es de 10 minutos, con una
fermentacion de la masa de 25 minutos con una T° 28°C y un horneado de 170°C

por 40 minutos.

(Bravo Perez & Moreno Prada, 2015), determinaron la evaluacion de las
propiedades fisicoquimicas y sensoriales del pan tipo molde con sustitucion parcial
de harina de chontaduro (Bactris Gasipaes) var. rojo cauca, trabajaron un disefio
de investigacion experimental, teniendo 3 tratamientos de sustitucion de harina de
chontaduro al 5%, 10% y 15%, se determind los analisis fisicoquimicos para la
harina de chontaduro teniendo resultados del 4.38% de humedad, 2.40% de ceniza,
6.19% de grasa, 4.07% de proteina, 42.34% de carbohidratos y 1.26% de fibra,
luego el producto ya obtenido se evalud reolégicamente con un perfil de textura
(TPA),utilizando un texturometro con un software NEXYGEE teniendo como

parametros la masticabilidad, dureza, fracturabilidad, cohesividad, adhesividad,
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elasticidad; posteriormente realizaron una comparacion entre las formulaciones de
diferente porcentaje de sustitucion de la harina y evaluaron las caracteristicas
sensoriales teniendo como muestra a 15 panelistas entrenados teniendo en cuenta
los parametros de color, sabor y textura, los resultados fueron analizados por el
software estadistico MINITAB, recalcaron que la mejor opcién es la sustitucion no
mayor al 15%,ya que se obtuvo un pan tipo molde esponjoso con una cantidad de

fibra adecuada.

(Nakahodo Nakahodo et al.,, 2017), experimentd una mermelada de frutas
enrigquecida con cushuro; el cual empled un disefio de investigacion experimental
donde consideré como base los valores nutricionales, que son muy beneficiosos
ante los casos de desnutricién y anemia; tomando en cuenta lo que se esta viviendo
en la en la actualidad los niveles de desnutriciones avanzan con esta pandemia del
Covid 19. El Cushuro sirve como fuente muy especial y requerida para ser
consumida. Gracias a ultimos alcances de estudios del cushuro es un alimento muy
requerido en la poblacién, pero desconocen de los valores nutricionales que posee
esta materia prima por ser de zonas alto andina y poco difundida; siendo una fuente

rica en carbohidratos y proteinas.

(INEI, 2016), en sus estadisticas refiere que la region de la costa tiene el 55.9% de
la poblacion, siendo mas de la mitad de la poblacion total, le sigue la sierra con un
29.6% y la selva con 14.5%, definitivamente existe un buen nivel de competidores
para la fabricacion de productos panificables, nuestro objetivo es promover un
producto resaltando la harina de cushuro como alimento novedoso con propiedades

nutricionales altas que den un plus al pan de molde.
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lll. METODOLOGIA

3.1. Tipoy disefo de investigacion
3.1.1. Tipo de estudio:

El estudio de investigacion es de disefio no experimental descriptivo

simple, por ser de orientacion transversal.

3.1.2. Disefio de investigacion

Se consider6 un disefio retrospectivo porque, su disefio es posterior a los
hechos estudiados y los datos se agencian de registros en articulos
publicadas en bases de datos a lo que el investigador tiene ensayado.
Donde se ejecutd con la intencion de prescribir el contenido de las
propiedades fisicoquimicas y organolépticas del pan tipo molde a base
de harina de Cushuro (Nostoc sphaericum) y que tenga bajo contenido

de carbohidratos y con un alto valor proteico, hierro y calcio.

3.2. Variables y operacionalizacién:

3.2.1. Variable 1: Técnicas de elaboracién de un pan tipo molde a base
de harina de cushuro.

e PAN
e HARINA
e CUSHURO

3.2.2. Variable 2: Valor nutricional del pan de molde.

VALOR NUTRICIONAL:
e Caracteristicas fisicoquimicas (proteinas, calcio, hierro, grasa,
carbohidratos)
e Caracteristicas organolépticas (olor, color, sabor, textura)

3.2.3. Operacionalizacion de las variables.

Se encuentra en el anexo A.

Tabla 1 Operacionalizacion de las variables
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3.3.
3.3.1.

3.4.

3.3.2.

3.3.3.

Poblacién, muestra, muestreo, unidad de analisis.

Poblacion:

El estudio de la investigacion esta constituido por el total de 11 articulos
gue se encuentran publicadas en las revistas indexadas de las bases de

datos respecto al estudio que se persigue.

Muestra:

Se tuvo en cuenta las bases de datos en Revista SciELO, Redalyc, Alicia
—Concytec. Por tal serd de tipo censal, debido a que incluye en su

totalidad a la poblacién de la investigacion.

Muestreo:

El método de muestreo es no probabilistico, ya que se selecciona a la
poblacion segun el interés del investigador, el cual busca los articulos e
investigaciones mas adecuadas a revisar en la presente investigacion.

Se aplico la seleccion de articulos publicados los que mas tiene que ver
con la investigacion que se persigue de un pan de molde a base de harina
de cushuro en la revista SciELO 3 articulos, Redalyc 4 articulos, Alicia —

Concytec 4 articulos son los que se asemejan a nuestro estudio.

Técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos

Se empleé la técnica de la observacion, de aquellos estudios publicados en base

de datos y en revistas indexadas.

Para la predicciéon del comportamiento de los fendmenos que busca la investigacion

sean confiables y puedan tener relacion con los factores que pretende la

investigacién propuesta, con resultado muy parecidos o similares a lo que se

pretende, la parte tedrica depende mas de la consulta bibliografica (Hernandez

Sampieri, et al 2003). Plasmandolos en fichas: autor, afio, revista, técnicas,

metodologias y disefio.
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Para el caso del estudio se concluy6 que el autor no se puede desarrollar debido a
la crisis mundial que actualmente se vive, a la prohibicién del poder salir, donde el
estudio y la busqueda de antecedentes se basa en componentes de estudio

publicados en revistas indexadas.

3.5. Procedimientos

Se realizd una revision sistemética en la base de datos Scopus, Science Direct,
Scielo, Redalyc, Alicia Concytec, conformadas por 42 articulos cientificos de los
cuales se tuvo acceso con textos completo a 20, de los cuales se estableci6 el
rango desde el afio 2014 hasta el afio 2021, luego se seleccionaron solo articulos
del cushuro y variedades obteniendo 11 y por materia seleccionada harina de
cushuro, se registraron 4 articulos cientificos.

Se aplicara la bithcora de andlisis, que cumple documentar la forma de estudio y
las reacciones del investigador aportando con anotaciones claras y concisas, que
suelen llamarse “memos analiticos”, esta estrategia es un instrumento invaluable

para la validez y confiabilidad del andlisis (Hernandez Sampieri, et al 2003).

La bitdcora se escribe diariamente (anotando la fecha):

1. Anotaciones de autores, plataformas, métodos.

2. Técnicas o detalles sobre las investigaciones durante el proceso de
basqueda.
La relacion con la investigacion.
Ideas y comentarios de los investigadores (incluyendo diagramas, mapas
conceptuales, figuras, matrices, etc.

5. Material de apoyo link para la identificacion del estudio.

Informaciones relacionadas con descripciones preliminares, fisicoquimicas.

Por lo tanto, la bitacora nos ayuda a establecer la verosimilidad del investigador.

Para el desarrollo de la investigacion se determin6 mediante una revision de
literaturas cientifica teniendo en cuenta de 6 afios de antigiiedad considerando
articulos en bases de datos de revistas indexadas como Scopus, Science Direct,

Scielo, Redalyc, Alicia Concytec, con una previa seleccion de ejemplares.
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3.5.1. Seleccién de Informacidn sistemética.

Se identificé articulos vinculados al tema de investigacion publicadas en las bases

de datos, mediante palabras claves, asi como se detalla en la Tabla 02.

Tabla 2 Seleccion de fuentes en bases de datos electréonicos

Base de datos

N° Fuentes electronicas -
electronicos

1 (“Nostoc sphaericum”) Scopus

2 (“Nostoc sphaericum”) Redalyc

(“Cushuro”) (“Nostoc .
3 _ SciELO
sphaericum”)

4 (“Proteina, hierro y calcio de Open Journal
Nostoc sphaericum “Cushuro”) Systems

Fuente: Propia de la investigadora.
3.5.2. Busqueda primaria de la informacion
Se realiz6 la busqueda de informacion empleando las palabras claves donde se

logré identificar un total de 42 revistas, asi como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 3 Estudios publicados y registrados de una busqueda primaria

N° Base de datos Método N° articulos

1 SciELO Técnicas 18

2 Redalyc Metodologias 12

3 Scopus Propiedades fisicoquimicas 7

4 | Open Journal Systems | Propiedades organolépticas 5
Total 42

Fuente: Propia de la investigadora.
3.5.3. Inclusion de articulos

Los estudios seleccionados para la inclusidbn que permitieron ser parte de la

investigacion fueron 11, se demuestran en la Tabla 04.
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Tabla 4 Criterios de inclusion.

Base de datos Criterio Método Ejemplares
SciELO Castellano Fisicoquimico 4
Redalyc Castellano - ingles Organolépticas 3

Alicia -Concytec | Castellano - ingles | Métodos y técnicas 4

Fuente: Propia de la investigadora.

3.6. Método de anélisis de datos

Para el método se eligi6 el tipo exploratorio de: “Decision Explorer”, por (Hernandez
Sampieri, et al 2003), dicho programa resulta una excelente herramienta de mapeo
de categorias. Es muy versatil y Gtil para visualizar la asociacion entre los estudios
de investigaciones publicadas sobre todo las mas importantes de una teoria

exploratoria descriptiva.

3.7. Aspectos éticos

Los resultados que se evaluaron en la exploracion se avalan mediante la utilizacion
de investigaciones realizadas por otros autores citados a lo largo de la
investigacion, se asume los principios basicos de la investigacion, ademas no se
originara perjuicios para los sujetos en los que se realiza la investigacion ni para la
sociedad. Por tanto, la finalidad del estudio y las consecuencias de sus resultados
estan en normas éticas fundamentales que son objeto del estudio, donde se aplica

los principios morales en situaciones concretas.

26



IV. RESULTADOS
Como resultados de los 11 ejemplares de estudios que fueron publicados en las
plataformas de acceso libres tenemos en la (Figura 1).

Figura 1 Articulos reconocidos en busqueda de técnicas segun afio de
publicacion.

Porcentajes de ejemplares publicados

Redalyc 2016 -2020
9%

SciELO 2015 -2020
27%

Alicia-Concytec
2015- 2020
64%

Fuente: Propia de la investigadora.

En la figura 1, se observa que las publicaciones han ido evolucionando sobre las
técnicas del proceso del pan de molde, como alternativas viables para mejorar los
procesos productivos alimentarios y evitar desnaturalizacion de las propiedades
nutritivas (Garofalo Lucio & Lovato Bones, 2020). Luego de aplicar los criterios de
seleccion e inclusiéon se determiné la cantidad de 11 articulos, donde se evaltan
las diversas técnicas que se demuestra en la Tabla 5.

Tabla 5 Revision Sistemética

4.1.Segun el Objetivo General: Realizar una revision sisteméatica de la literatura
existente para identificar las principales formulaciones en elaborar un pan tipo

molde a base de harina de cushuro.

Se muestran los resultados de la matriz de categorizacion con una revision

sistematica de busqueda de ejemplares que se asemejan a la investigacion
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propuesta por el investigador identificando revistas publicadas en base de datos

(plataformas) asi como se muestra en la (Tabla 5).

De la (Tabla 05), se determiné el analisis de las respuestas al objetivo general y
especifico propuestas por el investigador y analizados meticulosamente, sobre las
busquedas de informaciones en plataformas y de estudios realizados en revistas
indexadas con relacion a las categorias y subcategorias, plantedndose la respuesta
al objetivo general con la basqueda de informacion de 6 afios de antigiiedad, son

estudios que se acercan mas a lo que se persigue.

Se observoé que las recolecciones de los disefios de estudios se clasifican por afos,
nombre de la investigacion, metodologias, caracteristicas sensoriales,
caracteristicas fisicoquimicas y las técnicas de proceso que hacen que las masas

sean homogéneas debido a la fuerza de la levadura.

Las técnicas de las masas elaboradas deben ser de acuerdo a las formulaciones
propuestas (Zegarra et al., 2019) ; asi como los panes de molde luego del horneado
difirieren en cuanto al color y afecta a la calidad, si bien esta caracteristica no es
medida analiticamente se pueden determinar mediante la observacion directa.

Para que no afecte las formulaciones a las caracteristicas nutricionales se debe
evitar que contengan mayor porcentaje de cushuro, pues esta harina se caracteriza
por poseer un color verdusco intenso y ademas porque durante el proceso de
horneado se produce la reaccion de Maillard o pardeamiento no enzimatico,
generalmente la masa de panes tradicionales se suelen utilizar desde tiempos de
los romanos hasta la actualidad (Apaza Morocco et al., 2015) al hacer el uso de
una harina de mayor contenido de proteinas y en ausencia de gluten, se debe llevar
a una prolongacién de tiempo de fermentacion a 90 minutos para evitar

inconvenientes con la textura, volumen y estructura de la miga.
4.2.Segun el Objetivo Especifico 01: Determinar la existencia de investigaciones

cientificas que respalden el uso de formulaciones de un pan tipo molde con alto

valor proteico.
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Tabla 6 Técnicas de recoleccion de informacion

En la Tabla 6, se demuestra una busqueda que se realiz6 a través de una
informacion de fuentes de base de datos, Dina-Concytec, Scopus, Redalyc, Scielo,
repositorios como centros de investigacion y proyectos similares, con el fin de
disefiar de manera idonea el estudio, donde los resultados fueron una busqueda de

estudios cualitativos.

En las formulaciones deben de existir una buena correlaciéon entre las mediciones
sensoriales y las instrumentales utilizadas para identificar los descriptores
sensoriales que mejor pudieran caracterizar al pan de molde. Para seleccionar la
mejor formulacién se debe complementar con la evaluacion sensorial (Cuba Vilca
& Lovon Castilla, 2018) y con panelistas semi entrenado ya que los investigadores
han descrito que en la evaluacién sensorial de panes en muy importante la
preferencia de los consumidores tanto celiacos como no celiacos, esta
positivamente influenciada por los atributos sensoriales como la suavidad,

uniformidad en la porosidad de la miga y sabor (Vargas Villena, 2016).

Las formulaciones deben ser definidas dentro de una escala heddnica como un
indicador mas de elecciones de formulaciones, como: “no me gusta ni me disgusta”
y “me gusta moderadamente”, porque su valoracion aproximada se encontré entre
8 -9 (Rodriguez et al., 2018).

4.3.Segun el objetivo especifico 02: Analizar las técnicas del manejo de las
masas para un horneado adecuado evitando la desnaturalizacion de las

propiedades alimenticias del pan de molde.

Para el desarrollo del trabajo se tuvo como fin revisar diferentes técnicas de proceso
del pan de molde implicadas, para determinar la mejor técnica de horneado de pan,

tenemos la (Figura 2) que nos demuestra la mejor técnica.

Figura 2 Resultado de la mejor técnica en el manejo de masa para un horneado y
evitar desnaturalizacion de sus propiedades.
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Total de Técnicas del pan de Cushuro

N W b U

[ERN

Técnica de Masa Técnica del pan Técnica del pan pre
congelada normal - tradicional cocido
manual

Fuente: Propia de la investigadora.

En la eleccion de la técnica segun la (Figura 02), se determiné por referencia de
estudios y articulos donde se encontraron tres técnicas que se utilizan en el manejo
de masas y evitar que las propiedades nutricionales se desnaturalicen; tenemos la
técnica de la masa congelada, técnica de la masa normal tradicional y la técnica de
la masa pre cocida (Ledn Lopez & Urbina Castillo, 2015) citado por (Urquizo
Carhuas, 2017). Técnicas que sefialan diferentes procesos que conlleva cada una
de estas apreciar las diferencias entre ellas mismas. Los fendmenos que ocurren
en el horneado de la masa durante la coccion comienza a una T° de 30°C, donde
la expansion del gas y produccion de la muerte de microorganismos es de 45 a
50°C (Velasquez Pera & Obando Morales, 2017), al inicio se solubilizaria el almidén
a 60-80°C, para la evaporacion del agua y la formacion de corteza se da a una
temperatura de 120 a 160°C por un tiempo de 15 min. La técnica mas idonea segun

(Rodriguez et al., 2018), respecto al horneado es la del pan tradicional.

En la masa congelada y del pan pre cocido tiende a tener una formacion de dextrina
en la corteza (clara y amarillenta) a partir de los 110-120°C; la formacion de dextrina
parda se da a los 130-140°C; la formacién de caramelizacion (bronceamiento de la
corteza) se da partir de los 140-150°C y a partir de los 150 — 180°C seria un
producto crujiente y aromatico (pardo oscuro); >200°C carbonizacion de las
porciones (masa porosa y negra), perdiendo gran parte de nutrientes. Por lo cual la

técnica del precocido se debe regir a una de las temperaturas antes dichas ya que
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esta técnica lleva dos horneados donde el producto final debe ser mas crujiente y

aromatico.

(Ledn Lopez & Urbina Castillo, 2015) indican que los procesos mas caracteristicos

del pan de molde dentro del horno son:

e La inactivacion de las levaduras que comienza a los 55°C.
e La caramelizacion de los azlcares y la coloracion de la corteza.

e La gelificacion del almidon la cual da proporcionalidad al producto final.

En la (Tabla 7) se distinguen los procesos de elaboracién del pan de molde normal
(tradicional), pan congelado y pan pre cocido (Arone Palomino, 2015).

Tabla 7 Procesos de técnicas en la fabricacion de pan normal, congelado y pre
cocido

En la técnica del pan normal es la forma tradicional manual, se observa que el
proceso de eleccion de elaboracion se adecia mejor en una operacion y tiene
menores procesos, esto nos lleva que la inversion y el retorno de la misma sera
mayor por sus caracteristicas de parametros que presenta (Garéfalo Lucio & Lovato
Bones, 2020); las masas elaboradas manualmente se pueden emplear en la
produccion de pan congelado o pre cocido, siendo una opcion viable y de alternativa
se tiene como ejemplo a la operacién de medianas y pequefias empresas que han
dejado de lado a la elaboracion tradicional y que en la actualidad utilizan maquinaria
muy especializada (Jurado et al.,, 2014). También se tiene en cuenta que la
experiencia es un factor critico puesto que al emplear tecnologia y reemplazar a la
elaboracion tradicional se emplean mayores procesos y con ello mayor cantidad de
controles (Ledn Lépez & Urbina Castillo, 2015), por lo cual se debe de tener la
practica y conocimiento para que el proceso no se salga de su formato indicada, la
falta de experiencia afecta a una adecuada distribucién en las areas de procesos y
originando productos de menor calidad organoléptica (Leiva Gonzanles &
Sulluchuco Guerra, 2018).

La técnica de las masas congeladas; consisten en congelar masas y una vez
formadas el proceso no aplaza mucho en el principio del proceso normal, pero se

debe tener en cuenta algunas deferencias, tanto en la calidad como en la cantidad
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de la materia prima e insumos (Leiva Gonzanles & Sulluchuco Guerra, 2018), como
las temperaturas que intervienen en las masas sobre todo cuando son sometidas a

la accion del frio, congelacion, conservacion y posteriormente a la descongelacion.

Por consiguiente se sefala que la congelacién de masa es productiva y propicia
para la elaboracion de un pan tipo molde (Tunque Huamani, 2017). Por lo tanto,
una congelacion de masas solo se justifica si su produccion es pequefa (Espinoza
Eusebio & Ludefia Avalos, 2018). Gracias a la congelacion, las pequefias
panaderias pueden disponer siempre de un gran surtido sin tener que elaborarlo a
diario. (Espinoza Eusebio & Ludefia Avalos, 2018) describen que la falta de
conocimiento de la técnica de congelacion puede llegar a acarrear, una mala
calidad del pan de molde por desconocimiento, siendo necesario decir que aunque
se conozca dicha técnica se debe aplicar correctamente, siendo esto un factor
importante una vez que las masas son sometidas al proceso de congelacion
pierden volumen y baja su tamafio, teniendo caracteristicas inadecuadas a la

calidad del pan de molde en relacién a las que no han sido congelados.

La técnica de pre cocido del pan de molde, se basa en el horneado de dos tiempos,
una vez que en la primera coccién el pan ha coagulado y ha cogido estructura, se
extrae del horno, se enfria y luego se congela (Tunque Huamani, 2017); y las
caracteristicas en la primera fase son color blanco, su contenido de humedad y
densidad es superior. Por consiguiente, en su segundo horneado durante 10 a 15

min. es decir, la segunda fase, el aspecto es igual al pan tradicional.

Donde la calidad del producto de un pan de molde se evalla mejor para el pan
congelado y pre cocido porque si bien el proceso de congelacion implica ciertos
cuidados en la produccidn, esto también conlleva a tener producto caliente en cada
uno de los puntos de venta y en mayor nimero de oportunidades al dia (Espinoza
Eusebio & Ludefia Avalos, 2018).

Con respecto a la produccion de pan normal, se puede tener este mismo resultado,
pero con la condicion de implementar un centro de produccion y ventas, esto es
complejo puesto que involucra una alta inversibn en cuanto a maquinaria, y los

parametros operacionales. Por tal posee baja probabilidad de éxito porque seria
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necesario la contratacion de especialistas (maestros y técnicos panaderos) para
cada una de las instalaciones, lo cual es complicado porque existe déficit de
personal calificado ya que se estima un 60 % de especialistas en tienda de atencion
al publico, esto quiere decir que el 40 % es personal especialista (Tunque Huamani,
2017), asi como lo son los maestros panaderos, permanecen mas de un afio en las

compainias.

El resultado del andlisis de las diferentes técnicas de produccién de pan de molde
con previo a la evaluacion del proceso en la mejor opcion es la produccién de pan
normal tradicional, técnica mas basica en comparacion a la produccion de pan
congelado o pre cocido. Esto se debe a que las operaciones necesitan mayor
cuidado y un seguimiento constante por tal sale del entorno industrial, esto quiere
decir que no somos especialistas, ni tampoco investigadores de mejorar técnicas
(Vargas Villena, 2016).

También se tiene en cuenta que para las tres opciones de las técnicas, se toma
como la mejor implementacion la técnica de la masa normal, por basarse a la
inversion y el retorno de la misma; y que la implementacién de la técnica es normal
esto implica menor riesgo porque se explora el impacto del producto y en sus
clientes; y se podria emplear sus materiales y el uso de una sola maquinaria como
base; y para una segunda fase que podria ser la implementacion de tecnologias de

congelacion (Garofalo Lucio & Lovato Bones, 2020).

4.4.Segun el objetivo especifico 04: Evaluar las mejores condiciones de operacion
de horneado que permiten lograr altos porcentajes de proteinas y de bajo valor

en carbohidratos.

Figura 3 Condiciones de operaciones de parametros para el horneado.
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Condicion de paramentros en el Horneado

Técnicas de Horneado
o [ N w Y (6] o)}

ler. Horneado 160°C x 15 Horneado 160°C x 15 min Horneado 180°C x 15-18
min. 2do Horneado (10 a min
14 min) 180°C

Fuente: Propia de la Investigadora

Segun la (Figura 03), demostramos los parametros de tiempos y temperaturas
en el manejo del horneado siendo el mejor parametro el horneado de 160 °C
con un manejo de tiempo de 15 min. segun los estudios seleccionados
concluyen que es un buen tiempo prolongado y una temperatura adecuada que
trata de evitar la desnaturalizacion de las propiedades fisicoquimicas del pan
de molde a base de harina de cushuro, por ejemplo el amasado intensificado
es fundamental es decir debe ser un amasado rapido con alta velocidad ,si no
fuera el caso y este amasado tiene mucho mas tiempo, se oxigenaria mucho
la masa lo que daria origen a tener una miga muy blanca, aunque se tiene cierta
desventaja por ser mas insipidos debido al sobado que se tiene sobre la masa

manual y tradicional (Tunque Huamani, 2017).

Se debe realizar un proceso continuo en todas las etapas de la panificacion y
es mas favorable si este es mecanizado en todas sus fases, de modo que desde
el amasado hasta la coccién inclusive todo el proceso se realiza de forma
ininterrumpida. Esta forma de panificar es propia del sistema anglosajon en el

gue la tendencia general es la alta produccion de un solo tipo de pan.

Por ejemplo en las condiciones de fermentacidn se deben tener pardmetros que
sean medibles lo cual llevaria a una masa mas uniforme y adecuada con sus

caracteristicas nutricionales requeridas, (Garofalo Lucio & Lovato Bones, 2020)
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indica que el empleo de masa madre, requiere de una elaboracion previa de la
misma (generalmente, el dia anterior a su uso) y su conservacion a temperatura
de 5-6 °C (Velasquez Pera & Obando Morales, 2017) y el empleo de masa
madre como un medio de fermentaciéon son muy largas y claro que produce
panes mas aromaticos y de mejor conservacion, pero este tipo de procesos
esta hoy dia es muy limitado a algunas elaboraciones artesanales muy
concretas que utilizan mayormente equipos por su ahorro de tiempo de
amasado. Las muestras de masas para la elaboracién del pan de molde se
basan a formulaciones y a los diferentes porcentajes de sustitucién de harina
de trigo, dentro de los valores de gomosidad y masticabilidad deben de
presentar valores favorables por lo que se puede afirmar que no se necesitara

demasiada energia para que no se desintegren.

El horneado debe de ser 160-180 °C por 15 minutos, estando dentro de los
rangos de temperatura y tiempo establecidos para los panes comunes, esta
etapa es importante ya que debido a las altas temperaturas se elimina el agua
presente en las masas, se gelatiniza el almidén y las proteinas se coagulan;
estos conjuntos de reacciones contribuyeron con las caracteristicas finales del
pan de cushuro apto para su consumo (Urquizo Carhuas, 2017). Los factores
mas importantes dentro del proceso son los atributos que deben ser los mas
apreciados por los consumidores de acuerdo a los estudios obtenidos: sabor,
olor y color, lo cual concuerda con reportes que afirman que el consumidor
aprecia en un pan de molde por su sabor seguido de una textura (Velasquez
Pera & Obando Morales, 2017). Para la determinacién del tiempo de horneado
se tuvo en consideracion como principal criterio de inclusion, la recoleccion de

informacion de ejemplares similares al estudio.
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V. DISCUSION

En la formacién de la masa (Vargas Villena, 2016) indica que el agua es el vehiculo
de transporte muy importante para que los componentes se mezclen y formen una
masa suave y homogénea, donde el almidon junto con el gluten da resultado mas
homogéneo a la masa. (Espinoza Eusebio & Ludefia Avalos, 2018) en su
publicacion de su ejemplar muestra que la composicion quimica proximal de los
resultados de la harina de trigo se presentd porcentaje de humedad 12.75%,
proteina 12.93%, cenizas 1.09%, grasa 1.21%, fibra 2.18%, carbohidratos 46.84%;
los cuales cumplen con la norma del Codex Alimentarios de la Harina de trigo y de
la tabla peruana nutricional del pan de molde (Anexo 05).

Los métodos para la elaboracion de pan de molde a base de harina de cushuro
estuvo definido por las consecuentes fases, se incorporan todos los componentes
necesarios en la amasadora para el proceso del pan de molde, persistentemente
se debe programar en primera velocidad inicial para tener un mejor control de
tiempo (Cuba Vilca & Lovon Castilla, 2018). EI mezclado depende cuando la masa
adquiera el punto "liga o gluten”, un indicador cuando la masa esta lista y
posteriormente se detiene el amasado (Arone Palomino, 2015). Luego se procede
a la division de pesos entre 300 a 350 gr. por molde, cuya finalidad es obtener un
clima con una temperatura de 28 — 30 °C en los cuartos de fermentacion, facilitando
el crecimiento de la masa (Urquizo Carhuas, 2017). En la técnica del boleado se
efectla de caracter manual, apretando suavemente la porcion de masa y dando un
ligero inclinacion de vuelta hacia dentro, hasta alcanzar una forma redonda y una
extension lisa alargada y se deja luego reposar en el molde de capacidad de 1 kg
(Vargas Villena, 2016).Finalmente (Cuba Vilca & Lovon Castilla, 2018), definen que
las masas se ubican en sus respectivos moldes engrasado para evitar alguna
guemazon en el interior del molde. (Urquizo Carhuas, 2017), describe que los
moldes se ubican en los coches o carritos panaderos, para asociarse a la camara
de fermentacion a una humedad relativa de 69% y una T 31°C de por un tiempo
aproximado de 1 hora y 40 minutos, esta técnica depende del proceder y avance
de la masa con respecto al crecimiento de la masa en el molde. La altura que se
recomienda es los 3 partes del tamafio del molde, pues en el horneado termina por

crecer aun mas. Siendo la técnica del proceso de obtener un volumen adecuado de

36



la masa de harina de cushuro (Velasquez Pera & Obando Morales, 2017). Luego
son llevados a los moldes al horno rotatorio a una temperatura 180 °C por un tiempo
de 15 minutos. La técnica del horneado de los panes después de su tiempo
prolongado del cocinado y enfriado son sacados de sus moldes y colocados en

fuentes secas y frias, y llevadas a una zona fresca, seca y libre de contaminacion.

Los panes son rebanados y luego envasados en bolsas polipropileno litografiadas
selladas con un amarre. Finalmente se procede a almacenar a temperatura
ambiente, (Arone, 2015) describe que para alargar la vida util del pan de molde de
cushuro con una técnica de prevencion con un adherente enzimatico con el
porcentaje del 0.010%, anti moho 0.003%, sal 0.020%, azucar 0.080%, agua
0.500%, levadura seca 0.020, manteca 0.100, emulsionante 0.010 y harina de
cushuro 0.05% (Cuba Vilca & Lovon Castilla, 2018).

En la formulacién de la mezcla para la elaboraciéon del pan de molde (Le6n Lépez
& Urbina Castillo, 2015) a base de harina de cushuro es lograr un balance adecuado
entre el buen nivel de proteina y la aceptabilidad, para ello se debe de valer de las
caracteristicas sensoriales (Apaza Morocco et al., 2015) y que se precisa
normalmente en los valores enriquecidos o fortificados (Zegarra et al., 2019); como
alimentos alternos que se usan para aumentar el contenido de proteina que
recubren ser poco insipido ya que estos productos alternos modifican el sabor y la
caracteristica propia del alimento (Zegarra et al., 2019), para generar un alimento
nuevo se debe optimizar la formulacion que contraste adecuadamente el nivel alto

de proteina como la aceptabilidad general del producto.

La harina de cushuro es diferente ya que a diferencia de las harinas convencionales
gue existen en el mercado, esta harina contiene un alto porcentaje de valor
nutricional que aporta al desarrollo del ser humano inclusive doblando el porcentaje
a la Quinua y kiwicha las cuales cuentan un 15% de proteinas a diferencia del
cushuro que es un 30 %, contiene también aminoacidos esenciales convirtiéndola
incluso en un alimento con mas proteina que la propia carne (Espinoza Eusebio &
Ludefia Avalos, 2018). Dentro de los andlisis proximales para un pan de molde de
cushuro 6ptimo. Debe contener 26.59% de humedad, 13.07% proteina, 2.25%
grasa y carbohidratos 50,18%, ceniza 0.91%; segun la NTP del pan de molde. El

pan de molde comun solo tiene el 1.5% de grasa lo cual indica que es un pan de
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molde éptimo por tener porcentaje de grasa de 2.25%, el cual se encuentra dentro

del rango para panes de molde (MINSA, 2011).

Segun (Cuba Vilca & Lovon Castilla, 2018), indica que las grasas presentes en el
pan de molde; pueden sufrir un proceso de enranciamiento a consecuencia de la
accion del aire o la luz, el pan tipo molde con pre mezcla tienden un poco a ser
acidos, debido que la pre mezcla proveniente de harinas de chia, linaza y ajonjoli
tiene en su composicion lipidos de 39.5%. Segun (Arone Palomino, 2015); para
evitar problemas de acidez o enranciamiento se usa en la elaboracion los
antioxidantes, que son insumos que retardan el desarrollo de olores y sabores

agrios en el producto final y durante la subsistencia del alimento.

El resultado de la evaluacion de carbohidratos en el pan de cushuro contrastado a
la norma técnica peruana del pan de molde (Anexo,04). EI consumidor necesita
saber mas sobre las propiedades que el cushuro ofrece, por lo que un plan de
educacion y asesoria nutricional es necesario para el cliente (Espinoza Eusebio &
Ludefia Avalos, 2018). Hoy en dia debemos concientizar a los jovenes ya que
carecen de habitos alimenticios saludables en el cual se puede ver el déficit de
aporte de nutrientes en su comida principales del dia, con un 5 - 10% de pre mezcla
presenta un menor contenido de carbohidratos. El contenido de carbohidratos en el
pan de molde esta en relacion a los porcentajes que se utiliza, como se puede
apreciar segun (Vargas Villena, 2016) en sus resultados fisicoquimicos que
reportaron porcentajes de proteina 21.3%, ceniza 2.9%, fibra 0.94%, carbohidratos
41.54%.

Segln la investigacion de (Espinoza Eusebio & Ludefia Avalos, 2018)
determinaron los porcentajes de 36.67% en carbohidratos, y (Apaza Morocco et al.,
2015) demostraron caracteristicas fisicoquimicas expresados en gramos, 30 g de
proteina, 8.89 gr. de grasa, carbohidratos 14.92 gr., fibra 5.51gr. y energia 380 kcal
por cada 100 gr. (le6n y Urbina, 2015) tuvieron resultados en Proteinas 12.94%,
grasas 8.77%, carbohidratos 37.70%.
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VI.

CONCLUSIONES

1. Se determind la revision sistematica de literaturas existentes en la busqueda

de informacion y la inclusion de ejemplares como se demuestra en la tabla
5 de anexos con diversos estudios y formulaciones, se realizaron
tratamientos segun (Apaza Morocco et al., 2015) donde determinaron
diversas técnicas encontradas en la elaboracion del pan de molde, técnicas
como los procesos del pan normal, pan congelado y pan pre cocido, datos
encontrados en las diversos estudios lo determinan en revistas indexadas
de SciELO, Redalyc, Alicia — Concytec; siendo fermentados a diversas
temperaturas de 30-35 minutos y a T° de horneados de 160 -180°C, (Ledn
Lopez & Urbina Castillo, 2015).

. Se determind la existencia de las investigaciones cientificas donde

respaldaron las técnicas y formulaciones del pan de molde que contiene alto
valor proteico, y bajo porcentaje de carbohidratos. Segun (Leén Lépez &
Urbina Castillo, 2015) determinaron las caracteristicas fisicoquimicas de
proteinas 12.94%, grasas 8.77%, carbohidratos 37.70%, fibra 7.54%,
humedad 31.06% y cenizas 2.11%, por otro lado, se tiene a (Apaza Morocco
et al., 2015) determinaron en su estudio porcentajes de proteina al 8.89%,
carbohidratos 14.92%, y (Rodriguez et al., 2018) determinaron porcentajes
de fibra 7.67%, 2.32% de cenizas, 41.4% de carbohidratos; y (Tunque, 2017)
en su analisis quimico proximal de 13,07% de proteina, 2,25% de grasa,
51,18% de carbohidratos; a igual que (Velasquez Pera & Obando Morales,
2017) en su andlisis de proteinas 30%, carbohidratos 50.18%, Yy

componentes en vitaminas y aminoacidos.

. Se analizaron las técnicas del pan normal, pan congelado y pan pre cocido

determinandose la mejor técnica sisteméatica que es el pan normal segun
estudios demostrados en la TABLA 07 de anexos, (Velasquez Pera &
Obando Morales, 2017) en el cual se determind que la técnica en el proceso
de elaboracion del pan de molde debe tener un buen manejo de horneado

para evitar la desnaturalizacion de las propiedades alimenticias siendo la
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técnica del pan normal tradicional hecha a mano, que consiste en proteger

sus propiedades nutricionales (Cuba Vilca & Lovon Castilla, 2018).

. Se evalué segun la metodologia sistematica de estudios las mejores
condiciones de operaciones del horneado que permite lograr altos
porcentajes de proteinas y de bajo valor en carbohidratos (Tunque Huamani,
2017) y (Rodriguez et al., 2018) en su investigacion del pan de molde
enriquecido con torta extruida de (Plukenetia volubilis I.). (Vargas Villena,
2016) en su caracterizacion fisicoquimica de pan molde blanco y (Espinoza
Eusebio & Ludefia Avalos, 2018) en su produccion y comercializacion de
harina de cushuro, para evitar desnaturalizacion de las propiedades
fisicoguimicas del pan de molde enriquecido con harina de cushuro, que trata
de repotenciar en sus propiedades nutricionales.

. Se dio respuesta a las hipétesis planteada en el estudio de investigacion
que el proceso del pan tipo molde a base de harina de Cushuro (Nostoc
sphaericum), que mediante estudios y aplicando la técnica de proceso del
pan normal de forma manual y tradicional contiene mejores caracteristicas
organolépticas y quimicas, y que mediante el uso de maquinarias las
propiedades nutricionales son reducidas por las velocidades del uso de las
maquinas (sobadoras), las formulacion de sustitucion parciales cuando

mayor es la sustituciéon menor serd la el contenido de carbohidratos.
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VIl.  RECOMENDACIONES

e Se debe evaluar los tiempos de fermentacion.

e Hacer estudios para la implementacion de un area de produccion de pan sin
gluten.

e Se debe realizar estudios microbioldgicos para determinar la vida Gtil del pan
de molde.

e Elaborar un pan de molde a base de extracto del nostoc por ser un producto
novedoso.

e Evaluar la rotacién comercial en las plantas procesadoras.
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Anexo A: 1 TABLAS

TABLA 1 Matriz de operacionalizacién de variables

ANEXOS

Variables Definicién conceptual Definicién operacional Indicadores Escala de Medicion
(]
© o T & |Segin la Norma Técnica Peruana NTP 206.004 (INDECOPI, . e .
< | ©®oo 0o <= o ) L Indica los analisis fisicoquimicos y
o 5| c €& =[1988), pan de molde es el producto obtenido por la coccion . C : -
=2 npo —c 3 L microbiolégicos, que tiene un pan de molde | Norma Técnica Peruana
97T | @5 2w 5l en moldes, de una masa fermentada hecha basicamente con . o .
Bcloges g . . , segun las Normas Técnicas Peruanas, que el NTP 206.004 Razén
5 2| € =% g o|harinade trigo, agua potable, sal, azucar, levaduray manteca, .
[3) . . . .. . ,
S8 oc9 producto sea de calidad y no tenga (INDECOPI, 1988)
5 | @ 9 ® @ o pudiendo tener otros ingredientes y aditivos permitidos. (De la . . A
c|lF8 2T alteraciones en el consumidor final.
= © c g |Cruz 2009)
=)
Variables Definicién operacional Indicadores Escala de Medicidon Ensecdailcaigr?
Caracteristicas fisicoquimicas de un pan de molde: El pan . . .
. . o . Es un alimento béasico que forma parte de la
es un alimento basico compuesto principalmente por harina | . - . . . : L
. . e . dieta tradicional en Europa, Medio Oriente, Revision de informacién:
de trigo, agua, levadura y sal. Este alimento mdltiple tiene . L . .
. . . India, América y Oceania. Se suele preparar SciELO .
cualidades para la salud como un alto contenido en hidratos . Razén
. . L . . mediante el horneado de una masa, Redalyc
de carbono, proteinas, fibra, vitamina B y bajo porcentaje de . -
@ — . . ; elaborada fundamentalmente con harina de Alicia - Concytec
Y= S grasa. Hoy en dia hay muchas variedades y cada uno tienes
()
20 . € - - cereal, agua y sal.
25 o ©° unas caracteristicas nutricionales.
— e (&) VT 7 .
= o) ‘>ts = Caracteristicas organolépticas del pan de molde: Las
> & 2 propiedades organolépticas del pan Las propiedades |Su principal objetivo es favorecer las . . L
a o - - . . . Revisién de informacién:
organolépticas son las caracteristicas fisicas de cualquier | sensaciones que provoca un alimento ante el SGELO
materia y que podemos percibir con nuestros sentidos: sabor, | consumo humano. Como las propiedades Redalve Razén
textura, olor y color. Se utilizan para evaluar materias sin | organolépticas en color, sabor, textura y Alicia Cor):c tac
instrumentos cientificos y poder determinar si son 6ptimas | aroma. 4
para su finalidad.

Fuente: Propia de lainvestigadora.
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ANEXO:02

Ejemplares incluidos en la investigacion

Tabla 5. Revisién Sistemaéatica

en la elaboracion de

pan Chuta.

TITULO DE TIPO DE ' f TECNICA DE
5 . < p CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS .
N INVESTIGACION ARO | AUTOR |PLATAFORMAS | DISENO DE | METODOLOGIA eSOl FISICOQUIMICAS | ELABORACION
ESTUDIO
Formulacion,
Evaluacion Nutricional . Proteinas 12.94%,
. . Aceptabilidad general
Y Sensorial Del Pan Ledn de 4.6 / 5 puntos de grasas 8.77%,
De Molde Integral Lépez, ' b . carbohidratos 37.70%,
Enriquecido Con Alicia A una escala hedonica o | g - 7 5406 humedad
1 =nra . 2015 Y1 Alicia -Concytec | Exploratorio Cuantitativa | que equivalié a un “me P Masa congelada
Quinua (chenopodium Urbina Y 31.06% y cenizas
. . . gusta mucho”. fue del
Quinoa), Cafihua Castillo 2.11%.
. 60% y 87% de
(chenopodium Karen aceptacion sensorial
Pallidicaule) Y Chia P
(salvia Hispénica L.).
Sustitucién parcial de
la harina de trigo En el andlisis proximal
(Triticum aestivum) Apaza ) ] del producto final se
] Morocco El tratamiento mas o
por las harinas de ’ determiné que el pan
_ _ Bety aceptable fue el _
quinua (Chenopodium Daysi; o ) aporta un promedio de
_ _ - H . _ ) Cuantitativa, tratamiento 1, con 23% ; Técnica del pan
2 | Quinoa Wild); cafiihua | 2016 ayqui SciELO Experimental. ] _ . 30 g de proteina, 8.89 g re cocido
(ch di Betancur, método directo. de cafiihua, 17 % de q bohidrat P
enopodium e grasa, carbohidratos
o P ) Haydee quinua y 40% 9 _
pallidicaule); y chia Sumire 14.92, fibra 5.51 y
(Salvia hispanica L.) ,Qquenta, energia 380 kcal por
Daniel
cada 100g
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Elaboracion de un pan

El andlisis proximal del

apto para celiacos a Zegarra, Método Directo, | Aceptabilidad general | pan de Cafiihua mostré
base de harina de Saby analitico, de 4,6 / 5 puntos de un contenido de
cafiihua Mufioz, prospectivo una escala hedénicalo | proteinas de 12,63%,
(chenopodium 2018 | Ana Maria | Alicia -Concytec | Experimental longitudinal, que equivalié a un “me | grasa 12,58% cenizas
Pallidicaule Aellen) y Ramos parametro de gusta mucho”. Fue del 1,97%, fibra dietaria
evaluacién de su Escudero, horneado de 178 40% y 84% de 5,34 %, carbohidratos
aceptabilidad Fernando °c x 25 min. aceptacion sensorial | 67,52% y una humedad
sensorial. del 20,96%
Rodriguez, o )
) El andlisis sensorial
Gilbert; ] ) )
revel6 la existencia de
Avellaneda o ) ) Humedad, 10.34% de
Pan de molde Andlisis diferencias i
] ] , Sharom; o o proteinas, 3.82% de
enriquecido con torta estadistico, con | significativas (p<0.05) .
) Pardo, ] ) . fibra, 7.67% de grasa, | Técnica del pan
extruida de sacha 2018 ) SciELO Experimental | horneado fue a para los atributos de ) re cocido
o _ Raiza o 2.32% de cenizas, P
inchi (Plukenetia ] 180 °c por 20 apariencia, color, )
- Villanueva, ] 51.4% de carbohidratos
volubilis L.) minutos aroma, textura y sabor
Eudes; ) i y 315.99 Kcal
. a partir de un nivel de
Aguirre,
8.3%
Elza
Formulacién y o ) Humedad del 26,59%,
y Analisis Las propiedades i
elaboracién de un pan o i 13,07% de proteina, scnica del
_ _ Tunque estadistico, sensoriales de color y Tecnica del pan
de molde enriquecido . o ) o L 2,25% de grasa, normal en la
con coca 2017 | Huamani, | Alicia -Concytec | Experimental disefio de sabor de las dieciséis 57 18% de forma tradicional
Dine mezclas por D- formulaciones ) manual
(Erythroxylum coca), ] . carbohidratos y 0,91%
optimal evaluadas cumplieron )
camote (Ipomea de cenizas
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batata) y quinua
(Chenopodium quinoa
Willd) aplicando
superficie de

respuesta

con las normas y

fueron aceptadas.

Se determind la mejor

sustitucion mediante el

Mejores
tratamientos T3 (7.5%
H. Chia sin desgrasary

100% H. Trigo) y T9
(7.5% H. Chia

Evaluacion de la Espinoza analisis sensorial
) ) o o desgrasada y 100% H.
calidad del pan de Eusebio ,andlisis nutricionales y _

) ) ) . ) ) Trigo) fue de 30.39% y scnica del
molde enriquecido con lisette K. y Analisis mayor tiempo de vida Tecnica del pan
harina de chia (salvia | 2018 defi SGIELO imental disti itil (16 di ine | 20-78%dehumedad, | normal en la

arina de chia (salvia 1 Ludefa ciEL Experimenta estadjistico, util (16 dias) segun e 12.829% y 15.44% de forma tradicional
hispanica L.) Avalos correlacional | tratamiento T9, el pan . manual
. ) ) proteina, 3.61% y
desgrasada y sin Fredy de molde enriquecido )
) 4.15% de ceniza,
desgrasar Jonathan con (7.5% de harina de
. 11.08% y 8.64% de
chia desgrasada y
) ) grasa, 3.81% vy 6.32%
92.5% harina de trigo) i
de fibra, 39.39% y
36.67% de
carbohidratos.
Formulacién de una Disefio de Se determind la P
Cuba Vilca _ - Se obtuvo una acidez | Técnica del pan
premezcla panadera a . ) mezclas simplex | estabilidad del producto . normal en la
) 2018 | Ana Maria Redalyc Experimental ) o de 0.0081 % de acido | (5.4 tradicional
base de harina de laticce y Analisis en base a los .
y Lovon sulfdrico y pH de manual

semillas: Chia (Salvia

estadistico

resultados del analisis
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sensorial,

6.0, estos valores estan

harina de pajuro

(erythrina edulis)

hispanica L.), Linaza Castilla
(Linum usitatissimum Yovana estableciendo una vida dentro del limite
L)Y atil de maximo permitido, fibra
Ajonjoli(Sesamum Aproximadamente 20 2.9 %, carbohidratos
indicum L.)para la dias. 51%
elaboracién de un pan
tipo molde con bajo
contenido de
carbohidratos
Evaluacion de las
propiedades fisicas La mejor formulacién
,quimicas y ) fue del tratamiento al Se obtuvo, proteina
o Arone Disefio de ]
organolépticas del pan ) 20%,el cual obtuvo la | 14.22 % ,carbohidrato
] ] ] Palomino, ) mezclas y ] L ] ]
tipo molde enriquecido | 2015 H Redalyc Experimental Andlis mejor calificacion de los | 55%,ceniza 3.41% fibra | Masa congelada
erson nélisis
con harina de quinua o panelistas ,por su 14% , ,lipidos 10.17%,
) ) Danny estadistico )
(chenopodium quinua color,sabor,gomosidad pH de 6
willd) y Chia (salvia y apariencia general
hispanica L.)
Caracterizacion
fisicoquimica de pan y Disefio Los tratamientos 3y 5 Proteina de
argas ) ) . . )
molde blanco con i o ) correlacional obtuvieron mejor 21.3%,ceniza2.9%,fibra | Técnica del pan
o ] 2016 Villena, Alicia-Concytec | Experimental ) o N ) id
sustitucion parcial de i mixto y andlisis | aceptabilidad tanto 0.94%,carbohidratos pre cocido
migdio
J estadjistico. color, textura, olor. 61.54%
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Evaluacion de las

caracteristicas fisicas

En la evaluacién de las

Disefio
y sensoriales del pan . caracteristicas Técnica del
_ Urquizo Compuesto _ ecnica del pan
tipo molde con ] ) sensoriales, tuvo Se obtuvo humedad al normal en la
10 o ) 2017 | Carhuas, SciELO Experimental | Central Rotable y . forma tradicional
sustitucion parcial de . mayor aceptacion por 30%,volumen 93%
. . Omar andlisis ) manual
harina de trigo por . parte de 30 jueces el
] estadistico
papa nativa (Solnaum resultado T3.
Tuberosum) precocida
El producto goza de
Efecto de la Veldsquez aceptabilidad del
sustitucion parcial de Pera, Disefio factorial | publico en especial las
_ ) ) - ) Se obtuvo humedad de scnica del
harina de trigo por Maricruz; con superficie de | formulaciones 2 (0.9% _ Tecnica del pan
harina de alcachofay | 2017 | Oband Redal Experimental t de Harina de alcachofa | - Ce7a 221%, 1} normal enla
11 | harina de alcachofa 'y ando edalyc xperimental respuestay e Harina de alcachofa i i L
_ . o _ proteina 13.03%, fibra | forma tradicional
harina de soja en la Morales, andlisis y 6.9% de harina de & 389 manual
. 0.
elaboracion de pan de Luis estadistico soya) y 6 (6%de Harina
molde. Eduardo de alcachofay 4% de

harina de soya)

Fuente: Propia de la investigadora
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Anexo:03

Metodologia de investigacion que se persigue.

Tabla 6. Técnicas de recolecciéon de informacién

NO

Tipo de investigacion

Descriptiva

Fuentes de informacién

Nivel 1.- La compilacion de las investigaciones
y analisis de revisiones bibliograficas en
plataformas, base de datos y estudios
publicados en revistas indexadas realizadas con
anterioridad en internet con una antigiiedad
desde el afio 2015 -2020.

Nivel 2.- Que se obtienen a partir de una
busqueda  de ejemplares y  siendo
seleccionadas mediante una inclusion de
estudios que se asemejan al estudio descriptivo
sistematica propuestas y aplicando un disefio
experimental descriptivo y de analisis estudio,
mediante una aplicacion de busqueda de
estudios que sirvieron como fuentes de datos
que ayudo a las discusiones y conclusiones al
proponer el estudio descriptivo con la finalidad
de conocer las exigencias del conocimiento en

el pan de molde a base de cushuro.

Técnicas de recoleccion
de datos

Se empleo la técnica de la observacion.

Instrumentos aplicados

Revision de articulos y estudios publicados en
plataformas y revistas indexadas.

4

Aplicacion

Abril a Julio.

Fuente: Propia de la investigadora.
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Anexo:04

Tabla 7. Procesos de técnicas en la fabricacién de pan normal, congelado y

pre cocido.
Pan Normal Pan Congelado Pan Pre Cocido
Almacenamiento M.P. (18 °C) | Almacenamiento M.P. (18 °C) | Almacenamiento M.P. (18 °C)

Pesado

Pesado

Pesado

Amasado (9 °C)

Amasado (9 °C)

Amasado (9 °C)

Sobado (18 °C)

Sobado (22 °C)

Sobado (22 °C)

Dividido / Boleado

Dividido / Boleado

Reposo (algunos productos)

Reposo (15 min)

Formado

Dividido / Boleado

Formado Congelacién (-18 °C) Reposo
Fermentacién (1.5 h a 28 °C) Almacenamiento (-18 °C) Formado
Corte Descongelado (5-24 °C) Fermentacién (2.5 h a 28 °C)
Horneado 160°C x 15 min. Fermentacién (1.5 h a 28 °C) Corte

PAN DE MOLDE

Corte

ler Horneado (12 min) 150°C

Horneado 180°C x 15-18 min

Enfriado (18 min a 30 °C)

PAN DE MOLDE

Congelacion (-18 °C)

Almacenamiento (-18 °C)

Descongelado (5-24 °C)

2do Horneado (10 a 14 min)
180°C

PAN DE MOLDE

Fuente: Propia de la investigadora.
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Anexo:05

NORMA TECNICA PERUANA DEL PAN DE MOLDE

Lisa - PERL

~LITINTEG )

TECMECAS © -

DE - NORMAS™

v

[
= )

ION  TECMOLO

-
L

JricA

GICA INDUSTR

n—

PERU | 'Bi OE MOLOE: PAN BLANCO, PAN INTEGRAL

ITINTEC
MORMA TECHICA ¥ SUS PRODUCTOS TOSTADOS -~ 206.004
NACTOMAL- t : ‘.’;f:”’,' :L';\‘.]u.'l_in. 1968

- pla R '?-J
1. NCRMAAS A CONSULTAR = §

PTINTEC 202.005 LECHE EN FOLVO.

TTINTEC 205.027 HARINA DFE TRIGO PARA OOMSUMD DOMESTIOO Y USO

INDASTRIAL.

TTINTEC 206,006 PRODUCTOS DE PAMADERLA. Extracciin y preparacisn

, de 1A muestra para laboratoric.

TTINTEC 206,007 PRODUCTOS DE PAMADERLA. Determinacide del porcen=
taie de cenizas.

ITINTEC 206,008 PRODUCTOS DE PAMADERTA. Determinacidn del porcen-

" taje de acidez titulable. .

ITINTEC 206.011 BIZOOCHIS, GALLETAS, PASTAS ¥ FIDECS. Determina-
cién de humedad.

LTINTEC 209.002 MANTECAS.

ITINTEC 209.016 SAL PARA USO EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA.

CTINTEC 209.038 NORMA CEMERAL PARA EL FROTULADO DE  ALIMENICS

ITINTEC 209,180 LEVADURA TNDUSTRIAL PARR PANIFICACION. Cefinicio-
nas ¥ meuisitos.

IPINTEC 205.040. HARIMNAS SUCEDAMEAS DE LA HARTMA DE TRIGD. Cerfara-

. . lidades.

ITINTEC 207.003 AZUCAR REFINADO INDUSTRIAL.

ITINTEC PE-009-8f ROTULADD DE PRODUCTCS ENMVASADOS.

2. CRJEID Y CAMPO DE APLICACION
2.1 La presents norre establece las definiéiones y requisitos que

deba osmplir el pan de molde, tanto blanco covo integral, asi eomo el
pan tostado que tien: a los menclonados como producto antarior.

3. CEFINTCIONRS

1L Pan de molde.- Es el producta obtenido por la ooccidn en moldes,
de una masa fermentada hecha bdsicamente con harina de trigo, &qua potable,
sal, azicar, levaduga y manteca, pudiendo temer otros ingredicntes y
aditives permitidos.

3.1.1 Pan integral.- Es el pan de molde elaborado con harina integral.

3.1.2 Pan blanco.- Es el pan de molde elaborado con harina, con un
miximy da B2% de extroccidn.

3.1.1 TPan corriente.- S el pan de molde alsborado con haring de mis
de B2% hasta oot de axtracoida.

33 Ban tratadn de molde.- Ea el producto cue como producte anterior
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Anexo:06

NORMA TECNICA PERUANA DEL TRIGO

1.

NORMA DEL CODEX PARA LA HARINA DE TRIGO

CODEX STAN 152-1985

AMBITO DE APLICACION

11

La presente Norma se aplica a la harina de trigo para el consumo humano, elaborada
con trigo comun, Trticum aestivum L. o con trigo ramificado, Trticum compactum Host, o
una mezcla de los mismos, que ha sido preenvasada y esta lista para la venta al consumidor o
esta destinada para utilizarla en la elaboracion de otros productos alimenticios.

No se aplica:

- aningdn producto elaborado con trigo duro, Trticum durum Desf., solamente o en
combinacion con otros trigos;

- ala harina integral, a la harina o sémola de trigo entero, a la harina fina de trigo coman

Triticum aestivum
L., otrigo ramificada Triticum| compactum Host., o una mezcla de los mismos;

- ala harina de trigo destinada a utilizarse como aditivo en la elaboracion de la
cerveza o para la elaboracion del almidén ylo el gluten;

- ala harina de trigo destinada a la industria

no alimentaria;

- alas harinas cuyo contenido de proteinas se haya reducido o a las que, después del
proceso de molienda, hayan sido sometidas a un tratamiento especial que no sea el de
secado o blanqueado, ylo a las cuales se les hayan agregado ofros ingredientes distintos
de los mencionados en las secciones 322y 4.

2. DESCRIPCION

21

Definicion del producto

Por harina de trigo se entiende el producto elaborado con granos de trigo coman, Trficum
aestivum L., o trigo ramificado, Trificum compactum Host., o combinaciones de ellos por medio
de procedimientos de frituracion o molienda en los que se separa parte del salvado y del
germen, y el resto se muele hasta darle un grado adecuado de finura.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1
AR

312

313

Factores de calidad — generales
La harina de trigo, asi como todes los ingredientes que se agreguen, deberan ser inocuos y
apropiados para el consumo humano.

La harina de trigo debera estar exenta de sabores y olores extrafios y de insectos vivos.

La harina de trigo debera estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos
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3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1
311

3.2
321

3.2.2

Factores de calidad - generales
La harina de trigo, asi como todos los ingredientes que se agreguen, deberan ser inocuos y
apropiados para el consumo humano.

La harina de trigo debera estar exenta de sabores y olores extraiios y de insectos vivos.

La harina de trigo debera estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos
insectos muertos), en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana.

Factores de calidad - especificos

Contenido de humedad 15,5 % m/m maximo

Para determinados destinos, por razones de clima, duracion del fransporte vy
almacenamiento, deberian requerirse limites de humedad mas bajos. Se pide a los
gobiernos que acepten esta Norma que indiquen y justifiguen los requisitos vigentes en su
pais.

Ingredientes facultativos

Los siguientes ingredientes pueden agregarse a la harina de trigo en las cantidades
necesarias para fines tecnologicos:

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1

I S SO
: h s ik
ko o =

421
422
423

424
425
426
427

428
429

Enzimas Nivel maximo en
el producto terminado

Amilasa fungica de Aspergillus niger BPF

Amilasa fungica de Aspergillus oryzae BPF

Enzima proteolitica de Bacillus subtilis BPF

Enzima proteolitica de Aspergillus oryzae BPF

Agentes para el tratamiento de las harinas Nivel maximo en
el producto terminado

Acido ascérbico L. y sus sales de sodio y potasio 300 mg/kg

Hidrocloruro de L -cisteina 90 mgrkg

Didxido de azufre (en harinas utilizadas unicamente

para la fabricacion de bizcochos y pastas) 200 mg/kg

Fosfato monocalcico 2 500 mg/kg

Lecitina 2 000 mg/kg

Cloro en tortas de alto porcentaje 2 500 mg/kg

Didxido de cloro para productos de panaderia

crecidos con levadura 30

ma/kg

Perdxido benzoilico 60 mo/kg

Azodicarbonamida para pan con levadura 45 mog/kg
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5. CONTAMINANTES

5.1

5.2

5.3

Metales pesados

La Harina de trigo debera estar exenta de metales pesados en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana.

Residuos de plaguicidas

La harina de trigo se debera ajustar a los limites maximos para residuos establecidos por la
Comision del
Codex Alimentarius para este producto.

Micotoxinas

La harina de trigo debera ajustarse a los limites maximos para micotoxinas establecidos por la
Comision del
Codex Alimentarius para este producto.

6. HIGIENE

6.1

6.2

6.3

Se recomienda gue el producto regulado por las disposiciones de esta Norma se prepare
y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional de
Practicas Recomendado — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969) y otros codigos de practicas recomendados por la Comision del Codex Alimentarius que
sean pertinentes para este producto.

En la medida de lo posible, con arreglo a las buenas practicas de fabricacién, el producto
estara exento de materias objetables.

Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y analisis, el producto:
— debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud;

— debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y
— no debera contener ninguna sustancia procedente de microorganismos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

7. ENVASADO

71

7.2

7.3

La harina de trigo debera envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto.

Los recipientes, incluido el material de envasado, deberan estar fabricados con sustancias gue
sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinan. No deberan transmitir al producto
ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables.

Cuando el producto se envase en sacos, estos deberan estar limpios, ser resistentes, y estar
bien cosidos o sellados.

8. ETIQUETADO

8.1
8.1.1
8.2

Ademas de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados

(CODEX STAN 1-1985) deberan aplicarse las siguientes

disposiciones especificas:

Nombre del producto

El nombre del producto que debera aparecer en la etiqueta sera “harina de frigo™.

Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La informacién relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el
envase 0 en los documentos que lo acompafian, salvo que el nombre del producto, la
identificacion del lote y el nombre y la direccion del fabricante o envasador deberan aparecer
en el envase. No obstante, la identificacién del lote y el nombre vy la direccién del fabricante o
envasador podran ser sustituidos por una marca de identificacion, siempre que tal marca sea
claramente identificable con los documentos que acompafien al envase.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Véase textos relevantes del Codex sobre métodos de analisis y muestreo.
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APENDICE

En los casos en que figure mas de un limite de factor y/o método de analisis se recomienda encarecidamente

a los usuarios que especifiquen el limite y método de analisis apropiados.

CENIZA A pusto del comprador AOAC 82303
IS0 2171:1080

Aladada IO AL, ANJ(4 [annn

ACIDEZ DE LA GRASA Max. 70 mg por 100 g de harina respecto a la materia | Metodo IS0 7305 (1886)

3803 expresada como acido sulfurico -0-

-0 AOAC £39.05

Se necesitara no mas de 5) mp de hidraxido dz

PROTEINA (Nx57) Min. 7.0 % refendo al peso del producto 600 ICC 105/1- Metodo de determinacion de la

proteina bruta en cereales y productos a base
de cereales para alimentos de consumo
humano y piensos, uiilzando catalizador de
selenio/cobre (Metodo del Tipo |)

SUSTANCIAS NUTRITIVAS D conformidad con 13 legisiacion del paisenquese | No s ha definido ningun metodo

., vtaminas vende & producto

, Minerakes
TAMANO DE LAS £l 08 % o mas dela harina deberd pasaratraves de | AOAC §85.2
PARTICULAS un tamiz (No. 70) de 212 micras
(GRANULOSIDAD)
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Anexo :07
TABALA NUTRICIONAL: PAN DE MOLDE

Energia
326 kcal

Necesitamos una media de 2000 calorias por dia. 100
gramos de Pan de molde tienen 326 calorias, el 16%
de tu total caldrico necesario al dia.

Carbohidratos
o406 gr

100 gramos de Pan
de molde contienen
el 18% de tu total
diario necesario: 54,6
gramos de
carbohidratos.

Sodio
302 mg

100 gramos de Pan
de molde contienen
el 20% de tu total
diario necesario: 302
miligramos de Sodio.

AzUcar
0 mg

Pan de molde no
tiene azlcar

Agua
2920 ¢g

100 gramos de Pan
de molde contienen
29,20 gramos de
agua, el 29% del peso
total.

Fibra
11g

Un adulto medio
necesita 25 gramos
de fibra al dia. 100
gramos de Pan de
molde tienen 1,1 gr
de fibra dietética, el
4% de tu total diario

necesario.

Proteina
430¢g

100 gramos de Pan
de molde contienen
el 8% de tu total
diario necesario: 4,30
gramos de proteina.
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\itamina A
493U

Vitamina C
17 mg

Vitamina B-3
l4mg

Vitamina B-9
33 ug

La Vitamina A es una vitamina soluble en grasa cuya absorcion pasa a través del
proceso digestivo. Despuss, esta vitamina puede ser usada para el funcionamiento
corporal o es enviado para almacenar en el higado y las células grasas. 493 Ul de
Vitamina A pueden encontrarse en cada 100 gramos de Pan de molde, el 16% de la
ingesta diaria recomendada de Vitamina A.

La Vitamina C, también conocida como acido ascdrbico, abunda en frutas y verduras.
La Vitamina C es una vitamina soluble en agua, lo que significa que tu cuerpo no
necesita almacenarla. También ayuda a que se produzca menos estrés oxidativo en el
cuerpo y disminuye el riesgo de cancer. En 100 gramos de Pan de molde, puedes
encontrar 1,7 miligramos de Vitamina C. Proporciona el 3% del valor diario
recomendado para un adulto medio.

La Vitamina B3 es una de las vitaminas B solubles en agua. Es también conocida como
niacina (acido nicotinico) y juega un rol importante en la reduccion del riesgo de
enfermedades como el Cancer y la Diabetes. En 100 gramos de Pan de molde, puedes
encontrar 1,4 miligramos de Vitamina B-3. Proporciona el 7% del valor diario
recomendado para un adulto medio.

El dcido folico (Vitamina B9) s esencial para un correcto funcionamiento del cuerpo y
una vida saludable. Juega un importante rol en el mantenimiento saludable del
sistema digestivo, pelo, piel, articulaciones y ojos. 100 gramos de Pan de molde
contienen 33 microgramos de Vitamina B-9, el 8% del valor diario recomendado para
un adulto,
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