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RESUMEN

El propésito del presente estudio fue formular y elaborar un pan de buena aceptabilidad
sensorial, enriquecido con harina de algarroba en dos concentraciones, asi: Pan A = 15% y
Pan B = 25%, se elaboré también un pan integral (Pan “C”), para ser tomado como control
durante la prueba de aceptabilidad. Las variables evaluadas fueron las caracteristicas
organolépticas, aceptabilidad sensorial y concentracion de fibra dietaria total.

Para la prueba organoléptica de los panes enriquecidos, se utilizd el Test de Escalas y
Categorias; las categorias fueron: color, olor, sabor, textura y aspecto, la escala fue 1 = No
caracteristico, 2 = Caracteristico. Para la prueba de aceptabilidad sensorial, los panes “A, B
y C” se sometieron a una prueba hedénica, con escala de cinco puntos; los panelistas fueron

estudiantes de diferente nivel educativo de la ciudad de Huacho.

El anélisis estadistico™ demostré: que para la prueba hedoénica, no existi6 diferencia
significativa entre los panes “A y B”; en tanto el pan “C” obtuvo menores valores de
aceptabilidad, defiriendo significativamente de los panes enrriquecidos en los tres grupos
de jueces; para la prueba organoléptica el pan “A” obtuvo la calificacién 2 en las categorias
evaluadas; el pan “B” defiri6 significativamente del pan “A” respecto del sabor, textura y
aspecto.

Los resultados de los analisis fisicoquimicos practicados a los panes enrriquecidos fueron:
Acidez 0.41 y 0.48 (% expresado en acido sulfiirico); Capacidad de absorcion de agua 383
y 389; Coeficiente de elevacién 1.95 y 2.44; Humedad 20.9 y 29.0; Cenizas 2.4 y 3.3;
Proteina 10.0 y 9.8; Carbohidratos 62.2 y 50.9; Grasa 4.5 y 7.0; Fibra dietaria total 5.1 y

8.0, g/100g de muestra respectivamente.

Los resultados obtenidos demostraron 1la factibilidad tecnolégica de sustituir parcialmente
la harina de trigo, por harina de algarroba, en la elaboracién de un pan enriquecido de

buena aceptabilidad sensorial.
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factibilidad tecnoldgica, caracteristicas organolépticas, harina compuesta.



