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La presente investi nacion se realizdé en el Laboratorio
de ParinologTa de la Estacién Experimental "Santa Catalinal
del IMIAP, y tuvo los siguientes objetivos:

- Estudiar la calidad industrial de once variedades promi-
P i Kort iI -
sotifla dé tdilitialeli
- Estudiar el ,comportamiento farihbldgico y panadero de tres

Vfiriddaderi de tHticé&le» selc”6ibnadas ptfr'su calidad in-
HustMialt, et tres hi"veles de sustitucidén dé harHria™ coneg

ciales de trigo.

Para la ejecucidén de este trabajo, fue necesario dividirlo

en dos ensayos;

A» ENSAYO DE CALIDAD INDUSTRIAL.

En este ensayo se evaludé la calidad industrial de once
variedades de triticale, una variedad de trigo nacional:
"Atacazol* y trigo importado del tipo URil No. 2, Se uti_
lizo el Disefio Completamente al Azar con tres repeti cio

nes:

En grano se efectuaron las siguientes pruebas y anali-
sis: humedad, peso hectolftrico, peso de mil granos»
indice de dureza 9 rendimiento harinero,, proteina, valor
Peishenke. En harina: humedad, cenizas totales, protei
na, valor de sedimentacidn, determinaciones de triptofa

no y lisina.

De los resultados obtenidos se concluyd lo siguiente:

- La calidad industrial del trino importado es superior

a la del trigo nacional y del tri ticale.

- ElI rendimiento harinero del triticale es menor que -

el del triao.

- El tri<io importado tuvo el mejor peso hectol itrico.

- El grano de triticale es menos denso que el del tri-
gos por lo cual s a pesar de su mayor tamafio, su cald_
dad industrial es inferior.
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- Segun el indice de dure¢;u el trino nacional y el tri_
ticale son ™uaves™; g¢g! trigo importado es "duro™.

- De las harinas evaluadas la mejor es la de trigo im-

portado .

- Tanto el trino nacional como el triticale tienen glj;
ten débil,

ENSAYO DE CALIDAD MARINO«-PANADERA.

Para la real izacidén de* presente ensayo, en primer tér-
mino se selecciond a las tres mejores variedades de tri_
ticale, seodn 1io0os rebultados del ensayo anterior* sien-
do elegidas: Inia-Arn 1S"9 jlrya 1l1-Arm °S* y Maya I-Arm
I8 I((

Luego se procedi6 a probar la calidad harino-panadera -
de tres mezclas de harina de trigo importado y nacionals
con tres niveles de sustitucidén de harina de triticale.

Los factores estudiados fueron;

Tres harinas comerciales:

*HT1 % *HTN
100 0
00 20
iul Af)
*HT1 = Harina de trino importado; HTH = Marina de tri-
no nacional
Tres variedades de triticale: Inia-Arn 1S1, Maya II-

Arn "S* y Maya I-Arm 1S°".
Tres niveles de sustituciodn: 0%s 20% 3 40%,

Se utilizo el Disefio "Completamente al Azar» en un arre-
glo factorial de 3 x 3 x 3 con tres repeticiones.
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La pruebas de cal i~3ad harino-panadera efectuadas fueron;
humedad» cenizas total os9 valor de sedimentacién, protef.
na de hari na, absorci6n de agua, tiempo de amasado, esta_
bilidad de masa y panificacion, en la que se evalud voljj
men y peso de pan. También se evaluaron variables subj¢
tivas como color, sabor, olor, y se realizaron encuestas
de palatabilidad.

Se lleno a las siguientes conclusiones:

- La calidad hari no-panadera de las harinas es mejor mien.
tras mayor os el norcentaje de harina de trigo importa,
do en las rtezclas,

- Las harina:.:, colerofales con mayor porcentaje de harina
de trino fuporiado toleran mejor a las sustituciones
con harina Ao tri vicale.

- La harina de tritic¢\le desmejora la cal iciad panadera
de la harina de trino, excepto el valor nutritivo del
producto final, por cuanto la calidad de la protefna
de triticale es superior a la de trigo.

- EI nivel de sustitucion del 20% con harina de tri tiai
le es el miis conveniente para la elaboracion de pan.

- Las tres variedades -de tri ticale tuvieron un comporta
miento similar; sin embargo la variedad Maya Il1-Arm -
1S* se destaco ligeramente respecto a las otras dos:
Inia-Arm 1S* y Maya I-Ar'm 1S ~I

« El pan obtenido a partir de las mezclas estudiadas fue
aceptado por su sabor y apariencia.
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SUMMARY

The objectives of this norl;, carried out at the INIAP -
farinoloqgic laboratory, were:

- To study the industrial quality of eleven promising tritica
le varieties

- To study the farinoloriic and breadmaklnn quality of three -
triticale varietes* selected for their industrial quality, -
at three levels of substitution of mixtures of imported and

domestic wheat flours.
The work w-as divided 1in two parts:

A. INDUSTRIAL QUALITY EXPERNtF.NT,

The 1industrial quality was tested of eleven triticale va-
rieties, one domestic wheat variety named "Atacazo", and
imported wheat HRW Ho™* 2»

The quality tests were: grain humidity, test weight, per
hectoliter, 1000 kernel weinth, hardness, index miTling yield,
Pelshenke test, flour humidity, total ashes, flour protein,
sedimentation, test, tryptophan and lysine detenrtinati ons ,

From the results obtained it was concluded that:

- The 1industrial quality of the imported wheat is better -
than that one of the domestic wheat and "the tirticale.

- The mill inn yield of the triticale 1is lower than that of
wheat.

- The imported wheat registered the best ;test weight per *
hectoli ter.

- The kernel of triticale is lighter than: that of wheat.

e The domestic wheat and triticale are "soft"; the imported
wheat 1is "hard".

- The flour of the imported wheat 1is the best of all tested,
on this work.

- Both, the domestic wheat and the triticale, have a weak -
oluten.
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FARITIOLOGIG AH"? SP.EADnAKI FIG EXPETIINEHT.

First, three varieties of triticale wore sol octod iv:ir
industrial Quality; Ini a-Arm *S", Maya Il-Arm °S* and Maya
I-Ant "S1»

Then the farinolonic and breadmaking quality of throe mixtu
res of domestic and imported wheat flour, were tested, with
three levels of substitution of triticale flour.

The factors studied were:

~ Three comercial flours:

v11FF % *DHF %
100 0
80 20
60 40

* IMF 3 Imported wheat flour; OHF = Domestic wheat flour.

Tiiree triticale varieties: Inia-Arm 'S', Naya 11-—Arm °S*°

and Haya I-Arm =S¢,
Three levels of substitution: 0%, 20%, 40/i.

The queality tests nade were; Flour humidity, total ashes,
sedimentation test, flour protein, water absorption, time -
for kneadinp» stability of kneadino and bakinru in which -
weioht and volumen of bread were measured. Palatability -
tests ere also made.

From the results obtained it was concluded that:

- The hreadmakino quality of the flours 1is better when the
percentage of imported wheat flour is higher in the mix-
tures.

- The mixtures with the hinher percentages of imported wheat
flour tolerate the substitutions better than those with -
higher percentage of domestic wheat flour.

- The triticale flour diminish the breadmaking quality of -
the wheat, However, the triticale improves the nutritive
value of the final product.
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The 1level of substitution of 0% with triticale flour is
the most convenient.

The three t.riticale varieties had a similar performance.

Bread obtained from the mixtures studied was accepted for
its flavor and appearence.
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