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Se realizaron pruebo.a harina - pañadoras en los laboratorios 
de farinolocia del INIAP, de seis mezclas de harina de trigo im
portado y nacional con cinco niveles do nustitucion ds harinas - 
do arroz y op-,nu

• Los factores estudiados fueron:

eis harinas coaorci
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H’X'Is: Harina de trigo importado, HTIT= Harina de trigo nacio
nal ,

Dos productos sustitutivos:

Harina de arroz: Variedad INIAP 6*
Harina de quitina; Variedad ¿'ajama ( boliviana ).

Cinco niveles de mistitueióní 

c:<, io^9 15^  20%.

Las pruebas de calidad realizadas fueron: Valor de ’/jodimen- 
tsción, Cenizas Totales, Proteína do harina, Absorción de Agua, 
Tiempo de Amasado, Estabilidad do Mesa y Panificación, en la —  
que 89 evaluó peso de pan y volmaen» Se realizaron adeiuís encues 
tas de palatabilidad y se evaluaron variables subjetivas como:- 
Color, Sabor, y olor.

INIAP - Estación Experimental Santa Catalina



De los resultados obtenidos so concluyó lo siguiente:

La calidad harino-panaaera de las harinas es mejor cuando el 
porcentaje ds harina de trigo iíaportado es mayor en las ¡'lesclas.

Las mezclas con k ayor porcentaje do harina ds tri^o importa
do j toleran mejor las suctitucioaoB®

ianto la harxna de arroz como la do quinua dsnr*e joran la ca
lidad panadera del triaos a excepción de la protelaa que aienon—  
ta con al incremento de los nivele? de a u .c; t i c u c i 5 ji «

J j I  n i v e l  o . e  a u G t j . t u c . i o n  e & í »  c  o  i  i v a  n  x  e  í i  t  e  p a r a  e l  a r f e s  y  n u í * »  

n u a  e s  d e  5 ? ? »

SI pan fue aceptado por su sabor y apariencia,
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■Post on flour and bread vrerf; -«ado at the TwJ-P flour labora 
torieSj ueirtg six ni.ituren of iMportod sail dor.:,;:"tic  /heat flour 
v?itu five levels ox fjubetitutior; of Or,y:v\ rnti’a and CA\y- ' .'Odiirn 
quij’ flours.

The factors studied ?;ers: 

a* Six comnsreial flours

HTI % :ct  %
50 50
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100 0

HTI « Imported wheat flour, KTN- Domestic wheat flour»

b, Tvro substituted products;

Rice flour: ( Qrysa satlva ) 6 1UIA? variety.
Quinoa'flour: { C he r.opo< * nuj.noa ) Sajama variety5 ( to 
liviana )»

c., Five levels of substitution:

0%, 5%, 10%, 15%, 20%,

The quality beet reade v/srw: Sedimentation value. Total a~~™ 
shea, flour protein, Water absortion, Time for kneading, Stabi
lity of dought and baking, in wich the weight and volume of 
bread were teafced. Palatability tests were also ¡uado, a; d valua 
rad subjetives variables as: Colour, Flavor, and Swell.
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From the results obtained v;e concluded that;

The baking flour quality of the flours is better when the- 
percentage of imported wheat flour io highor in the Mixtures,

The mixtures with tho higher percentage of importsd wheat- 
flour can tolerate a substitution a lot better,

So rice flour as v/ell as quinoa flour dinl nish the quali
ty of be.ker of tho wheat, osc-rot for che protein that is higher 
with the increases of the ¡sub-- citytion levels.

The most con'/eniente level of substitution for rice and - 
qu:inoa is '%'•*

Bread was accepted for its flavor and appearance.
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