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RESUMEN 

Se examinó el impacto del contenido de harina de pituca (Colocasia esculenta L.) en las propiedades fisicoquímicas 
y aceptabilidad del pan tipo chachapoyano. La formulación del pan implicó la sustitución de harina de trigo con 
harina de pituca en 15/85, 20/80 y 25/75 y un grupo de control 0/100 harina de pituca/harina de trigo (HP/HT). 
Se realizaron análisis fisicoquímicos, farinográficos y alveográficos en las diferentes formulaciones de harina, 
mientras que el pan resultante fue evaluado en términos de propiedades fisicoquímicas y calidad sensorial, 
incluyendo aroma, color y textura. En la obtención del pan chachapoyano con harina de pituca se empleó un diseño 
completo al azar (DCA). Se realizó la comparación entre tratamientos se hizo mediante la prueba t de Student a 
una significancia del 0,05. Además, se empleó un Diseño de Bloques Completamente al Azar (DBCA) para evaluar 
la variable aceptabilidad, utilizando la prueba Tukey, con un nivel de significancia del 0,05. Según los resultados 
farinográficos, la harina de pituca fue clasificada como no panificable. No obstante, en términos alveográficos, la 
mezcla de harina 15/85 mostró similitudes cercanas al grupo de control, tanto en la harina como en el pan final.  

Palabras clave: análisis alveográfico; análisis farinográfico; evaluación sensorial; formulación; pan chachapoyano   

ABSTRACT 

The impact of pituca flour (Colocasia esculenta L.) content on the physicochemical properties and acceptability of 
Chachapoyan-type bread was examined. The bread formulation involved the substitution of wheat flour with 
pituca flour at 15/85, 20/80 and 25/75 and a control group 0/100 pituca flour/wheat flour (PF/WF). 
Physicochemical, farinographic and alveographic analyses were performed on the different flour formulations, 
while the resulting bread was evaluated in terms of physicochemical properties and sensory quality, including 
aroma, color and texture. A complete randomized design (CRD) was used to obtain the chachapoyano bread with 
pituca flour. The comparison between treatments was made using Student's t-test at a significance of 0.05. In 
addition, a Completely Randomized Block Design (CRBD) was used to evaluate the acceptability variable, using the 
Tukey test, with a significance level of 0.05. According to the farinographic results, pituca flour was classified as 
non-bakeable. However, in alveographic terms, the 15/85 flour blend showed close similarities to the control 
group, both in the flour and in the final bread.  

Keywords: alveographic analysis; farinographic analysis; sensory evaluation; formulation; chachapoyan-bread  
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1. INTRODUCCIÓN 

El pan es uno de los alimentos más antiguos, su origen se remonta a Mesopotamia hacia el 6000 a.C., 

ampliamente consumido en todas sus presentaciones a nivel mundial (Vásquez-Lara et al., 2021).  Aunque 

existen miles de recetas con insumos alternativos que permiten obtener diferentes tipos de pan, la materia 

prima es relativamente sencilla y es principalmente harina de trigo (Cao et al., 2023; Pico et al., 2015).  

La harina de trigo, es el principal cereal utilizado en la elaboración de pan por tener proteínas de gluten 

únicas que, al unirse con el almidón, forman estructuras que facilitan la retención de gases para después de 

la cocción tener un producto elástico, poroso y con características de digestión favorables (Parenti et al., 

2020). En Perú, el pan chachapoyano, también conocido como “pan de chachapoyas popular”, ha sido el 

alimento tradicional en la región amazónica, se elabora básicamente con harina de trigo, agua, levadura y 

manteca, en muchos casos todavía son procesados en hornos a base de leña, lo que resalta su sabor. 

En las últimas décadas, el consumo de pan se incrementó rápidamente en países en desarrollo debido a la 

urbanización e industrialización. Esto junto a las crisis climáticas y conflictos violentos en regiones 

productoras de trigo, han promovido un aumento del precio de harina de trigo (Araujo-Enciso & Fellmann, 

2020; Queiroz et al., 2021). Debido a ello, existe una tendencia gradual a sustituir de forma parcial o total 

la harina de trigo por harinas compuestas de semillas, cereales o tubérculos autóctonos   (Alshawi, 2020; 

Olagunju et al., 2020; Vásquez-Lara et al., 2021). Algunos de los sustitutos empleados son: el centeno (Oest 

et al., 2020), avena (Carocho et al., 2020; Krochmal-Marczak et al., 2020), sorgo (Ari Akin et al., 2022; Mtelisi 

Dube et al., 2020) y mijo (Sarabhai et al., 2021; Tomić et al., 2020), quienes además han influido en las 

características del producto, mejorando el contenido de fibra, la rigidez, la elasticidad y estructura del 

producto final (Torbica et al., 2019). 

La pituca (Colocasia esculenta L.) es una especie de raíz y tubérculo (cormo) con gran potencial 

agroalimentario (Púa et al., 2019), resistente a las plagas y enfermedades, con alto poder de conservación 

en condiciones naturales (Torres-Rapelo et al., 2014). La pituca es un alimento único debido a su 

digestibilidad y propiedades hipoalergénico que le da sus pequeños gránulos de almidón, entre 73 – 80 % 

del tubérculo (Patel & Singh, 2023). En cuanto a su contenido proximal, 100 g de pituca en peso seco tiene 

aproximadamente 1430 kcal, 9% de proteína, 26,5% carbohidratos, 2,24 % cenizas, 4,25% de fibra y 0,43% 

de grasa (López et al., 2021). En nuestro país se puede encontrar profusamente en zonas de la selva, aunque 

su consumo a nivel local sólo se observa en poblaciones amazónicas, especialmente en poblaciones nativas 

o quienes tienen conocimiento de su uso (Quispe et al., 2020).  

De acuerdo a lo expuesto, el precio del grano del trigo fluctúa constantemente de acuerdo con su manejo 

en mercados internacionales. Por lo tanto, es importante tener en cuenta los ahorros que podrían beneficiar 

el uso parcial de harina de pituca, para obtener un pan chachapoyano de buenas características 

organolépticas y aceptabilidad por el consumidor, y baje los costos de las materias primas. El objetivo del 

estudio fue evaluar los efectos de la sustitución de harina de trigo por harina de pituca en la aceptabilidad 

del consumidor.  

2. MATERIALES Y MÉTODOS 

La investigación fue realizada en la planta piloto de la Escuela Académico de Ingeniería Agroindustrial de 

la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas, 

ubicada en la ciudad de Chachapoyas. Las muestras de pituca tuvieron como procedencia el anexo de 

Buenos Aires, provincia Bongará, departamento de Amazonas.  

Para obtener harina de pituca, se seleccionó y lavó cuidadosamente el tubérculo antes de cortarlo en trozos 

de aproximadamente 1 cm de espesor, los cuales fueron sometidos a cocción durante 45 minutos a 

temperatura de ebullición. Luego, se procedió al pelado de manera manual mediante el uso de un cuchillo, 
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seguido de un proceso de deshidratación en un secador de bandejas a una temperatura de 65 °C durante 

un período de 4 horas, con una velocidad de aire de 2 min/s. Finalmente, se llevó a cabo la etapa de 

molienda y tamizado utilizando un molino de mano y tamices de tamaños N °250, 150 y 100. El resultado 

de este proceso es la obtención de harina de pituca rosada, en un tono crema ligeramente cenizo.  

2.1. Formulación 

En la tabla 1, se muestra la formulación de pan chachapoyano en base a 1000 g de harina compuesta (harina 

de trigo y pituca). 

Tabla 1.  

Formulación de pan sustituido con harina de pituca 

Insumo 
Cantidad (g) 

Control 
(0/100 HP/HT) 

T1 
(15/85 HP/HT) 

T2 
(20/80 HP/HT) 

T3 
(25/75 HP/HT) 

Harina de trigo 1000 850 800 750 
Harina de pituca 0 150 200 250 
Azúcar 125 125 125 125 
Levadura 3 3 3 3 
Sal 183 183 183 183 
Manteca 208 208 208 208 
Mejorador de masa 8 8 8 8 
Agua 570 570 570 570 

Para la preparación del pan, inicialmente se procedió a homogeneizar en seco la harina de trigo y la harina 

de pituca, según el tratamiento correspondiente, junto con levadura (3 g), sal (183 g) y azúcar (125 g). La 

mezcla homogeneizada se colocó en la amasadora sobadora (marca INTEC, modelo A-C50), a la cual se 

añadieron en cantidades dosificadas de agua (570 ml), el mejorador de masa (8 g) y la manteca (208 g). 

Este proceso se llevó a cabo durante 10 minutos, con el objetivo de obtener el desarrollo del gluten. 

La masa resultante se formó en una bola y se permitió reposar durante 5 minutos. Luego, utilizando una 

máquina divisora, se crearon pequeñas bolas que reposaron durante 20 minutos. Se les dio forma de pan 

chachapoyano y se procedió a la fermentación por aproximadamente 4 horas a una temperatura entre 35 

y 37 ºC. A continuación, los panes fueron horneados a 200 ºC durante 20 minutos. Posteriormente se dejó 

enfriar por espacio de 1 hora, a temperatura ambiente. Seguido a ello, fueron llevadas al laboratorio para 

sus respectivos análisis y el resto de panes se utilizó para realizar la prueba de escala hedónica.  

2.2. Análisis fisicoquímico 

Se llevaron a cabo análisis en las muestras de harina de pituca y panes chachapoyano para determinar su 

contenido de ceniza (AOAC 930.05), grasa (AOAC 930.04), proteína (AOAC 930.04) y carbohidratos (AOAC 

930.09). Además, se utilizó un potenciómetro (modelo Hanna, USA) para medir el pH, y la humedad se 

evaluó mediante el uso de una balanza de humedad. 

2.3. Caracterización fisicoplástica 

Se determinó mediante la aplicación de análisis farinográficos (método AACC 54-21) y alveográficos 

(método AACC 54-10) en la empresa Industrias TEAL S.A. En el análisis farinográfico se evaluó la 

consistencia de la masa desde su formación, los índices evaluados fueron de absorción de agua (%), tiempo 

de desarrollo (min), estabilidad de la masa (min) y grado de debilitamiento (UB). Asimismo, con el análisis 

alveográfico se determinó el comportamiento de la harina en el proceso de panificación, se evaluaron l os 

índices tenacidad de la masa (mm), extensibilidad de la masa(mm), trabajo (julios), característica de gluten.  
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2.4. Evaluación sensorial 

En la evaluación sensorial, se contó con la participación de 100 panelistas no entrenados, con edades 

comprendidas entre los 25 y los 40 años. Estos participantes llevaron a cabo una prueba hedónica de 9 

puntos, de tipo discriminatorio, para evaluar los atributos de olor, color, sabor y dulzor de cada tratamiento 

de pan sustituido con harina de pituca. La escala de la prueba iba desde "me disgusta demasiado" (1), “me 

disgusta mucho (2), “me disgusta moderadamente” (3), “me disgusta ligeramente” (4), “no me gusta ni me 

disgusta” (5), “me gusta ligeramente” (6), “me gusta moderadamente” (7), “me gusta mucho” (8) y "me 

gusta demasiado" (9). 

Las muestras se presentaron en bolsas de plástico previamente codificadas como: 187 (0/100), 492 

(15/85), 314 (20/80) y 521 (25/75). Cada bolsa contenía tres muestras de pan para cada nivel de 

sustitución, así como el pan de control respectivo.  

2.5. Análisis de datos 

Para la evaluación de la formulación del pan chachapoyano sustituido con harina de pituca, se empleó el 

diseño completo al azar (DCA). Asimismo, para determinar la diferencia de los tratamientos evaluados con 

el control se empleó las diferencias medias bajo una distribución t de student a 0,05 de significancia. En 

cuanto a la aceptabilidad se empleó un Diseño de Bloques Completamente al Azar (DBCA). La comparación 

de medias se realizará mediante la prueba Tukey; con un nivel de significancia del 0,05.  

Los datos experimentales se analizaron mediante el programa Statgraphics, y se llevó a cabo el análisis 

organoléptico utilizando SPSS 15.0. 

3. RESULTADOS 

3.1. Análisis fisicoquímico proximal 

En cuanto a la HP empleada en la experimentación, la caracterización fisicoquímica dio como resultados un 

pH= 6,1 ± 0,01, humedad = 13,23 ± 0,21 %, proteína = 9,92 ± 0,03 %, grasa = 1,42 ± 0,01 %, carbohidratos 

= 63,84 ± 0,02 %, ceniza = 2,00 ± 0,01. 

En las Tabla 2 y 3 se presentan los promedios de la composición fisicoquímica proximal, que incluye 

humedad, proteína, grasa, carbohidratos y cenizas, tanto para las harinas con diferentes porcentajes de 

sustitución de harina de pituca como para los panes resultantes.  

Tabla 2.  

Caracterización físico-químico proximal de harina de trigo sustituida con harina de pituca  

Parámetros 
Control 

(0/100 HP/HT) 
T1 

(15/85 HP/HT) 
T2 

(20/80 HP/HT) 
T3 

(25/75 HP/HT) 
Razón F Valor- p 

pH 6,56 ± 0,01 6,54 ± 0,01 6,49 ± 0,02 6,20 ± 0,03 122,40 <0,001 
Humedad (%) 14,68 ± 0,07 14,31 ± 0,19 14,01 ± 0,15 13,8 ± 3,31 0,39 0,7607 
Proteína (%) 12,33 ± 0,17 10,47 ± 0,05 10,31 ± 0,02 10,23 ± 0,02 373,90 < 0,001 
Grasa (%) 2,55 ± 0,02 2,40 ±| 0,01 2,33 ± 0,01 2,33 ± 0,01 152,64 < 0,001 
Carbohidratos (%) 57,9 ± 0,1 61,39 ± 0,09 62,12 ± 0,12 62,17 ± 0,02 1500,46 < 0,001 
Cenizas (%) 0,55 ± 0,03 0,70 ± 0,03 0,74 ± 0,02 0,75 ± 0,02 36,35 < 0,001 

Los niveles de humedad en las mezclas de harina con sustitución 20/80 (T2) y 25/85 (T3) HP/HT fueron 

considerados apropiados, de acuerdo con las pautas establecidas por Quezada et al. (2019) quienes 

sugieren que el contenido de humedad en una harina debe situarse entre el 10% y el 14%. Asimismo, en el 

contenido de proteína se evidencia una tendencia a la reducción, posiblemente debido al bajo contenido 

proteico inherente a este tubérculo. 
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La determinación del contenido de cenizas resulta valiosa para evaluar la pureza y el rendimiento de las 

harinas de cereales pues los minerales tienen una distribución desigual en todas sus capas (Cardoso et al., 

2019). La capa exterior conformada por la aleurona y el pericarpio contienen aproximadamente el 68%, el 

endospermo de almidón el 20% y el embrión el 12% del total de minerales. Por tal motivo, el contenido de 

cenizas en la harina panificable oscila entre 0,3 y 0,65%, siendo un mayor nivel de cenizas suele estar 

menos purificada y contiene más partículas de salvado fino y endospermo adyacentes al salvado  (Czaja et 

al., 2020).  Por lo tanto, la harina de trigo empleada en la investigación cumple con los requisitos de harina 

panificable. Sin embargo, a mayores niveles de sustitución con harina de pituca se observa un incremento 

del contenido de cenizas, atribuido al mayor porcentaje de cenizas en harina de pituca (2%). 

Tabla 3.  

Caracterización físico-químico proximal de pan con sustitución parcial con harina de pituca  

Parámetros 
Control 
(0/100 

HP/HT) 

T1 
(15/85 

HP/HT) 

T2 
(20/80 HP/HT) 

T3 
(25/75 HP/HT) 

Razón F Valor- p 

pH 6,52 ± 0,01 6,58 ± 0,01 6,00 ± 0,18 5,86 ± 0,12 22,80 <0,001 
Humedad (%) 19,48 ± 0,50 19,17 ± 1,55 16,97 ± 0,86 12,75 ± 5,75 3,17 0,0853 
Proteína (%) 10,07 ± 0,06 8,45 ± 0,01 8,37 ± 0,02 8,25 ± 0,01 1884,91 < 0,001 
Grasa (%) 10,9 ± 0,05 11,07 ± 0,07 11,36 ± 0,03 11,78 ± 0,03 197,72 < 0,001 

Carbohidratos (%) 57,2 ± 0,05 58,44 ± 0,04 60,49 ± 0,06 61,35 ± 0,04 4623,05 <0,001 

Cenizas (%) 1,01 ± 0,01 1,45 ± 0,02 1,55 ± 0,04 1,61 ± 0,02 353,76 <0,001 

En cuanto al contenido de grasa en los grupos de control y los tratamientos de los panes, se registró un 

aumento atribuible a la adición de manteca durante el proceso (García-Cisneros et al., 2023). 

Los datos fisicoquímicos obtenidos de las mezclas de harina y pan chachapoyano de cenizas, grasa, 

proteína, carbohidratos y pH, muestran diferencias estadísticamente significativas entre los tratamientos 

y el grupo de control, con un nivel de confianza del 95%. 

3.2 Análisis Farinográfico y alveográfico 

En la Tabla 4 se presentan los resultados del análisis farinográfico, llevado a cabo en los laboratorios de 

Industrias TEAL S.A, tanto para la harina de trigo como para cada grado de sustitución de harina de pituca. 

Esto posibilitó la evaluación de la coherencia de la masa a través de la fuerza requerida para su mezcla a 

una velocidad constante y la absorción del agua necesaria para alcanzar una fuerza estándar de 500 UB en 

la prueba farinográficas. 

Tabla 4.  

Características farinográficas de las mezclas de harina de trigo y harina de pituca para diferentes niveles de 

sustitución  

Tratamiento 
Nivel de 

sustitución (%) 
Absorción de 

agua (%) 

Tiempo de 
Desarrollo 
(minutos) 

Estabilidad 
(minutos) 

Debilitamiento 
(Unidades 

Brabender) 
T0 (0/100 HP/HT) 0 64,8 12,5 8,7 40 
T1(15/85 HP/HT) 15 64,6 5,1 3,7 80 
T2 (20/80 HP/HT) 20 67,6 4,9 3,3 95 
T3 (25/75 HP/HT) 25 68,4 4,7 3,1 105 

De acuerdo a la tabla anterior, la absorción de agua de la masa, los tratamientos T0 y T1 presentaron niveles 

de hidratación media, entre 58 y 65%, ideales para formar masas viscoelásticas. Se debe tener en cuenta 

que la absorción de agua está relacionada con la necesidad de agua que requiere el gluten para obtener una 

fuerza estándar de 500 UB en la prueba farinográficas (Vásquez-Lara et al., 2021). Además, se observa que 
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el porcentaje de absorción de agua aumenta de manera proporcional al nivel de sustitución, indicando que 

la harina de pituca tiene una capacidad de absorción de agua mayor a la harina de trigo, posiblemente 

debido al incremento de carbohidratos del almidón de la pituca (75% amilopectina y 25% amilosa) que 

posee valores iguales o superiores de constituyentes hidrófilos (amilosa) (Morales, 2012). Según Solarte-

Montúfar et al. (2019), el valor del contenido de amilosa en un almidón es el factor determinante para la 

calidad de los alimentos terminados, pues valores altos en de la misma favorecen una mayor solubilidad, 

mayor viscosidad, mejor claridad del engrudo y mayor tendencia a la retrogradación de los geles.  

Según Pantanelli (2009) el tiempo necesario para alcanzar la máxima consistencia de la masa oscila entre 

10 y 20 minutos. Las mezclas de harina de trigo y pituca evaluadas presentaron tiempos de desarrollo 

cortos (≤ 5,1 min.). De igual forma, la estabilidad de la masa también desempeña un papel importante en el 

desarrollo de una mejor la fermentación y tienden a ser más fuertes. De acuerdo con Hernández et al. 

(2023) el tiempo de estabilidad mínimo requerido en la industria panificadora es de 8 minutos, tiempo 

superior al obtenido en los tratamientos con sustitución parcial evaluados. Por último, el índice de 

ablandamiento de los tratamientos con sustitución tuvo disminuciones entre 40 y 105 Unidades Brabender 

(UB), lo cual refleja una baja calidad en harinas panificables.  

De acuerdo a lo reportado por Sandoval et al. (2012) e Islas et al. (2005), los resultados obtenidos de los 

análisis farinográficos en cuanto a tiempo de desarrollo, estabilidad y debilitamiento de la masa en las 

mezclas de HT y HP, indican una red de gluten deficiente o presencia de almidón dañado que podría 

vincularse a la cantidad de proteína y formación de gluten en las masas por efecto de la harina de 

sustitución, por lo que la harina no sería adecuada para la panificación. Los resultados obtenidos guardan 

relación con investigaciones realizadas en producción de pan con adición de harina de tubérculos 

(Vázquez-Chávez & Hernández-López, 2023), yuca (Hernández et al., 2023) y papa (Miranda, 2023) 

mostraron una disminución en las características farinográficas de la masa con el incremento de la harina 

de tubérculo en la mezcla de harina. 

En la Tabla 5 se exhiben los resultados del análisis Alveográfico de las combinaciones de harina de trigo y 

harina de pituca para distintos niveles de sustitución. En cuanto a la tenacidad (p), que representa la 

máxima presión que la masa puede soportar antes de deformarse, se observa que el tratamiento T1 exhibe 

el mejor rendimiento, con un valor aceptable de 98,7 mm. En contraste, los valores de los tratamientos T2 

y T3 por encima del valor mínimo apto para la producción de pan (P≤100).  

Tabla 5.  

Características alveográfico de las mezclas de harina de trigo y harina de pituca para diferentes niveles de 

sustitución  

Tratamiento 
P (tenacidad) 

mm 
L (extensibilidad) 

mm 
P/L 

 
W 

(trabajo) 
Características del 

gluten 
T0 (0/100 HP/HT) 103 84 1,22 192 Débil 
T1(15/85 HP/HT) 87,8 80,0 0,90 230 Fuerte 

T2 (20/80 HP/HT) 98,7 82,8 1,19 202 Débil 

T3 (25/75 HP/HT) 102,2 83 1,21 196 Débil 

 

La calidad de una harina se mide también por su equilibrio entre resistencia a la deformación (P) y 

extensibilidad (L), ya que esto favorece la obtención de un pan con volumen máximo y estructura interna 

bien proporcionada. Por ende, una relación P/L<1,5 se considera adecuada para la panificación, según 

Calaveras (1996). En comparación con los resultados obtenidos en las pruebas, la relación P/L fue menor 

a 1,5 indicando que es una harina panificable. 
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3.2. Evaluación sensorial 

En la figura 1 se muestran los resultados de la evaluación sensorial aplicada a los panes elaborados con 

trigo y con sustitución parcial de harina de pituca. Este tipo de preferencia de los consumidores frente a 

nuevos productos puede suministrar información valiosa sobre el producto objeto de estudio  (Thompson 

et al., 2004), permitiendo la observación de las variaciones individuales entre ellos, en conjunto con la 

relación descriptiva sensorial (Issanchou, 1996).  

 

Figura 1. Análisis de atributos de dulzor, aroma y sabor del pan elaborado con harina de trigo (control) y 

panes elaborados empleo parcial de harina de pituca  

En relación con el pan chachapoyano elaborado a partir de harinas sustituidas con pituca, se observa que 

Si bien los atributos evaluados sufrieron una disminución en su ponderación con el incremento de la harina 

de pituca, el tratamiento T1 (15/85 HP/HT) presentó mayor aceptación en los parámetros analizados entre 

las formulaciones con sustitución evaluadas, obteniendo una calificación de me gusta moderadamente (7,3) 

en el atributo sabor y aroma, y una calificación de un poco suave (5,9) en el atributo textura.  

En la tabla 6 se muestran los promedios de las evaluaciones sensoriales realizadas y los resultados de la 

prueba de Tukey (P<0,05) aplicado a los panes elaborados con harina de trigo y sustitución parcial con 

harina de pituca. De acuerdo a ello se observa que el tratamiento T1 (15/85 HP/HT) presenta diferencias 

significativas con respecto a los demás tratamientos en el atributo sabor, y diferencias significativas 

respecto al tratamiento T0 (0/100 HP/HT) en los atributos aroma y textura.  

Tabla 6.  

Comparación de medias por el método de Tukey en atributos evaluados en panes elaborados con sustitución 

parcial de harina de pituca y harina de trigo (control) 

Trat. Aroma Sabor Textura 

T0 (0/100 HP/HT) 7,7 ± 1,5698a 7,9 ± 1,0825a 6,9 ± 0,7035a 

T1(15/85 HP/HT) 7,3 ± 2,0201b 7,3 ± 2,0201b 5,9 ± 1,6697b 

T2 (20/80 HP/HT) 7,1 ± 1,8963b 6,9 ± 1,6697c 5,8 ± 1,3333b 

T3 (25/75 HP/HT) 7,0 ± 1,7978b 6,6 ± 1,3333d 5,7 ± 1,3521b 
*Los tratamientos con la misma letra no son significativamente diferentes según el test de Tukey (P<0,05). 
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CONCLUSIONES 

Del perfil físicoquímico, análisis alveográfico y análisis sensorial de los panes chachapoyanos obtenidos 

con sustitución parcial de harina de trigo, el tratamiento T1 (15/85 HP/HT) presenta mejores condiciones 

en comparación a la harina de trigo. Sin embargo, en términos de evaluación farinográfica se  indica que no 

posee características panificables. 

Los resultados de la presente investigación evidencian que el uso de harina de pituca es una buena 

alternativa para panificación, sobre todo en la Amazonía donde no se produce trigo, por lo que es posible 

dar un valor agregado a la pituca con sustituciones menores que permitan diversificar su uso.  
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