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¡, INTRODUCCION

En Gu¡r¿mla, loE p¡oductores d¿ papa tienen djñcuftád e¡ la
comérci,rización d. la papas g¡andes, pequeña y p,ps defohs.
16qu¿dc zanü¡ precio ¡et¡rivú¿nre bajo, no óbsk¡t r€ner bu¿¡4
caracr¿rúrica cL¡rineid. (4)

tutd" riso 4 r uy f Ff o, ¿.¿
oroduc¡.ón. por 'o que
sie ce¡eal,lo que sis¡ili.a ruga d. div¡as püa el Fais. (6)

cono ua alremtiw pr! ¡édDcn los
el pEente habajo se plmkr la üiilización de

la pa¡a qüe no tiene acccso al ne¡cadoj como susbturo pücia¡ del
fiso en l¡ erabo¡rión del pan.

sc eBrüúon sier. loreniajes de pu¡¡ de pap¡, l.ctuyendo sr
tedigo. Lueto se reáliz¿ üna Frueb¡ de aeplabirjdad ! nivel f¿biiia
con los púdntrj.s que nsl¡do¡ mcjores ¿ar¡cLrisricd, €n cuat¡o
colonis dér nDniciFio de Quez'lieñanso. Ad€nás se bizo una d.ier
ninaclón de ¿oros,! se envi on nueshs de pd ¿tlNca¡,endonde
res hi.iebi prueb* de p¡o&ín, y

¡l puú de papr h, sid¡ anplisent ulitrzado en rr panirjca
oón .on. susrituto prci3r d¿r inso. Ke.irón6 r AmG (s) en
1956, consisruron quc cl p elabondó coo ¡uó de p3p¿ 4 dcncro¡
calidd q! e aqu¿l do nde sé Lsa la h a¡na de papa co mo sustituio paúaL.
-.\sí misno,E¿noion (1)en 1e70,recónendó por.e nbjes de s u$itüció.
nenorcs d¿I5 s, ¿on la ¡in¿lidrd de no ralucir ta pJopo¡ción de gluten
en h nezcla. y apmve.hd asi ls peqnens cañtjdad¿E de susijn.ias
nii¡ortenad$ que liéne la papr, ls cuales c*imul l! acció¡ de t3 leva

D¿ acu€rdo a erudió$ @ati'ados en Márico por cr t¡siiiulo Nacio
n¡r de rnvérigaciona as¡icols (rNla) e¡ 1e31, ¿s posible la ulüzi
ción d¿ pu¡é de papa en Ia labncrión d¿ pan€s ripo f¡ancé., obrenión.
dos bu.na caridad ar ldicin de 10 15$ de puró d¿ papa ¡ la haina



Obielivo Éne¡al: DrcDone¡

calidad. po¡ n¿dio de su uso

um nelodología te¡dienle a incE
y L cohercialiación de pap6 de brja

obje¿ivo 6pecífico: debñi.d u porcentaje adaúdo de puó
d¿ papa e¡ adición a la hdim d¿ higo, pd¡ la elaboraciób de pm.
sin 'I4rr c¿ridd. ¡ep!.bili.r¡d ¡i prccemie¡io,



FASES I:

se elabo¡ó pan co¡ ? ro¡ceo.rjes(0,4,12,16,r0,23y 36s de puú
dc prpa) y a dpas de pú (rhhcés.sheca,dul.e suaver dulc.lostado).
luego del homeado se contó el ¡úmero de pan¿s dados por pacela
de 500 elanos, sícóno dl p6o pe¡djdo pó¡crda uni dad .xpc.incn iál.
Est s daios luercn sometidos a anál¡is dé wianza. ¡l d¡eño utilizado

c&actBrGlicas e. cudto a apan€rcia, colü y m$¡do. Lc pd@nt,jes

METODOLOGIA

El Ér¿sedle hrbrjó se dnidió en s r¡ses:

Pa¡a realiza el pdel, se corró er pa¡ en hociros y se colocdon
€n pl¿ os Lm.,edo. o¡ r 3 3 Fu" Fslysoo q 1 ¡ oronis. dr r urnipio

cón los ¡esultados del pan¿l se dei¿¡minó el pordentaje adeuado
de püié de papa,lanio püa el pan fiacós(12$) cono p,rdlosdulces
(2o$ ), y co. Abs porc¿.rljesse rearizó uná p eba de acepiabilid¡d

datos de ésta fs," se soF¿iieion a la poebr estadiltic¡ de chi.cua.

Pafts cd esior ¡,o¡ce¡rajes se enda¡on a rNcAp, en dondc lcs
hicieLon pruebas de prokiña v lni¡a.

Además, se hto úa dct.mina.ión d¿ cósios, tan¡o paa el pdl
expe¡imeotal como purer riádicionrr.

Para p,n li cós:12*16% y 0% de pu¡á de p,pr.
Pa¡alosohos3iiposr 20%,23% y 0% depüé d¿ p.pa.



III. RESULTADOS Y DISCUSION

PM acóser los po¡eniajos que se ¿valuaon en el panel, se toma
¡on.n cu¿nta Is obsenacion¿s del p ¡dero en cudto a ls.aracle¡¡
ii.s d¿l amasado de cad¡ u¡o d¡ los hata'nienios. Lc resuuadG oL¿
se obtuvieron po¡ cad¡tipó d¿ pai sn los si$ienres:

¡) rüncás: dc 25 penons, 20 (30$ ) aceptaon el pd con 0$ de
püré d-a f,apa (ratigo), 13 (72s ) deptarcn el t¡¡rmieiro mn
12% y 13 (52* )aceor¡¡o. et rmcés ¿on 16%. Este tipo deps
cai nó su*ó dél,j&, a qu¿ presenió una ¡pdiehcia engdáyuo
tanaño h,is pequeóo del nornd

b) Dúh¿ suaw: De 22 penon$, re (364 )a€Ftarcn et pan coi
20% de punjj¿l tesliso lo acepiüon 15 pehonb (63ft )y el rh
taniento.on 23$ solamcnte 11 p¿honas (50a )!debidoaub
sábor ii¿idó y un¿ aodenciasrusad¿.

c) shecas: El mejor halamiento fue 20% de pu¡é de Fap¡j clu qk
acepticióo d.33$ . Erh*¿oi¿nl! con 23% tuvo 60$ dc accpta.

,a .o. ¡..r-to3 "p,iú, .2!

d) Dulce tdstado: Túbié¡ tuc ct rn¡ahieoül con 20% d¿ óun! d.
D,o, " lds rPo' oo D ll pq.o
resris-o lo acept¡¡on 24peNond (?3s )yeriraraniento cón 23.,".

2. P,ueb¿ de ¿cepDbrlLrl¡d r nirl t,m'ha.

se ¿n.u6tron .1 colonhs, i¿oiéndose un iold dc 56á peFoob
pe¡renecie¡ie\ a 119 f¡milias. Del loral de p¿nonas, 5,ts pe¡rene.lo al

n.. asi nisno,342 pe6on¡eir, ¡dur
ros (60% ), ri, (2?$ ) esiaba. comprcndidas enrt ? y 17 ¡nor y et

g4pÓ oP I J6 3r o

D€ rs ,1 cotóniN, a 21 pes.¡ü (3.7% ) n. tes suró ¿l pad de h
pruerD, a 26 (46$ ) ks dió lo mismo consúnü.ste pan que el,tu.
consunen di¡iamcnt¿,y a 513 (3t l% ) sílessró.



oru ¡ to, sor.ména6(.\, o_,e.
i oPrq s "t om o" k Fru"b, 3

o¿.i'om.sroyc{ro
r3?$ i,, onl¡dron or'¡mah!me

Esbs d¡bs * sndiébn a la pru¿ba de cbi.cuad¡ado y se luvo

e] pm e\nenD€ild Luvo huPns,epiJc'ón

3. R¿sultados dcl ¡nilisü 6t¡dr:*i¿ó

Er p¿n duhe düro 6 et qrc n¿jó¡ nnde en cuanb ¡r.úm¿n, de
panés qu¿ 5e prodüreron con cada porce¡l¡j¿ de ¡dición r son los r¡

de ¡dició¡ de pué. los que mejors n¿diü de
rcrdihiénto presentao¡,
n F á dc ,0u !¡ro.

'I 2b ps a ro, ptr

Fr+t¡'ó¡bt",.
;" oa-o. r ¡.o o Foé ocb, , " !.-rienén mayor cónt€nido

pa d,ó o¿ o iórLooópd
ned,rFp"d, d.

¿'¡mos dP m"d ¡ 
're F-o d¡ o" péso po p 

'. 3 d" Joor?mo.

4. Determimciórdel..dó

a) ran f¡rncós: ét cofo dét pa tudici.nat s de a. 3s.ss y ¿l dél
pin experinienl¡t (12* de prí de papr) és d. Q 36.33. en loo
lib¡a de haina rsbajadtr. Efo indicr que



b) Sheas: en 100 libru de hei¡a r$'jadas, el codo det pah tB
dicional ds de Q 49.63 y ¿r coslo del pú éipennenist t20* d,a
puré de paF¿) ¿s de Q. .15.60. r,a g ¡ncia par, ¿l panincado¡.

c) Pan dulce su¡vcr el coso del pd lmdiciomr siend¿ a Q.51.03y el der pú éipehñcftar a a
rat de o. ,1.03. cn 100 librs de

harina ihbajadas.

d) Pa! dulle duo o iBtado: er cofo del ps radicion¡r sciende
a Q. 53.03 y er der po *peiiñehial a Q.4e 00, p.r to que hry
ur gand.i¡ d.l pan ¡ipe¡ine.id dé Q. 4.03 en 100 lib¡s de

¿
\\



s¡ s¿ suman ls ganancis de los 4 lipos de pm, se tie;e u. ,¡oro
de Q. 14.34, por qlinlal de hüim i6b'jada. una pmade¡ia que t¡abaje
50 üb¡s didias (p¡ohedio dirio d¿ una püad¿ría) tendría ü anóro
de Q.7.42 al dia y m¿nsu,r de q.222.60.

5

Se obseró que al adiciond puré d¿ papr, la tendcrch es a úd¡
n¡nuy.ndo la .útidad de protema en 3 d¿ los 4 lipos d¿ pm, con
sid¿úndose eslo d¿bidó a la poca cmiidad que pEse.la la prpa ltra,
ú¿no¡ de 2.3$. En el c¡so del pm lirncés no se observó va¡iación de
p¡otenay esto podrir debe$e ¿l bajo po¡cd¡irje de pu¡é de p¡p1.

trn cumto al contunido de lisina disponible, se ób$dó qué ést¿
iiende r düm¡nui¡ en los ripos de pa f¡océs y durce bra,lo, nieni¡B
quc en los tipo: shcca y dulcc rua

ln el cró del f¡úcós h dnmi¡ución de l¡ina disponible podria
de¡ÉEe a la duü.ión ¡lel tiempo de ho¡neo. el cual ¿s mryo¡pd¡¿st¿

Dn el cso del pán dulc.

t¡&tanúnió ié¡mi.o, ha.é que

róshdo ésr¡ disminución pod¡ia debe6¿
gr¡e que ll¿va sie pan, lo cuar,junlo al
l¿ lisina sea nenos disponible.

El in.rene.to d¿ lisina disFonibrc que sd ob$Lvó en sbecF y
dulces suaves, s pód¡ia considem cono debido a que ni ¿l procedi
úrento tljñicó hi ta cohposición d¿l ripo de pm, aJeda la atra canti
dad de lisimp¡ólor.ióhada por la oaFa.

Er puÉ de p¡pa pu¿de s¿r utitizado como su*ituio Frciat dct
ügo en la eraborrción der pe, si. afecttu signi ficd rane a ¿e c¿ti
d.d p-o " -' o ) r"tr bil. "¡ o"l n "aopuede utilüa& un porcenr¿je d. adiciónd.12s, p&ap¡o dulce
Eunve.sh..ay dulce tossdo,204¿¿ pu¡É de papa

De 56ó p,"6on6 encud*adas, s13 f91.?$)acepraronel p¡n ¿fpd
-iñ.1k . 2l 11?\r no lo á ?oa



Drinen dirixrente. :{sí brimo.
i01.1r 111r ramirLas prrlc¡¡ún e

AL unl,zar Dufó .lc prDa ¡n LLq{

a. ?.r2 r mcnsutrl dc 4.22260

úbr¿). r rendLix nn droftúur
.lc Q r335rjo Dor pana,r0ia. si

a 21ir 1i2r qu. ¿¡ru'v¡ren 3p'n

nurtjya 
'ñ,1,.a 

rru¿ rr id:(.i¡r plr¡ d.
r{r b¡i¡ d luFoi¡l. r¿ plnein$ en nR?, dulce suaF y dul!.

d¡ I'sn¡ n úr.mctu. n¡jo¡¡¡dó ¿ o lr ¡.lidad d¿ h F'¡binr

RECOMENDACIONES

se rcomiend¿ él u!, de pur¡ de prpd !óño slrn!ú, rafiald¿

nt. kbajo ruern muv anplios
por lo quc s. ircomionda imb¡j,

r da ua mejo¡ dGn,riü
e iipo de iúbljos. de nand¡ que
o¡dicio¡cs que ¡lcctm su apli.*

oón. dcbido I que cl prscnre pod a cohsid.nR cono un ¿*u

por M¡fi¡¡. con?ii.z
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