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I. INTRODUCCION

En Guatemala, los productores de papa tienen dificultad en la
comercializacion de las papas grandes, pequefias y papas deformes,
las que alcanzan un precio relativamente bajo, no obstante tener huenas
caracleristicas culinarias, (4)

Por otro lado, la demanda Nacional de trigo es muy superior a la
produccion, por lo que se tienen que realizar fuertes importaciones de
este cereal, lo que significa fuga de divisas para el pais. (8)

Como una alternativa para reducir los costos gue ocasionan
las importaciones, en el presente trabajo se plantea la utilizacién de
la papa que no tiene acceso al mercado, como sustituto parcial del
trigo en la elaboracion del pan.

Se evaluaron siete porcentajes de puré de papa, incluyendo al
testign. Luego se realizd una prueba de aceptabilidad a nivel familiar
con los porcentajes que mostraron mejores caracteristicas, en cuatro
colonias del municipio de Quezaltenango. Ademas se hizo una deter-
minacion de costos ¥ se enviaron muestras de pan al INCAP, en donde
les hicieron pruebas de proterna v lisina disponible,

El puré de papa ha sido ampliamente utilizado en la panifica-
cidn como sustituto pareial del trigo. Kent-Jones y Amos (3) en
1956, consignaron que el pan elaborado con puré de papa es de mejor
calidad que aquel donde se usa la harina de papa como sustituto parcial.
Asi mismo, Bennion (1) en 1970, recomendd porcentajes de sustitucién
menores del 5 %, con la finalidad de no reducir la proporcion de gluten
en la mezcla, ¥ aprovechar asi las pequefas cantidades de sustancias
nitrogenadas que tiene la papa, las cuales estimulan la accidén de la leva-
dura,

De acuerdo a estudios realizados en México por el Instituto Nacio-
nal de Investigaciones Agricolas (INIA) en 1981, es posible la utiliza-
cion de puré de papa en la fabricacién de panes tipo francés, obtenién-
dose buena calidad al adicinar de 10-15% de puré de papa a la harina
de trigo, (6)
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Ohbjetivos:

—  Ohbjetivo general: proponer una metodologia tendiente a incre-
mentar el consumo nacional ¥ la comercializacion de papas de baja
calidad, por medio de su uso en la panaderia,

— Objetivo especifico: determinar un porcentaje adecuado de puré
de papa en adicion a la harina de trigo, para la elaboracion de pan,
sin afectar calidad, aceptabilidad ni procesamiento,
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II. METODOLOGIA
El presente trabajo se dividid en 3 fases:

FASESI:

Se elabord pan con 7 porcentajes (0,4,12,16,20,28 v 36% de puré
de papa) v 4 tipos de pan (francés, sheca, dulce suave y dulce tostado).
Luego del horneado se contd el nimero de panes dados por parcela
de 500 gramos, asi como ¢l peso perdido por cada unidad experimental.
Estos datos fueron sometidos a andlisis de varianza. El diseno utilizado
fue factorial 7 x 4 al irrestricto azar,

FASE II:

Se realizdé un panel con los porcentajes que mostraron mejores
caracteristicas en cuanto a apariencia, color ¥ amasado. Los porcentajes
evaluados en el panel fueron:

a) Para pan francés: 12% 16% v 0% de puré de papa.
b) Paralos otros 3 tipos: 20% , 28% y 0% de puré de papa.

Para realizar el panel, se cortd el pan en trocitos vy se colocaron
en platos numerados de 1 a 3. Fue realizado en 3 colonias del municipio
de Quezaltenango.

FASE III:

Con los resultados del panel se determind el porcentaje adecuado
de puré de papa, tanto para el pan francés (12% ) como para los dulces
(20% ), ¥ con estos porcentajes se realizd una prueba de aceptabilidad
a nivel familiar en 4 colonias del municipio de Quezaltenango, Los
datos de esta fase se sometieron a la prueba estadistica de Chi-cua-
drado,

Panes con estos porcentajes se enviaron a INCAP, en donde les
hicieron pruehas de proteina y lisina.

Ademas, se hizo una determinaciéon de costos, tanto para el pan
experimental como para el tradicional,



III. RESULTADOS Y DISCUSION

1.

-

Panel:

Para escoger los porcentajes que se evaluaron en el panel, se toma-

ron en cuenta las observaciones del panadere en cuanto a las caracterss-
ticas del amasado de cada uno de los tratamientos. Los resultados que
se obtuvieron por cada tipo de pan son los siguientes:

a)

b)

d)

Francés: de 25 personas, 20 (80% ) aceptaron el pan con 0% de
puré de papa (festigo), 18 (72% ) aceptaron el tratamiento con
12% y 13 (52% ) aceptaron el francés con 16% . Este tipo de pan
casi no gustd debido a que presentd una apariencia arrugada v un
tamafno mds pequeno del normal. :

Dulce suave: De 22 personas, 19 (86% ) aceptaron el pan con
20% de pure; el testigo lo aceptaron 15 personas (68% ) y el tra-
tamiento con 28% solamente 11 personas (50% ), debido a un
sabor dcido y una apariencia arrugada,

Shecas: El mejor tratamiento fue 20% de puré de papa, con una
aceptacion de 88% . El tratamiento con 28% tuve 60% de acepta-
cion y fue mayor que el testigo, al cual lo aceptd un 529 .

Dulce tostado: También fue el tratamiento con 20% de puré de
papa el mas aceptado. De 31 personas, a 29 (94% ) les gusts. El
testigo lo aceptaron 24 personas (78% ) y el tratamiento con 28% ,
20 (65% ).

Prueba de aceptabilidad a nivel familiar

Se encuestaron 4 colonias, teniéndose un total de 565 personas

pertenecientes a 119 familias, Del total de personas, 54% pertenecen al
sexo femenine y 46% al masculino. Asi mismo, 342 personas eran adul-
tos (60% ), 152 (27% ) estaban comprendidas entre 7 y 17 afios vy el
resto de personas, es decir 71 (13% ), en el grupo de 1 a 6 afios.

De las 4 colonias, a 21 personas (3.7% ) no les gustd el pan de la

prueha, a 26 (4.6% ) les did lo mismo consumir este pan que el que
consumen diariamente, y a 518 (B1.7% ) &f les gusto.
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Del total de familias participantes (119), solamente 6 (9% )} contes-
taron negativamente al preguntarles si preferfan el pan de la prueba al
que actualmente consumen si tuviera el mismo precio. Nueve familias
(8% ) dijeron que les darfa lo mismo y el resto, es deeir 104 familias
(B7% ), contestaron afirmativamente a la misma pregunta,

Estos datos se sometieron a la prueba de Chi-cuadrado v se tuvo
una alta significancia en todas las colonias, por lo que puede decirse gue
¢l pan experimental tuvo buena aceptacion.

3. Resultados del andlisis estad istico.

El pan dulce duro es el que mejor rinde en cuanto al niimero de
paneés gque se produjeron con cada porcentaje de adicion v son los tra-
tamientos 20% y 4% de adicidn de puré, los que mejores medias de
rendimiento presentaron, con 24.5 y 24 panes respectivamente por
parcela de 500 gramos. El pan dulce suave con 20% de puré de papa
fue el mejor de este tipo de pan, con una media de 21.25 panes por par-
cela. Con shecas, el mejor tratamiento fue 4% de puré de papa, con una
media de 19 panes por parcela En lo que se refiere al pan francés,
fue el tratamiento 20% de adicion de puré el que mds rindié de este
tipo, con una media de 17.25 panes por parcela de 500 gramos.

En relacién a la pérdida de peso, se observd que los tratamientos
con mas papa tienden a perder mds peso, ¥ esto puede deberse a que
tienen mayor contenido de humedad antes del horneo v la pierden
mas fdcilmente con la temperatura alta. El tratamiento que menoes
perdid peso fue el tipo de pan sheca v 4% de adicion de puré, con una
media de pérdida de peso de 101.25 gramos. El que mds perdio peso
fue el tipo de pan dulce tostado v 12% de adicion de puré, con 257.5
gramos de media de pérdida de peso por parcela de 500 gramos.

4. Determinacion del costo.

a) Pan franeés: el costo del pan' tradicional es de G, 3B.88 vy el del
pan experimental (12% de puré de papa) es de Q. 36.38, en 100
libras de harina trabajadas. Esto indica que hay una ganancia
para el pan experimental de Q. 2.60, la cual significa ahorro para
el panificador,
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c)
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Shecas: en 100 libras de harina trabajadas, el costo del pan tra-

dicional es de Q. 49.68 vy el costo del pan experimental (20% de
puré de papa) es de Q. 45,60, La ganancia para el panificador,
es de . 4,08,

Pan dulce suave: el costo del pan tradicional asciende a Q.51.08
v el del pan eéxperimental a Q. 47.00, lo que indica que hay una

ganancia para el pan experimental de @. 4.08, en 100 libras de
harina trabajadas. '

Pan dulce duro o tostado: ¢! costo del pan tradicional asciende
a Q. 53.08 v el del pan experimental a Q. 49.00, por lo que hay

una ganancia del pan experimental de ©@. 4.08 en 100 libras de
harina trabajadas,




104

Si se suman las ganancias de los 4 tipos de pan, se tiene un ahorro
de Q. 14.84, por quintal de harina trabajada. Una panaderia que trabaje
50 libras diarias (promedin diario de una panaderia) tendria un ahorro
de @, 7.42 al dia ¥ mensual de @, 222,60,

5. Pruebas de proteina y lisina,

Se observd que al adicionar puré de papa, la tendencia es a ir dis-
minuyendo la cantidad de proteinas en 3 de los 4 tipos de pan, con-
siderdndose esto debido a la poea cantidad que presenta la papa fresca,
menos de 2.8%. En el caso del pan francés no se observo variacion de
proteina y esto podria deberse al bajo porcentaje de puré de papa.

En cuanto al contenido de lisina disponible, se observd que éste
tiende a disminuir en los tipos de pan francés y dulce tostado, mientras
que en los tipos sheca ¥ dulee suave se incrementa,

En el caso del francés la disminucién de lisina disponible podria
deberse a la duracion del tiempo de horneo, el cual es mayor para este
tipo de pan,

En el caso del pan dulee tostado ésta disminucién podria deberse
al alto contenido de azlcar y grasa que lleva este pan, lo cual, junto al
tratamiento térmico, hace que la lisina sea menos disponible,

El incremento de lisina disponible que se observd en shecas y
dulces suaves, se podria considerar como debido a que ni el procedi-
miento térmico ni la composicion del tipo de pan, afecta la alta canti-
dad de lisina proporcionada por la papa.

IV. CONCLUSIONES

1. El puré de papa puede ser utilizado como sustituto parcial del
trigo en la elaboracion del pan, sin afectar significativamente cali-
dad, procesamiento y aceptabilidad del mismo. Para pan francés
puede utilizarse un porcentaje de adicion de 12% y para pan dulce
suave, shecas y dulce tostado, 20% de puré de papa.

2, De 565 personas encuestadas, 518 (91.7%) aceptaron el pan expe-
rimental, 21 (3.7%) no lo aceptaron ¥ a 26 (4.6%) les dio lo mismo
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consumir este pan que ¢ que consumen diariamente. Asi mismo.
104 de 119 familias preferrian el pan de la prusha al que consu-
men diarigmente s tuviera ¢l mismo precio,

Al utilizar puré de papa en lugar de harina de trigo, un panifica:
dov gque trabaje B0 libras diarias de la mezela para cada tipo de
pan, tendria un shorro diario de @, 7.42 v mensual de Q.222.60,
51 esta cantidad se multiplica por los 6 meses del ang én que la
papa as abundante (mayvo a noviembre), se tendria un ahorvo anual
dee £, 1335.60 por panaderia, 51 se asume como un ejemplo, gue
200 panaderias utibzaran puré de papa, se tendei un ahorro de
Q. 267,120 que sguivalen aproximadamente a 10,274 guintales
de harina de trigo que no habria necesidad de importar.

La prucha de ealidad nutritiva indiea queal adicionar purd de
papa, baja &l contenido de proleinas en sheca, dulee suave ¥ dules
tostado, Sin embargo, para sheea ¥ pan dulee suave el contenido
e lizina se incrementa, mejorandoe esto ta calidad de la proteina,

RECOMENDACIONES

Se recomienda el uso de pure de papa como sustituto parcia! de
harina de tribo en la elaboracién de pan,

Los rangos evaluados en el presente trabajo [ueron muy amplios,
por lo gue se recomienda trabajar con rangos Menoras y cercanos
a los recomendados, donde podeia encontrarse alguno gue repre-
sentarg una mejor alternativa.

Se recomienda continuar con este tipo de trabajos, de manera que
puedan determinarse todas las condiciones que afectan su aplica-
cidm, debido a que el presente podria considerarse como un estu-
dio preliminar.
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