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El presente trabajo de investigación se realizó en el laboratorio de investigación del Postgrado de la 
Universidad Agraria la Molina y en las instalaciones de la fábrica de panes Productos Unión, centro de

Aplicación de la Universidad Peruana Unión.

MATERIALES Y MÉTODOS



Se obtuvo las cascaras apartir de tarwi desamargado. se remojó, desamargó y 
descascaró manualmente, para luego ser secadas y molidas. Se determinó el 
perfil  de partícula empleando un juego de tamices.
Se determinó la humedad y Aw para cada fracción. Se decidió trabajar en tres 
fracciones: finos, medios y gruesos. 
Se elaboró panes molde con 1 % de fibra pero con tamaño de partícula 
obtenido. 
Se evaluó en los panes al inicio y al final del almacenamiento: humedad, Aw y 
perfil de textura. Se realizó 4 repeticiones. 
Para el análisis estadístico se empleó el software Statistica 10.0 con una 
confianza de 0.95.
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OBTENCIÓN DE FIBRA DE LA CÁSCARA DE TARWI



METODOLOGÍA DE OPTENCIÓN DE FIBRA DE CASCARA 
DE TARWI





Figura 1 – Perfil de tamaño de partícula de fibra procedente de cáscara de tarwi.
Se determinar los valores de Aw y Humedad de cada fracción respectiva.



Figura 2. Fracciones de fibra de tarwi y sus características  (Humedad y Aw)





Flujograma de elaboración de pan Molde
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Figura 3a. Dureza de rebanadas de pan molde elaboradas sin fibra y con fibra (1%) a 
diferentes tamaño de partículas.

Figura 3b. Dureza de rebanadas de pan molde elaboradas con sin fibra y con fibra finos (1%) 
Al final del almacenamiento



Existe un efecto significativo en la dureza del pan debido a la presencia de fibra  de tarwi y su tamaño 
de partícula en el pan. El 1% de fibra fina influye en las características de amasado y adsorción de agua.

Los panes con fibra finos generan datos de menor dureza antes y después del almacenamiento, es decir 
mantiene la suavidad, adsorben más agua  y mantienen su Aw. 



Conclusiones

Existe influencia de la fibra de cascara de tarwi y 
su tamaño de partícula sobre las características 
de suavidad del pan molde durante su 
almacenamiento.
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Tamaño de partículas de fibra de tarwi
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N° de maya

# Malla um plg muestra

161.18 mm 0.046 15.8

30 600 0.0234 92.6

40 425 0.0615 73.2

50 300 0.017 44.5

60 250 0.0098 19.9

100 150 0.0059 19.2

200 75 0.0029 10.4

Mas de 200 1.2
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N° # Malla Rango de partículas Humedad Aw

1 16 Mayor 1.18 mm 9.57 0.413

2 30 1.18 mm - 600 um 8.44 0.378

3 40 600-425um 8.44 0.378

4 50 425-300 um 8.61 0.399

5 60 300-250 um 8.85 0.428

6 100 250-150 um 9.75 0.428

7 200 150-75 um 10.46 0.449

8 Mas de 200 75- menos 10.34 0.466



Formulación de pan molde


