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Los objetivos de la presente investigacién fueron nutrientes y representando una estrategia de de-
desarrollar panificados que tengan como valor agre- sarrollo productivo que contribuye a la seguridad
gado la produccion-utilizacién de harina del fruto alimentaria de las comunidades rurales.
de algarrobo (Prosopis alba), estimar la sustitucion
adecuada de harina de trigo, evaluar aceptabilidad-
preferencia y determinar la composicion quimica-
nutricional. Se traté de un estudio descriptivo, ex-
perimental y transversal; el desarrollo comprendio
cosecha, acondicionamiento y obtencidon de harina
del fruto de algarrobo, ensayo de dos formulaciones
con harina mezcla (trigo: algarroba) en proporcio-
nes de 85:15 - 75:25 y evaluacion de pardmetros de
proceso de panificacion. Se evaluaron aceptabilidad
y preferencia en 36 alumnos, mediante prueba de
satisfaccidn y preferencia pareada por atributos; se
determind la composicidon quimica-nutricional por
calculos directos utilizando el Sistema de Analisis y
Registro de Alimentos (SARA), rotulados y tablas de
referencias. Para estadistica descriptiva e inferen-
cial se utilizé software InfoStat version estudiantil
2008 y Epidat 3.0.2003. Los resultados del ensayo
evidenciaron mayor tiempo de proceso para la for-
mulacién 75:25 respecto a la 85:15, la muestra con
mayor aceptabilidad fue la de menor contenido de
harina del fruto de algarrobo con el 53%, sabor y
aroma fueron los descriptores de mayor predilec-
cion. Con solo el 15% de sustitucion de harina de tri-
go, el contenido total de fibra alimentaria alcanzé
un valor significativo (6,32 g%); el empleo de aceite
de girasol en reemplazo de grasa vacuna disminuyd
el contenido de acidos grasos saturados (0,88 g%) e
incremento6 el de acidos grasos poliinsaturados (4,28
g%). Esto posiciona a los productos desarrollados
como una alternativa novedosa y con valor agregado
competitivo, con el desafio de la mejora tecnologi-
ca del producto, revalorizando materia prima na-
tural y sostenible tipica de la region; adicionando
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