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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la sustitucion parcial de harina de
quinua (Chenopodium quinoa willd) por harina de cafiihua (Chenopodium pallidicaule Aellen)
en la elaboracion de quispifio. Se utilizé harina tostada de quinua y cafiihua en proporciones de
sustitucion de 0, 5, 10, 15 y 20%, elaborandose el producto mediante amasado y coccién al
vapor. Las muestras obtenidas fueron analizadas en términos de su composicién proximal
(humedad, cenizas, proteinas, grasas, fibra y carbohidratos), propiedades cromaticas
(luminosidad, pureza y tonalidad), microestructura y evaluacion sensorial. Los resultados
mostraron que la sustitucion incrementé significativamente el contenido de proteinas (7.35 a
8.67%) y fibra (2.41 a 3.00%) y disminuyo la humedad (40.63 a 31.95%). Las propiedades
cromaticas variaron, destacando una tonalidad mas calida con mayor nivel de cafiihua. En la
microestructura se muestran irregularidades y variaciones en la opacidad, lo que esta
relacionado con la interaccién entre las particulas de cafiihua. La evaluacién sensorial indicd
que la mayor aceptacion correspondio al 10% de sustitucion. Estos resultados concluyeron que

la harina de cafiihua mejora las propiedades nutricionales del quispifio y ofrece una alternativa



viable para diversificar alimentos tradicionales andinos, promoviendo la valorizacion de

cultivos nativos subutilizados.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the effect of partially replacing quinoa
(Chenopodium quinoa willd) flour with cafiihua (Chenopodium pallidicaule Aellen) flour in
the production of quispifio. Toasted quinoa and cafiihua flour were used in substitution
proportions of 0, 5, 10, 15, and 20%, and the product was prepared by kneading and steaming.
The samples obtained were analyzed for their proximate composition (moisture, ash, protein,
fat, fiber, and carbohydrates), chromatic properties (lightness, purity, and hue), microstructure,
and sensory evaluation. The results showed that the substitution significantly increased the
protein (7.35 to 8.67%) and fiber (2.41 to 3.00%) contents and decreased the moisture (40.63
to 31.95%). The chromatic properties varied, highlighting a warmer hue with higher cafiihua
levels. The microstructure shows irregularities and variations in opacity, which are related to
the interaction between cafithua particles. Sensory evaluation indicated that the highest
acceptance corresponded to 10% substitution. These results conclude that cafihua flour
improves the nutritional properties of quispifio and offers a viable alternative for diversifying

traditional Andean foods, promoting the valorization of underutilized native crops.
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