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Resumen 
 

El presente proyecto expone difundir una alternativa de sustituir parcialmente la harina de trigo por harina de 
arroz para la elaboración del pan; por lo que se demostró en primer instante los aspectos generales de la materia 
prima. Se efectuó un estudio del proceso de obtención de la harina de arroz mediante pruebas experimentales; el 
cual contiene selección de la materia prima, obtención de las curvas de secado y caracterización de la harina de 
arroz. En el pan elaborado se evaluó la calidad química, nutritiva y sensorial. Se evaluaron sustituciones de  20, 
25 y 30 % de harina de trigo por harina de arroz. A través de una prueba de preferencia se seleccionó el pan con 
30% de harina de arroz como el más adecuado mediante análisis estadísticos. Se encontraron diferencias con el 
pan tradicional (100% harina de trigo) en el proceso de preparación y en la textura. Así mismo, a mayor nivel de 
arroz se encontró una textura harinosa. Cada porción de pan tiene un peso de 70 gramos que aporta cantidades 
adecuadas de calorías, proteína y sodio aunque un poco menos en fibra que el pan de 100% trigo.  
 
 

 
Palabras claves: pan de trigo/arroz, características físicas, químicas, sensoriales, sustitución parcial de 
harinas. 
 
 

Abstract 
 
 
The present project exposes out an alternative to substitute wheat flour by flour of rice, partially, to elaborate 

bread; at first, the general appearances of the raw material were demonstrated. A study of the process of obtaining 
rice flour was made by using experimental proofs, which contains selection of the raw material, obtaining drying 
curves and characterization of rice flour. The chemical, nutritious and sensorial quality was evaluated in the 
elaborate bread. Substitutions of 20, 25 and 30 % of wheat flour instead of rice flour. Preferentially the bread with 
30 % of rice flour was the best-suited by means of statistical analysis. Differences were found with traditional 
bread (100 % wheat flour) in the process of preparation and texture. A wheat texture appears at higher levels of 
rice flour. Each portion of bread has a weight of 70 grams that contributes suitable quantities of calories, protein 
and sodium, although a little less in the fiber than 100 %'s wheat flour bread. 
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