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RESUMEN 
 

Los fideos hechos de harina de trigo son un producto de consumo masivo en el 
Perú. En los últimos años la sustitución parcial de harina de trigo por harinas no 
convencionales y su fortificación con minerales está adquiriendo cada vez más 
importancia en la elaboración de fideos. En nuestro estudio se realizaron fideos 
de harina de trigo con sustitución parcial de harina de haba fortificados con 
calcio. Se eligieron estas harinas ya que presentan características nutricionales 
importantes como el contenido de proteínas y fibra.  El haba es una excelente 
fuente de lisina, pero deficiente en metionina y el trigo es un cereal rico en 
metionina, pero deficiente en lisina.  Por lo tanto, al hacer la combinación de 
estos alimentos obtenemos una complementación proteica. Un estudio hecho a 
nivel nacional por el Ministerio de Salud (MINSA) en el año 2014 muestra que el 
consumo de calcio por hombres y mujeres cubre el 37% de las recomendaciones 
propuestas por la Organización Mundial de la Salud, Los hombres consumen 
aproximadamente 370 mg y las mujeres 444 mg de calcio respectivamente. Por 
lo tanto, al fortificar con calcio logramos un incremento en el consumo de este 
micronutriente.  
 
En la presente tesis, se planteó como objetivo describir el efecto de la sustitución 
parcial de la harina de trigo por harina de haba y la fortificación con calcio en el 
análisis proximal de los fideos. Se realizaron 3 tratamientos, donde a los 
tratamientos T1 (fideos con sustitución parcial de harina de trigo por harina de 
haba al 10%), T2 (fideos con sustitución parcial de harina de trigo por harina de 
haba al 20%) y T3 (fideos con sustitución parcial de harina de trigo por harina de 
haba al 30%), se les añadió 4.99 g de carbonato de calcio, para lograr que cada 
100gr de fideos contengan 200 mg de calcio.  Los resultados obtenidos indican 
que los fideos que se elaboraron con el tratamiento T3 tienen una mayor cantidad 
de proteínas, fibra y humedad, también se muestra una menor cantidad de 
carbohidratos en comparación con los tratamientos T1 y T2.  Respecto a la grasa 
y cenizas no hubo diferencias significativas entre los tratamientos.   
 
Este estudio mostro que es posible la fortificación con calcio en harinas para la 
elaboración de fideos, ya que obtuvimos 261 mg por 100 g de fideos.  El score 
químico que se obtuvo del tratamiento T3 para la lisina fue de 91.7% y para la 
metionina + cistina de 170%, mostrando así una complementación proteica 
optima y de calidad. Además, nuestros fideos en todos los tratamientos 
presentan valores microbiológicos que cumplen con los criterios propuestos por 
DIGESA, mostrando así un producto en buenas condiciones microbiológicas.   
 
PALABRAS CLAVE: Análisis proximal, Carbonato de calcio, Fibra Dietaría, 
Fideos, Fortificación, Harina de haba, Harina de trigo, Proteínas, Score químico.  
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ABSTRACT 
 
 
Noodles made from wheat flour are a product of mass consumption in Peru. In 
recent years the partial replacement of wheat flour with non-conventional flour 
and its fortification with minerals is becoming increasingly important in the 
production of noodles. In our study, wheat flour noodles were made with partial 
substitution of bean flour fortified with calcium. These flours were chosen 
because they have important nutritional characteristics such as protein and fiber 
content. Bean is an excellent source of lysine, but deficient in methionine and 
wheat is a cereal rich in methionine, but deficient in lysine. Therefore, when 
making the combination of these foods we obtain a protein supplement. A study 
done at the national level by the Ministry of Health (MINSA) in 2014 shows that 
calcium consumption by men and women covers 37% of the recommendations 
proposed by the World Health Organization, Men consume approximately 370 
mg and women 444 mg day of calcium respectively. Therefore, by fortifying with 
calcium we achieve an increase in the consumption of this micronutrient. 
 
In this thesis, the objective was to describe the effect of the partial substitution of 
wheat flour for bean flour and fortification with calcium in the proximal analysis of 
the noodles. Three treatments were carried out, where T1 treatments (noodles 
with partial replacement of wheat flour by 10% bean meal), T2 (noodles with 
partial replacement of wheat flour by 20% bean meal) and T3 (noodles) with 
partial substitution of wheat flour for 30% bean meal), 4.99 g of calcium carbonate 
was added, so that each 100 g of noodles contained 200 mg of calcium. The 
obtained results indicate that the noodles that were elaborated with the treatment 
T3 have a greater quantity of proteins, fiber and humidity, also a smaller amount 
of carbohydrates is shown in comparison with the treatments T1 and T2. 
Regarding fat and ash, there were no significant differences between the 
treatments. 
 
This study showed that it is possible to fortify with calcium in flours for the 
preparation of noodles, since we obtained 261 mg per 100 g of noodles. The 
chemical score obtained from the T3 treatment for lysine was 91.7% and for 
methionine + cystine 170%, thus showing an optimal protein complement and 
quality. In addition, our noodles in all treatments have microbiological values that 
meet the criteria proposed by DIGESA, thus showing a product in good 
microbiological conditions. 
 
KEYWORDS: Proximal Analysis, Calcium Carbonate, Dietary Fiber, Noodles, 
Fortification, Bean Flour, Wheat Flour, Proteins, Chemical Score. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 




