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RESUMEN:

Se desarrollaron formulaciones de panes tipo forma con la inclusion de zumo frutas de Pifia
(Ananas comosus), Acerola (Malpighia emarginata D.C.), Marafion (Anacardium occidentale),
Guayaba (Psidium Guajava) y Mango (Mangifera indica L.) como componente funcional,
evaluando la incidencia de la adicion de zumo de frutas, en proporciones de 50% y 100% con
relacion al agua, en los parametros fisicos, fisico-quimicos, microbioldgico y sensorial de los
panes tipo forma. Igualmente, se determiné el efecto en la composicion nutricional tipo forma
adicionado con zumo de frutas, por medio del establecimiento de una comparacién de la
caracteristicas fisicas y fisicoquimicas de las distintas formulaciones del pan adicionado con
zumo de frutas en relacion a una formulacién padrén. Se analizé el efecto en la vida util del pan
adicionado con zumo de frutas tropicales. Por ultimo, se determiné el nivel de aceptacién del pan
de acuerdo a los diferentes atributos desarrollados en las distintas formulaciones establecidas.
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