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INTRODUCCION
Entre las barreras que frenan el consumo del grano integral se incluyen el desconocimiento de lo que es un grano integral o de los beneficios que aporta a nuestra salud, las dificultades de algunos consumidores para identificar los alimentos integrales, la percepción de su sabor. Investigaciones realizadas sugieren que el consumo de grano integral ofrece importantes beneficios, incluso a niveles relativamente bajos, por lo general de una a tres raciones diarias; sin embargo, parece ser que son muchas las personas que no alcanzan este nivel. El grano integral es rico en fibra, y aunque desde hace tiempo se conocen los beneficios de la fibra para el intestino y el corazón, parece ser que el grano integral ofrece una protección superior a la que brinda la fibra.
Es necesario leer la etiqueta adicional para identificar correctamente los alimentos clasificados como integrales. Un reciente estudio de un pan europeo analizó el nivel de conocimiento en nutrición que mostraban los consumidores, reveló que en el Reino Unido, Suecia, Hungría, Alemania y Polonia más de un 73% de los participantes sabían que los expertos recomiendan consumir más productos integrales, pero sólo un 49% en Francia. Tomando estas cifras como base para saber que en realidad hay muchos consumidores que no saben identificar este tipo de productos para su compra y posteriormente su consumo.
La harina de trigo ofrece los beneficios nutritivos del trigo integral al 100%, si bien presenta una textura y un sabor similar al de la harina blanca refinada. Esta harina se obtiene mediante una técnica de molienda patentada que se aplica al trigo duro de primavera, tradicionalmente se conserva el sabor suave, el color y la textura de la harina refinada.
El pan se elabora exclusivamente con harina, agua, sal y levadura. Una de las diferencias entre los muchos tipos de pan que existen es el tipo de cereal utilizado para elaborar la harina: el trigo es el más común, pero también pueden utilizarse otros como la avena y la cebada. La diferencia entre el pan común o pan blanco y el pan integral o moreno es que en este último se ha conservado la cubierta del grano del cereal, llamada salvado, para la elaboración de la harina.
La zanahoria es una hortaliza muy apreciada en la actualidad e importante en la alimentación humana, ya que es fuente de las vitaminas A, B y C, así como de caroteno. La apreciación de la zanahoria como producto de gran valor nutricional se debe al descubrimiento de los carotenoides como aporte de provitamina A, la cual se degrada a retinol o vitamina A en el organismo humano. Esta característica positiva se ha visto aumentada, especialmente a partir de la década de los 70, debido a los estudios que han demostrado que los alimentos ricos en pigmentos como antocianinas, carotenoides, clorofila y flavonoides, tienen la capacidad de prevenir ciertas enfermedades cardiovasculares, algunos tipos de cáncer y el envejecimiento celular, debido a sus propiedades antioxidantes. Debido a su alto contenido en azúcares, las zanahorias también son utilizadas en repostería para elaborar flanes, panes, magdalenas y tartas, así como mermeladas. Las zanahorias licuadas se usan en zumos y cócteles.
Es por esto que surge la idea de elaborar un panque integral con bagazo de zanahoria  y semillas de girasol, para que el consumidor tenga mayor facilidad de reconocer los productos integrales, así como brindarle un producto que brinde los beneficios del consumo de zanahoria, aprovechando la materia orgánica resultante de la elaboración del jugo. 

MATERIALES Y METODOS
Se elaboraron panquecitos en base a una formulación común de panque, la cual tiene como ingredientes principales harina integral de trigo, harina para panqueques, bagazo de zanahoria y semilla de girasol para la cubierta. Se realizaron tres tratamientos, como se mencionan en la tabla 1.

Tabla 1. Formulación realizadas de los distintos tipos de tratamientos.
	TRATAMIENTOS
	INGREDIENTES

	T1
	Harina integral de trigo, harina para panqueques, bagazo para zanahoria y levadura

	T2
	Harina integral de trigo, harina para panqueques y bagazo para zanahoria.

	T3
	Harina integral de trigo, harina para panqueques, bagazo para zanahoria y polvo para hornear.



El método para elaborar los panquecitos fue el siguiente:
1.- Cernir la harina de trigo integral para evitar impurezas en la materia prima.
2.- En un recipiente agregar la levadura  y un poco de agua tibia, lo que le darán al pan la elasticidad y propiedades que le caracterizan.
3.- Mientras tanto  ya sea en un recipiente o en una superficie plana y limpia se acomoda la harina en forma de fuente, se le agrega  una  pizca de sal y  mantequilla previamente derretida , además agregar poco a poco  agua tibia para comenzar a amasar.
4.- Ya que se dejó reposar un poco la levadura, se le agrega también a la masa y se continua amasando para una mejor incorporación.
 5.- Antes de dejar reposar la masa para que duplique su tamaño, se agrega como último toque el bagazo de la zanahoria y las semillas de girasol y amasar para homogenizar  de manera completa  todos los ingredientes.
6.- Introducir la masa dentro de una bolsa plástica resistente, hacer un nudo leve  y dejar reposar  en un lugar tibio para favorecer el trabajo de las levaduras (aproximadamente 30 min).
7.- Una vez transcurrido  el tiempo, sacar la masa de la bolsa, comenzar a darle forma, ya sean porciones individuales o una porción familiar.
8.- Precalentar el horno de 5-10 minutos.
9.- Posteriormente  meter el pan dentro del horno, cocer  aprox. 20 minutos. 
10.- Apagar el horno y dejar reposar un momento el pan dentro del mismo, una vez hecho esto, sacar el pan del horno, acomodarlo en un platón o charola dependiendo de las porciones.
Se realizó un Análisis Sensorial a 100 panelistas no entrenados (nivel consumidor) en el Laboratorio de Análisis Sensorial del Instituto Tecnológico de Roque, aplicándose una prueba hedónica y una de aceptación.
RESULTADOS
Acorde a la prueba de aceptación, los resultados de dichas encuestas son los siguientes:
% de aceptación del producto, 70
% de rechazo del producto, 30
Lo que indica un grado de aceptación bueno con respecto a la población, lo que nos permitirá poderlo introducir en el mercado. Figura 1.


Figura 1. Representación del porcentaje de aceptacion y rechazo del panque.

Para la prueba hedonica se aplicaron tres preguntas, a) Me gusta, b) Ni me gusta ni me disgusta y c)No me gusta y se representan en las figuras 1, 2 y 3.




TRATAMIENTO 1

Figura 1. Representación del agrado del Tratamiento 1.
	
TRATAMIENTO 2

Figura 2. Representación del nivel de agrado del Tratamiento 2.


TRATAMIENTO 3

Figura 3. Representación del nivel de agrado del Tratamiento 3.

Los resultados obtenidos de la Prueba Hedónica aplicados a los panelistas no entrenados dicen que la preferencia se inclina más hacia el Tratamiento 3, el pan tuvo una presentación más esponjosa y con un porcentaje más bajo de bagazo, restando importancia al color final del producto, ya que con un contenido  más alto de bagazo, el pan pierde esponjosidad  y humedad en la corteza.

CONCLUSIONES
La harina de trigo ofrece los beneficios nutritivos del trigo integral al 100%”; sea concluido que este producto va dirigido específicamente al mercado vegano, ya que este no incluye alguna materia prima de origen animal. Se utiliza el bagazo de zanahoria, aprovechando al máximo los nutrientes en este; los granos utilizados en este producto son naturales y se aprovechan sus nutrientes al máximo, dando como resultado un beneficio excelente para la salud.
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