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1. INTRODUCCION 

. . 
Nuestra dieta es más varia.da que la de la mayorfa'.de los 

animales y 'ello se debe- fundamentalm~nte 'ª.la cuii:uta.' Esto 
• ' ' :' ~·· .. ' ,·:. ' .. . . : • ' .:'_' ·_.,_ '""' -,, . "t<' .. ~-~- ,, 

permite· ·que _.mu.cho s.· alf m~~i°:~~;--f~\·:F-~,Pff;h:[f.Ü,;f~:~~e·ri,t~/;:_d,~, .•modo 

que el hombre pueda consumirlos. ,Así·;~:.e1'·;uso·del.fuégo ·para 

: ::: : : : ,:,~t;i: :t·~~'!!:::í:;~:~~~!~{t!~~~~:1 J;·:i~.· •• '·º ,,, 
'., ··::::::~·~~::~:::::,::~::··· ;_:i{~{{~~~¡~,:~~~t~~l:~::~::: 

:,_;·,. . . ...... ~-\ :· . :~:: 

cimiento de a limen tos, Posteriorlllent~, i'os·· a van'ceifr· tecnológi-. . . ~ '. . "· . ;. ·- ·.·. . 

cos permitieron desarrollar sistemas de riego ··paf~' Ób't!~r\er 

cosechas mayores y un mejor rendimiento de lo~-,:sueiO~-,· 

Toda esta evolución cultural· ha hecho qlle:.,~r proc:eso· d.e 

la alimentación humana sea cada vez más· .. c~niJ>l:ic~do •. La 
.:,· 

producción o la obtención de los ~Úmeritos/ su preparación y 

su consumo se enuncian ~ácilm~nte,. pero ái 'se. reca)lft~lan los 

pasos necesarios desde que un campesino .siembra un grano de 

trigo hasta el consumo de una galleta, se comprenderá que en 

medio hay un largo proceso a base de tecnología que el grupo 

humano ha ido haciendo cada vez más complejo (21). 

En la actualidad la industria galletera es considerada 

como una de las más importantes del país, debido principal-

mente a su alta producción y consumo popular. 
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La gallete tipo gaufrette, la cual interesa en este caso 

cubre un total de aproximndamente 10 % de la producci6n galle

tera. En 1984 su consumo fué de 3 500 toneladas, siendo su uso 

principal . como suplemento en postres y helados y como 

complemento alimenticio para los niños (7). 

Este tipo de galleta tiene muchos problemas para su ma

nejo, debido a que es muy frágil y quebradiza, de tal manera 

que este trabajo pretende como objetivos: 

- Realizar mejoras en las características tanto físicas 

como organolépticas de la galleta tipo gaufrette. 

- Hacer un poco más dura la textura de la oblea, para 

evitar el exceso de desperdicio que se presenta con la fór

mula estándar normalmente usada, Lo anterior no deberá cam

biar las condiciones habituales de operación. 

- Establecer la variación en la calidad de las nuevas 

formulaciones mediante un estudio de vida de anaquel. 
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2. GENERALIDADES 

2 .1 Descr.ipci:6n;. función que désempeñan y especificaciones 
,·, 

, .... 
2 .1.1 H·ariná pará: el a~ora~Íór( de C>bl~as' 

. . .. " ¡. "; ' < ~:·,. 
.. • > :~ 

Es un· prod uc tó '~létr~Ído ··.á\.'¡í~rtir. de ·uiia c la.sificación 

y seleccionamiento de~~~cÚs :X~'~rn~:{~¿k,su~,v~s·J;s~midu~os •. : 
' .' ; ·: : ' '.': ~:: . .-:;,, ~- -. ' . . . .. ' . ' . 

", .·-~>>.<<-<~;·_.rt)J,:);_r/.:;-/:~:'.i:':· .. :·. ~ ·- .,. , :-'- -· 
Geogr6ficamente ~ablando~t~af~Yátiada cantid~d de:ll~via 

-.. ,.. .'·:, .. ¡; ··::.,, .. 

sobre los sembrndios pr-~duc~.fr.i.go's.d~ diferente dureza,' ,a. ma'."" 

yor cantidad de lluvia··~ilyo/'. suavidad del trigo.' Aú~ cu~ndo 
la semilla fuera de •t.~J~'()s. fuertes' . se puede obtener: una cose-

·,I:,, ". ,,;: 

cha de trigos suaves,0siempre y cuando la cari~i:d~d ~e lluvia 
.. · .. .·"' ·.,}li·{Ú~·.':.' 

exceda de 30 pulgadas por .. año ( 10), }:/:;;: 
.• , • ¡' •. ·. r>'.~ ··.-

Los trigos duros sori' de ccinsistenciá'· fuerte'/\p'elicula en-. ' ·. ..· ·:.'' .'' . ·-.-· ;'. .. : '._:'.·'~:.,,:· .. <: .'_: 
volvente fina y semitranspllrente, <~ii,&rano sE!'.f6ín'll'e< sin aplas-

. ' ·~ ···~· ', .. 

tarse' produciendo un golpe ·seco al:'mo.rderlo con los dientes. 
. - . ~- ' . ... . ' '... ·. 

Los trigos suaves semÚuro's són é:asi siempre blancos·, y 
' ,· . ·¡·'·' ·: ' '.. .' '•', 

opacos 1 aplastándose antes. de. p~~tiráe ,cuando. son. comprimidos 

en forma idéntica que los dúro~;, 

'" fom gemal, ae püede d~efré~; de uri ~~f¡;,.;,;, " 
obtiene una harina bastante á~per~ ai. '.~acto, mientras que de 

_i':'. . 

un trigo suave se obtiene. una harina .más blanda y suave. El 

trigo duro se caracteriza· por tener un contenido relativamente 
. . 

más alto en prote:!.naá 1 mientras que el trigo suave lo tiene 

relativamente me~or. ( 17)., 
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Los trigos semiduros tienen una fuerza media y pueden ser 

mezclados con trigos débiles o fuertes sin afectar mucho la 

fuerza resultante de la mezcla. Estos trigos algunas veces 

contribuyen en el color, sabor o en un rendimiento más alto 

de la harina,. y a menudo son muy adecuados para la fabricaci6n 

de harinas de levantamiento propio. 

Los trigos blandos son generalmente d6biles y adecuados 

para harinas para elaboración de galletas, en las cuales no 

se desea fuerza. Pueden mezclarse con trigos duros para redu

cir la fuerza general de la mezcla porque a menudo tienen 

excelente sabor y producen harinas de color agradable. 

La h.arina .Para elaboraci6n de .obleas. es de· l.ª extracci6n, 

ya que se ¡¡xtrae de la parte del centro dél g~ano: Por lo ge

neral, una harina de 1ª extracci6n e:'rintiene más cantidad de 
,· l ·.. '·, : 

almidón y meriorcantidad .d.e proteina;s, ya que la mayor canti-

dad de almid6n ~~·c~ncent~'~ :ed ei'.~E!'~t~ci .. del grano (endosper-
' '· .·". .·.: •• > :·; .. ;_> .... ...,.. :·,·.· : .: . '·' .. ·, .. : ' ' . 

mo). La harina. de·>2a: extrac.ci6n .se'<óbtiene de las capas mas 
,, ('./ . ..:-;::·., ,.i .. ~:·.~ « . . . . . . . •.. . • 

externas del granó (af.ré'ctió'ó' ~alvadO); su contenido en almi-

d6n es menor y el de···~:;(fa.:{~a>y minerales mayor al de la ha-
. ~·.: ., 

rina delª extracci6n~··· 

La harina para elaboraci6n de obleas es una harina ''suave, 

con un tamaño de partícula fina y tersa al tact'o¡ s~. utiliza 

en la elaboraci6n de masas para obleas porque el iro~~~to f~~ 
nal debe tener una textura suave y uniforme, fácil ·d·e: 'cortar 

y al tacto no debe ser áspera. Las características que posee 

hace que sea indispensable para este uso (8, 10). 
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Las especificaciones de la harina para elaboración de 

obleas son (8): 

a• Humedad 

b. Proteína 

c. Cenizas 

d. Absorción 

e. Gluten seco 

f. Gluten húmedo 

g. Tenacidad 

h. Ex tensibilidad 

i. Amilograma 

j. Color. 
. ' . . 

k, Factor d.e esparcimiento 

13.5 % 

10.0 ± 0.5 % 

0.35 % (máximo) 

52 :!: '% 

10.0 :1: o.5 % 

27.5 :1:2;5 % 

200 :!: . 25 ·•U ~.B. 

200~:1: 2s:~m·. · 

370 u:a~. . . ': . 

. · 94• agt~crn'. (mínimo) · 
. . . 

io. 2 <~inimo) 

A conÍ:inua~ió~· se explicará cada· una 'de las especifica-

ciones de esta' harina, su importancia, .las cualidades que 

posee con resp~cto a otras y problemas que se tenOrian en la 

elaboración de masas para obleas si no se cumplen dichas 

especificaciones. 

a. Humedad: 13.5 % 

La humedad es uno de los factores más importantes que 

afectan el aspecto económico y'>1a calidad de las harinas, Como 

ln cantidad en materia seca de una· harina es inversamente pro-

porcional a su contenido en humedad, la cantidad de agua es 

de gran importancia económica directa. Si consideramos la can-

tidad de harina utilizada anualmente, es fácil ver la diferen-

cia de precio si la harina contiene 14.5 % de humedad en vez 
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de 13.5 % (7). 

Por otro lado una humedad elevada del trigo almacenado, 

llevará a un ~ápido dete~ioro, dando menos harina, la cual 

tendrá una fuerte a.ctividad enzimática. Esto ocasiona serios 

problemas pot masas pegajosas, menos retenci6n de agua, obleas 

pesadas y una;textura áspera (8). 

b. Proteina: 10.0 ± 0.5 % 
,,· . 
. ,. ·,_:'· .; ... 

La cánt~~.ad de pr~t,~Ina,en una harina, asi como su •c8:H-

dad, es en··:g·~~kf~;'i·Bti-~;~f~~:~ada como una medida 'de '~{'fuerza. 
·:x:~.\ .. :·~·s.:r;\11g~~,i~:'.~~Í~'.;i}'..;\;;~~,1/('.}:~~:~:"t~~> ·:;.'.t. '.... . ·.. , .'.. : --~: _. !_i}~;:· . 

Las prote:f.nas'.~-de'fi'os;:·tT'igos'' .. utilizados en la extracción; de la 
:.:-.-::}'.~·f f.~<f{i:i1fj~·~f ;?.~~::'.;:'.:::?·>;~~·,:_:.~/>: >·~> ·., .. ;·:· · · . .· ·, ·.~·· .· /. -!~}.~i>\;.:F··; <. 

harina para~·1:elaborad6á.•iide' obleas son relai:ivamen'te bajas 

(8 - i1·%·-:'~\_j'~:J~~~«.,,s~~a), :en comparaci6n co~lo~· Í:~fgos duros 
l.··'··' i .• --~ ,., ,; .• '~' - ,, • 

( 11 - 14. 5 %> e'h' 'base seca) ( 8). En. . general, la hari.'na para 

elaboraci6n de obleas se caracteriza por lo siguient~: 

-Más baja cantidad de proteínas. 

-Una absorci6n más baja. 

-Menos almid6n dañado. 

-Un factor de esparcimiento ~á~imo. 

-Gluten más suave. 
. '.~:;:·-' 

Si el contenido en prÓteÍniis' .. de. la harina .utiliza.da en 
j : - ~ ' 

lu e!aboraci6n de. masas para dÍiÚi'~s'. es}1nayo~ al 11 .. % ' el pro-
.·. :;· :1:··:::;,\::.;;';:: .. ~:?.:)-::(,: ' ·.':: :::: ::'::.·. ,.'·: .··: ' ' . \ 

dueto terminado tendrá un,a t~,xtura áspera y dura; éón.proble-
,. . !. .. 

mas de pegado ~n plac~s (;;~;~ 
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c. Cenizas: 0,35 % (máximo) 

Es la materia: mineral que contiene el trigo. original. 

materia mineral> ~'st~ contenida en la harina del trigo, 

la cual consiste :prÍ,#éApalm.ente .de ·fos.fátos.de· cdcio, magne-
". . . -· . -~~· ·'. .. ,, . -. 

:;lo y putasio •. 
'· 

Estas saleá :mine·;aús las,. e:,'iii:iene i!'l'i: tri'go del suelo 
~-- " • ._'" - ·' ... • \ • ' • .. "1_· .... 

donde cree.~ Y sé~B~Yfh'~X~K}!t1;fit~:.l~~nf~. en el salvado y en 

g é rmen ( 17), • . :i (::/s'>::~.~ ; ·:.,. '.'· , •;:·;: · 
. ~ : .. ,'. ::. . . .\ ., . : ,-.. '; . : . . .. •"' \ 

El man[e~~,r,..E~t]f;f.~.~',·~.¿)'.;~:~.~:~·e·#.1;do, de cenizas en una hari-

na es unai:, tarea .:liaáfant'e•;i'di.Hc:i.1 · debido a que los trigos 
.-:,. :. --.~~ >;?.:;J-i.~Y:~f;·:·~-.:~:·.~\~~~ ~~-; ~-\~~~~.! >~;~:~?}~~-::}(~~: ;i,<~- -:'. -__ · __ .: ~-

varia n según• áu:;::cláse 1'•<'·áién·do;;.los: trigos blandos menos ricos 
. -~-;-~~ \:_; ->:·/:~>;>-; ·;\;.~~:\·:~.{t~~~!;:g~·x'.;:,;::~~-¡y?.;,::~~~::.\,- ·'. _':· 

en cenizaiL .. qile ·los·:.trigos,•dtiros~.· Sin· embargo, y como es lógico 
-·. . " "·.· -:~-:::: '{~.- '" . 

suponer, lai >harih~~c:d'~:r~~p~rac:Íón corta son de una calidad 
'· ,.,•. , __ '_,. ,·;,.,. : 

·.: ,. 

más alta. En. es.te caso<Ta harina para elaboración de obleas 

es de una s~pa~acioll co~ta y por lo tanto de buena calidad, 

El co~tenido·':de ~~nizas nos indica el grado de .refina-

miento de tin~· harina; est'I)· se debil a la calidad del trigo uti-. 
'--·" 

!izado para ·la .extrác.d6n, 'Al aumentar el cont.enido de cenizas 
- ' . 

en una harina.·, la cantidad .de' proteínas también aumenta t .,de.bi-

d o a que la~\ protein~s se conce;~Í:ran más en. las capas fibrosas 

del trigo (l7). El 2o~á~:1.dl)·'de cenizas nos reflejá' la pureza . ., ' , ..... ' . . . 
', ··.·:· ¡. . .• _ . • 

de la extra¿d6n de la harina y esto depende del grado de 

extracción que se refiere al peso de la harina obtenida 

cuando se muelen cien partes de trigo (12), 

Los grados normales de extracci6n o separaci6n son: 



- 8 -

% de separaci6n 

l. Harina. extracorta. 40 - 60 

2. Harina corta o !ª,patente 60 - 70 

3. Harina ,patente corta 70 - 80 

4. Harina patente media 80 - 90 

5. Harina patente larga 90 - 95 

6. Harina fuerte (completa) 95 -100 

Cuanto más grande es el porcentaje de separad6n, mayor 

es el contenido de cenizas en la harina, La harina para elabo-

raci6n de obleas se clasifica dentro de las harinas de lª pa

tente por ser de lª extracci6n (8). 

La utilizaci6n de una harina. con elevado contenido de 

cenizas en la . elaboraci6n de oblea.a, da como resultado un 

al corte, 

d. Absorci6n: 52 ± 1 % 

El porcentaje de absorción es un parámetro que nos indica 

de una manera no cuantitativa la cantidad de almidón dañado 

y el contenido de proteínas, sin embargo es un índice compara-

tivo, ya que los trigos duros tienen una absorci6n mayor que 

los trigos suaves y semiduros (8, 20), 

El almidón maltratado indica que el trigo ha sufrido una 

extracción más brusca y larga, debido a que la estructura del 

endospermo es mas compacta y fuerte. Para obtener una harina 

de trigos duros, su proceso de molienda es mas largo, por esta 

razón el almid6n se daña más y por consiguiente su absorción 
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es mayor. 

Por otro ·lado el contenido proteico de la harina es 

otro factor que interviene en la absorción. El gluten seco 

absorbe de 2 a 3 veces su peso seco en agua, siendo en gran 

parte el responsable de las propiedades de absorci6n de la 

harina de trigo (17). 

El contenido de gluten en la harina, depende de la va

riedad del grano, precipitaci6n pluvial promedio, fertilidad 

del terreno, área geográfica, etc. (10), Co~o ·~~ puede ~bser

vnr, el contenido de gluten es propordonai' a ia' vi~co~idad 
de la mezcla, ya que al aumentar la absorci6n de la harina· 

aumenta la viscosidad, 

Se mencion6 que las harinas extriídas a partir de trigos 

suaves y semiduros tienen un contenido de proteínas más bajo 

que las extraídas a partir de trigos duros, por tanto la 

absorci6n de una harina esta en funci6n principalmente de su 

contenido de proteínas. 

Los problemas que s~rgen al usar una harina con absorci6n 

alta son: viscosidad alta, oblea cruda, oblea pesada y textura 

dura. 

e. Gluten seco: 10.0 ± 0.5 % 

El gluten seco está formado por las proteínas: 

a) Gliadina 

b) Glutenina 
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Son las proteínas que forman el gluten y son insolubles 

en agua. Estas, constituyen del 75 al 80 % del total de las 

proteinas del trigo (ll, 17),. 

La calidad del gluten esta determinada por la habilidad 

de absorber y .retener agua, asi como la 'retención de co2 que 

levanta la masa a la hora de la cocción. 

Una harina normal de trigo, contiene aproximadamente del 

10.8 al 12.5 % de componentes de gluten seco, Las harinas de 
, ' ' 

más corta se~aración contienen' una cantidad ménor de gluten' 
' <:.. ' , , 

pero de mejor calidad A~e~lás harinas de más larga separacion, 
·:.-.. :• ..... ---- ''. 

'"'·····i\ 
extraidas del ~}~m~,, ,~t.~gJo, (6, 15). . < ,' .... 

Las 'prot~Í~as•.'j~~~i~i un papel muy importante. e~;'\a,,e~abo-
ración del' pr,odu~to ~~leas' d~ tal' manera qÚe s~ ·e·i;;\c~ntenido 
de gluten seco es notablemente mayor al es'~e~Út~ado ," se ten-

<.:,.·: ,º:r·,. ¡.'··,' 

drán problemas de viscosidad en la masa: dehi.do'.'á'. 8\.it:cápacidad 
1:f,~\.'r.'.-_·._,·-1-)~'i:: ·¡:~·,¿; •··.-: :.,.·.'. 

de retención de agua, dándonos un p~~duct~. con textu~a dura 
., •• .,. • ~ j • 

y áspera al tacto. 
; ... i,. 

f. Gluten húmedo: 27.5 ± 2.5 % 

El gluten se.co abs<!rbe ·de. ,2 a 3 veces su peso en agua, 

ésto nos da como produ¿:.t.~. gluten. húmedCI •' el·'cual nos da la ca-
.. : -~~ ~- ., ..• ' ···: ··.· •<:'• '. :· ~ .!\ . ' : . ' . • ..• 

racteristica del por~.eq'ta,j~,;;,e(e: iibsorc'ibri' d'é,'ia harina, rnien-

de absorci6n. 

-'·.":· .·': .. '.· - : >.' . :.': -_-,- ·;_ . ' ' 

tras más bajo sea. ·su glutér(húmedo}más>ba.Ío se~á. s'ú porcentaje 
, -~ __ ¡.,, •. ¡!,'. •,f ,_. : --":-. ':" ·.·-· . ·'"' > . ' 

>?·.·::.·:· ·_._!·,:·.' 

Como ya se sabe,. las ,h,~r¡~~s•,extraidás a partir de. trigos 
~ .. ;. :, . -

duros poseen un gl~t~n más fuerte y t~naz ( 12). Su gluten 
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Son las proteínas que forman el gluten y son insolubles 

en agua. Estas, constituyen del 75 al 80 % del total de las 

proteínas del trigo {11, 17). 

La calidad del gluten esta determinada. por. ~a habilidad 

de absorber y retener agua, así como la :retención de co2 que 
'-··· 

levanta lá masa a la hdra de la cocció;; 

Una hariná normal de trigo, contien.e ª,P~<>xl!Dadamente del 

10.8 al 12.S % de componentes de' gl.uten se¿.~'::'La'~<~a';in'as de 
' .·. _;:'~~<--.\'_::·.~ · ... ; ;->·., ."(-: < .... ': 

más corta separación contiene~ una cantida'f inell()r· di;!, gluten, 
-;·.: -· _,' .. 

pero de mejor calidad que las harinas~d~/~'&~ Ta'rgá; sépa,ración ,· 
,' ",, -

extraídas del mismo trigo (6, 15}~. 

Las proteínas juegan un papel muy importante en la elabo-

ración del producto obleas, de tal·manera que si el contenido 

de gluten seco es notablemente mayor al especificado, se ten

drán problemas de viscosidad en la masa debido a su capacidad 

de retención de agua, dándonos un producto con textura dura 

y áspera al tacto. 

f. Gluten húmedo: 27.S ± 2.5 % 

El gluten seco absorbe de 2 a 3 veces su peso en· agua, 

ésto nos da como producto gluten húmedo, el cual nos da::lá 'c'á

racteristica del porcentaje de absorción de l_a har'iJ:a.';: níien
.,': /'.-,'.::',~1/.':~\/:'.<·~-i'.;/',:>: ·-./1:·_-.. :' 

tras más bajo sea su gluten húmedo más bajo sera::su:'porcentaje 
'• "·,'_''::.c'f:'·,-··. 

de absorción. 
'.':'·' 

Como ya se sabe, las harinas extraídas a partir· ~e trigos 

duros poseen un gluten más fuerte y tenaz (12). ·su ·gluten 
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húmedo es mayor comparado con harinas extraídas de trigos 

suaves, Esta característica esta interrelacionada con la vis-

cosidad de la masa, mientras el gluten sea de harinas suaves, 

su viscosidad será baja en comparaci6n con las harinas duras 

(utilizando la ~isma cantidad de agua y en las mismas condi

ciones), - así mismo la solubilidad será mayor en harinas 

suaves. 

Las liElr~nas .de trigos duros poseen un gluten' más tenaz 
> '/ '. ·.; ' ' • : ' ,' • • ' ' .. " ' •• • !_ ·- ~, . " 

que " las harinas d'e trigos"" suaves' y'a\que, la ten,acidatl'de u na 

: : : ::~; s: i ::: ::~: ::6 

::: ';;~:.' ·:: • • :; ::·::;::~~~l~f ~ii :,:: :: 
s_o, la oblea· saldrá dura y áspera, adein'ás- ú:qu~'.;~'e- iendrán 

problemas con la viscosidad y dosificaci6n,. c~usándo• demoras 
. :··· 

;'··'. 

en la producci6n (8). 

g. Tenacidad: 200 ± 25 U.B. 

Es una c~ra~terística de f~erza que posee una.harina de 

trigo al opo~er una resistencia al corte, siendo,:esl:a· resis-
., .-:· 

tencia; de fue_rza, medida en unidades brabender (18). 

Li.~enacidad es una característica que posee toda harina 
. "" 

_de ~ri*º• siendo diferente dependiendo del 'trigo que se utili-
, ' · ... '"' . · .. \·· -

ce pa;'.~)a ~xtracci6n. Por ejemplo, una harina de trigos sua-
<.~ •./ .. 

ve~- e~ p
0

oco tenaz y una harina de trigos duros es demasiado 
·:_.i,- ·-: •.. . ":. 

tenaz; E~to se' debe a la calidad y origen del gluten (12). 
•' 

Si en el proceso se utiliza una harina con alta tenaci

dad· (harina de trigos duros), se obtendrá una oblea dura, 
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pesada, gruesa y áspera al tacto. 

h. Extensibilidad: 200 ± 25 mm. 

Es una característica de fuerza que posee una harina al 

soportar un elongamiento. Esta característica elástica es 

impartida por el gluten, siendo la proteína glutenina la que 

posee esta propiedad (3). 

La harina de trigos suaves es. demasia~·~j\: .. ~xtehsi ble, 

mientras que la harina de t~igos duros \~:f~~:;,~~~:i't~~.(,f;~.(::~·~-~·~bien-
dose ésto· al orfgell i<~aÜ~a,d del gluteri;''Lás<:;;hárlrias!de tri-

gos duros poseén un gluten tenaz Y muy~;.:~i~.~;~:f~(i~,;·~~;f'.e, por 

el contrario: las harinas· de trigos suaves¡ pos'een un ·gluten 

poo o , •• ~,, .••••• ,;do e>t •• oible • ' ~Ji,'.g)~~'~z1&1;'t 
Existe una. relación entre la extensibi'lidad/de;:ú·ná' harina 

'.: .. · :.:: :~:;::-:.:·-·'-~:,~.;~7~~'..:'.:.r>;~-::·}:.: 1~~:/·J<.· \·~, 
y la textura del producto, ya que si.una:,hari\la: i:on·:iiria exten-

, .," •• " "'-!'_.• 

,. . .- ¡:: .•. :·:. :.).:',· ·-~ .. ::; ,: ;·: .- . ·_·; .. , :J J :.: _.· -
sibilidad notablemente menor es usada, dará\cci~~résul~ado una 

oblea con textura áspera, dura, pesadá O:y ~'.gr)~~:~:-, , te:iÍiéndose 
,-._;·'·/· ·>' .-::':: 

problemas de llenado de placas. 
- .. ,:.' 

"" · .. 

El extensógrafo es un aparato que · ~~de la curva de 

resistensia a la extensión, estira.ndo;';\1~ .P~dazo ·de masa hasta 

que se rompe (18). 
~::: )1,·;:~·:r·~~:::~\):~:~:..»\>::,.. - . 

En seguida se presenta~' ;í.11ias:',.gfliúéaá: de extensos, las 
'. ' .. ---¡ : ;, : ,,;¡ ··.-:.~'!'¡~~- ._, <. ··. . {': ' 

cuales nos darán a diferend~r iiri.~t~~'#na,Je trigos suaves y 

semiduros, utilizada en la 

(gráfica número 1) de una 

número 2). 
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GilAFlCA liº 2 
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Interpretación de la curva: 

a) Resistencia a la extensión (tenacidad).- Es el punto 

más alto de la curva de~pués de 5 minutos de haber iniciado 

la prueba. Se mide en unidades b~abender. 

b) Extensibllldad.- Es la. longitud Lota! de la curva en 

milímetros, .. 

Co~ci. ~e·· p\Íede ver; la ·. Úáfi:c.a número 1 muestra mayor 
~ .. -, ,\ ;'_¡'-:.\ :·'>.:;:. ' '.; »., -: :' 

extensibil'i.dad que · la.· giáfi~a número /2{:<debido a · que la 
,''. ,·; •', :·. ··< ·.. ; . ''. '.~.·-·--~~>:~~---·:,.·,,,:'\"·'"·,_,:e·::,:··~_'-:·'_;'._.:_:.' .. ~.... ' 

extensibilidad es lJna carad:ei{~·t:úa:;,;~1e;;/a~,~'atinas 'extraidas 

de trigcis s~~ves. ./ ' '.' / 
• ¡ , •• •• 

Por. otro l.ado la gráfica número 1 ~ue,stii1 '.menor tenacidad 

que la gráfica número 2, 

trigos duros son más tenaces que l~·s ·llatÚ\~á su'~ve~ > "----· - ·. ;· .,_,, __ ; . ; 

> -~-~" :,. ' -

Las gráficas de farinos que' se ·preserítan';a ;continuación 

nos darán a diferenciar una harina su~ve de .:úri~ :~~~:Í.na d~ra, 
ya que el farinógrafo mide y registra la re~i~tencia al 

mezclado de una masa, además de determinar la ·estabilidad y 

otras características de la masa durante el mezclado, siendo 

éstas diferentes para una harina suave que P.ara. una .harina 

dura, 

La gráf{ca número 3 representa la harin~ utilizada e~ 1a 

elaboración de masas para obhas y la gráfica número .4 a· la 

harina de trigos duros, 
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a) CONSISTENCIA 1'40 11 

b) DESARROLLO 3 '00 11 

c.) ESTABILIDAIJ 10 1 55 11 

ú) ELASTICJ DAD 12 1 35" 

I! ) INDICE DE TOLERANCIA 60 U.B. 

f) DECA HII ENTO 60 U.B. 

Or'"''I elU.l'CHO!." P'l..UTtltltVH llUIC"iO!ll: rLA.'110111.l,.H 

f 

GRAFICA Nº 3 
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_a) CONSISTENCIA 1'4 5°1 

b) DESAHROLLO 2' 10 11 

e) 
' 

ÉSTADILI lJAD '/. 
1 55" 

d) ELAST l Cl LlAD 4'40" 

e) INDICE DE TOLERANCIA 125 U.B. 
f) DECA 1"11 !:.~ro llú 11.ll. 

t•.VH lltAlltNDlR l't.AITOIUPtf IUIEHDl:R PLASTOI fl.VH 

O - .. .. • WI • ,... • • O -· ,. " • r'I • ,._ IJ h 
•it •111 •I• 11/a llllt 

GR-/IFICA Nº ¿ 
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Interprctaci6n de la curva: 

a) Consistencia.- Es el tiempo transcurrido desde el 

comienzo de la adici6n de el agua·;~·1ú1sta el primer cruce de 

la curva con la linea de 500 U.B • 

. b) Desarrollo.- Es el tiempo transcurrido entre la prime-

ra adici6n de agua y el punto máximo de consistencia antes de 

empezar a decaer; en caso de que la curva se man tenga en el 

punto máximo por varios minutos, se toma el punto central de 

la parte plana. Si la curva tiene dos picos se toma el segund,o 

para calcular el desarrollo. 

c) Estabilidad.- Es, la diferendia-de~tiempo ·e~treel p~n

to donde la curva inte~~ecta por pri~~ra :·y'e~o'.1~, línea_ de 500 

u.n. y el punto donde la .curva tocé
1

-por; ü~tm~'., ve~ la ~isma 
línea. 

d) Elasticidad. - Es el tiemp-o . tran.scui:rÚo ·. desde el 
·:';-. ;~ ·: '.Í• ... 

inicio de la .curva hasta .el último 
0

punto:..'eri;qtie .toca· la linea 
·~\·_\ . .:..¡.~· .·.-·~1-_-::=: 

' '..y~~·· : . ,, ·'.'- 1>"• 

. - _. ··· .• -- ;·· .. , !.'::1·· ,,._,,..·_-. 

e) Indice de tole;~ncia. -"·• E~. ·/~:~-!¿if~r,e~Mn~,.en,, <'unidades 

brab.,dor eotre el paDto.¡i~!.(jl'.:;if~;:~t;')'.;;¡.• 1,h p•a10 "" 
alto de la misma curva· 5::_1.min~tos::·de·~·pµe:~f.~~\;,/1;(·- · ., ... 

. . : /!: !;¿::-::f .t:;:A'.~2~VW.· ":;.,.,, :,. • . _ . . -
f) Decaimiento.- Es ·la' diforenci.á ·en unidades brabender 

de 500 U.B. 

. . .. " ' .. -~- : ~ 
entre la línea de 500 U.B.-y-~l centro de la curva despu6s de 

20 minutos de haber agregado el agua. 

Los puntos más importantes para el comparativo de la grá-

fica n6mero 3 y la gr6fica n6mcro 4 son los siguientes: 
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u) Consistencia, b) Desarrollo, c) Estabilidad, d) Elas-

ticidad, 

La harina para elaboración de obleas muestra mayor 

consistencia al amasado que la harina de trigos duros. 

El dcsarollo da la masa es más rápido en la harina de 

trigos duros debido a la cantidad y características del glu

ten, además de que es m~s estable al amasado debido a la fuer-

za en la estructura del gluten, ya que el gluten de la harina 

para elaboración de obleas es más débil y suave, por lo tanto 

con menor estabilidad (6). 

La elasticidad de la harina de trigos duros es mayor, de-

bido principalmente a la dureza y estabilidad al amasado, 

i. Amilogroma: 370 U.B. 

El amilograma determina la actividad diastásica y el 

almidón dañado de la harina. Es medido en unidades brabender. 

La actividad diastásica se refiere a la presencia de las 

enzimas alfa-amilasa y· beta-amilasa, las cuales desdoblan el 

almidón de trigo básicamente en maltosa y dextrinas.(3), 

Un amilograma e~ alto, cuando la actividad diastásica de 

una harina es boja, por é'l contrario cuando. un amilograma es 

bajo su a~tividad · diastasié:a. es alta. . . '. . . . El amilograma tiene 

relación con el .grado de ·separación de una harina; mientras 
; ,· 

la separación e~ más corta, su actividad Ai¿stásica y"la can-
¡'···· 

tidad de almidón dañado es menor, por lo: tárito':.~ti (lmilograma 
'-·'" 

es alto, Por esta razón se encuentran harinas 
11

Cci~ diferentes 
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amilogramas, aunque éstas sean extraídas del mismo trigo. 

Amilograma 

Uarina de lª extracci6n alto 

Harina de 2ª extracci6n bajo 

Si una harina con actividad dlustAslcu alta fuese uLlll-

zada en la elaboración de obleas, se tendrán problemas de vis-

cosidad alta, masa pegajosa debido a la maltosa y dextrinas 

desdobladas y la textura del producto será dura, áspera y con 

problemas de llenado y pegado en placas. 

El amil6grafo determina la actividad enzimática de la 

alfa-amilasa por medio de la viscosidad de la harina en 

función de un incremento constante de temperatura. ·Esto es 

representado en una gráfica mediante un·a curvá .. ·La sección 

inicial de la curva, representa el período en .el cual los 

gránulos de almidón empiezan a hincharse 1 siendo. aún in su-

ficiente este cambio como para registrar un aumento en la 

viscosidad. Pero como la temperatura aumenta gradualmente a 

una raz6n de l.SºC por minuto, el hinchamiento de io·~:.sránulos 

se vuelve más pronunciado aumentando la resisiencia a la 

torción y consecuentemente la viscosidad se incrementa hasta 

llegar a la viscosidad máxima donde los ·'gránulos de. almidón 

son desintegrados {18). 

En seguida se presentan los amilogramas de la harina 

utilizada para la elaboraci6n de masas para obleas (gráfica 
;; 

número 5) y de la harin'Íi de trigos duros (gráfica número 6) • 
• •!.• 
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. ANILOG11Al·!.\ 370 U. D. 

CRAl)[NDCJI Pt.A'JTOC'U.P\f 

-n ~....-~~~....-~~-.-...--.,-,,...,..~-.-~-~~~~~-

t~~;._¡__¡_¡__¡_.LJ.-J-J~'-L..l-t.J.J-~~J-~...Jf-i.-1-f-i.-l-+-l-+-+-l'-1-+-.<-f-+-i'--l-+-l'--l-+-.1-f-+-;f-i--J 

~RAFlCA Nº S 
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6t10 u.n. 

IAAD::llDC~ PLl.SiOllOH 

GRAFICA ll 0 6 
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j, Color: 94 agtron (minimo) 

Es un indicador que nos determina el grado de separación 

de una harina, Su principio se basa en el de la reflexión de 

la luz¡ mi1rntras su valor es a.lto sig.riifiéa ·que la harina es 

Llanca y cuando es bajo, crema, La escala_' del reflectómetro 

va del O al 100 en unidades agtron. 

Cuando el valor de una harina es bajo; significa que su 

contenido en minerales y pro~~ina~ es ~lto, por el contrario 

si es alto significa que su contenido en minerales y pr~teinas 

es bajo. Como se dijo anteriormente, los minerales y ~;oteínas 

se concentran en las capas externas del grano, 6sto noi da ~na 

idea del grado, de separación de una harina. Aunque lo.'ánterior 

no es cuantitativo, es de gran ayuda para mejorar lá\.calidad 

de extracción durante la moliend~.del trigo~ . · 
' '>. 

Las harinas de 1 ª exti;a'.cJá~·/.~iempre • soll 'más. bl~ncas y 

su valor es alto¡ debido~'q¿~i}·~;;~~paracibn ... es más' corta.' Las 
'-·,:.,· ... 

harinas de .2º extracé'ión si'~írilliet{~oii de valor. inás bajo; debido 
~:(}.i::;':/,;:··,! '". ,,"_,._!_.·-~:.{:'.;,... ' ... . 

a que la haiina< qúe' .. :'sé 'ob.ti.e'iie: es siempre de las capas' mas 
) j ''.::: .,_ :.-> >· 

externas del g;:~ríd.'(7y;: 
' - . ;~·:-,1~,:-<<:;,:·,.-;:~: .'.;> ' 

Si una· h~r{J~ ):on valor considerablemente más bajo al 
,_,." 

. ·, ,"I: .,·. 

estándar es utÍli~aaa en la elaboración de masas para obleas, 

causará problemas como viscosidad alta (por mayor contenido 

de proteinas), porcentaje de absorción alto, masa pesada, 

oblea dura, pesada y áspera. 

Por esta razón es importante para los molineros, 

controlar los grados de extracción de las harinas, mediante 
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el indicador de color. 

k. Factor de espar¿imiento galletero: 10.2 (mínimo) 

El factor. de esparcimiento,· .se·. refiere. auna prueba de 

horneo que sufre la masa para d~ter~i~ar:su.e~ponja~iento.· Es

ta prueba es útil . p~ra evaluar .si una harina .. es apta para 

sufrir una leudación maxima (9).'. 

Las harinas de trigos suaves tienen un· fac.tor de 
' ' . 

esparcimiento mayor que las harinas de trigos duros, ·debido· 

a que las harina~ de trigos suaves tienen: 

- Más hijo contenido de proteínas. 

- Una mínima cantidad de almidón dañado, 

- Esparcimiento máximo. 

- Tolerancia al amasado relativamente baja. 

- Granulación más fina. 

- Gluten más blando. 

Si una harina con un factor de esparciroient:o >bajo es 
. .• ,•···· ·.,··;,;.: . .1,· 

utilizada en la elaboración de obleas;. sé tendt}· que' ag~egar 
\}·Y't:-~, ·~.- ·:-· 

mas cantidad de agentes leudantes 'para.,'ilograr.' 'la'/textura y 
.: ·;', :•,i: 

volumen adecuados de la oblea. Además:a~.~~ta;á. qiie la oblea .. , .... '' :·.':··· ., ,·. ,:· 

saldrá un poco pesada, dura, áspera _'y co~ probl.emas de llenado 

de placas. 

Mientras mayor sea el factor de esparcimiento, se 

obtendrán obleas con una textura más suave y fina, con buen 

volumen. 
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2.1.2 Fécula de maíz 

Es un producto;extraído a .partir del grano de maíz. La , .. 
extracción se lleva ~ .cabo )media~te' un prÓceso ·de) ~olienda; 

j.: : . . . ~ .. '· ~= ' . ' . ·. > • • " • 

posteriormente· .el i1~iÜ1n ·~x:a~·~~itr~do por mediO de agua, .la 
. 1 ' ' ""·.-: ' .• ·>·, :::. -·.;: ·, ".\'_."·' :<· . . -·' 1, ~· . • ,.: .. 

cual se sepa~~ ·por> cl~~~n:~ación,' ·secando el Bl'midbn. precipi-

tado (8), 

Las ca~~cte·~.í'sticas de lÍi fécula ;de maíz son: 
,'·e; 

-, .. ,_, ,,' 

- No 'e•!J' dulce, sirio neutro. 

- In~Óluble en agua fría y alcohol. 
' " 

- Forma pastas y geles en agua caliente, 

- Por su viscosidad se emplea para'espesar alimentos. 

- Se puede hidrolizar en dextrinas y maltosas por acción 

enzimática. 

Los gdnulos de fécula de maíz son insolubles en agua 

fría; cuand.o. se .calientan con agua la absorben y se hinchan; 

este proce~~'"se conoce con el Mmbre de. gelatiniz~ción ( Ú). 
··.;-· 

El eng~oé~~~é'll~ó'.'de l~s g~ánulos 'cte la fécula dentro de las 
._ • ' ' -, .• ,. " "'-. ~-'[.;.'.. ". :: '. •• - 1' • ~ . ": '. ,,. • . : • 

cÚUlas, c'ónt''fibuye' a ·.·.{ Órma~:· 'cuerpos ·rígidos ··y tenáces 
: .. ~~- - " 

'(8). 
: . . >.':, 

Sus espe~ific~ci¿n.es son ias siguientes: 
' '.•, . 

•' .· .. 

Humedad: 11.S - 12.5 % 

Proteína: 0.4 % (máximo) 

Cenizas: 0.5 % (máximo) 

Grasa: 0.9 % (máxi~o} 

pi!: 5.0 ± 0.5 
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Solubilidad: 

Organoléptico: 

Granulaci6n: 
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150 p.p.m. (máximo) 

Insoluble en agua fría y alcohol. 

Deberá tener color, olor y sabor -

característico, as! como una tex--

tura rechinante al apretarse con -

los dedos. 

Malla # 20 2.3 % 

Malla # 24 16.5,% .. 
'; 

Recibidor 79. .• 4 %, , 

En el proceso de. elaboraci6'r(.de obleas ,:,j~.1fécula de maíz 
,; ; ',.j 

es utilizada para reducir '.:el,cqrtfe
1
11ldo ,:'dé<pfote!nas en la 

.. : . -, ·:·\ •. '~ .. ~ ;,:·.::.~:1 " .. (,.:,:>:::~:~.~-:;/..ZVi~i~t:d·;~~?-.. :,;,.~:: __ ~'.· .::· .. '_· : , .. ' 
carga total, a la vez .que,•.ay.ii"da':'.a','i•inhibir el 'desarrollo del 

''""º "'."''º'º l~~'~''i~f~t~~i,~~tt~~i~¡~' / . 
La fecula. le impar,te.,:a::·la»1,oblea ·con~.istencia, e~Üando 

que se · de~pos:i:,ii'f~(:;·:~ig)~~;/,¿Ú¡~.b,~eXt~~ el manejo, . además · le· 
;· .:···\:.,. ·: ·-'< . . ,,~;·. -·. 'j·' 

,,·.,··:·>/.• ._·, .: <·:·,':.'"'·'}.~·:·.'~::.: __ :: . .. . ,'' ,• . ,~·-·;h·· .... 
imparte bueií1{);.i:E!'xtura.'.É~ ·un agente que· absorlie<humedad . para 

,. ·\:~;~~:.~t:.: ~,~·~:,:(•'/.~:~'?<"<··~ .. : ,/ .·."· ' ' ... " .- .,. <, , . · . : ·r·, ,., (.~ .. -~>' ;:_·: ·. . ' . 
lograr una v,~s~'osidad' afocuada para el tra~spqr,té]c'd.e la inasa. 

· .. :).}:'.'.<·~'.: 
Un excéso ·.·de fécula de maiz eri la ' masa' de. :~'hieas, 

ocasiona~~·~~ ~·l, producto una textura''d~ra y ásp~r~.al tact~, 
. '_ .- . _. .. -,.r : .: . '.•;; - ';v :: ,."~':.' :', ~~ .· - -. . 

.· ,• .. ;_··-·;_ , .. ".-··· 

con peso de ,más. s.i no se usara \íi."Í~culli 1 s~,<obt~'Üdríá •'una 

oblea frágÚ/quebradiza y conp~sp :de menos~·· .. ··.• 

Por otrJ-\l'ácib> és importante el control de la humedad de 
'·;._1,· f.'"···. •.· . : '. ' ' 

·,:. -
la fécula ci~{áai'z¡· ya que si es notablemente mayor' á lo espe

. :-_,:.~/.:~ . 

la'.''c)biea cificado, saldrá incompleta debido a que se dcposi-

tarán menos ;s61idos en las placas (8). 
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2,1.3 Agentes leudantes 

Son aquellos que producen co2 o ayudan a la liberaci6n 

del mismo, causando .un aumento en el volumen de la masa para 

obtener una mejor text~ra (16), 

Cuando una gallctri <está pl~na: o, baj'~ de' volumen, podria 

deberse a ······~ .. ~e ·.i:~~\:~~\~~~:{t}~.~iHfrr>~l~~na.;,~;~~~C,~e ; es~ap6 .~,el 
producto antes .d.e~;,hiiberse 1 efectua·dci;'lliJcOagulacioh·'o ·por falta 

. . .. /:.:/:·~: ;:r: .. ~!~.~r~~;:~-~;{.~~~f <~;r)~~~~;~\'.·:: "~·~· ::·:,.'.::~;-:~·t:;;,. ;:;_a·,:>:.~ :·~ .. ,~ ,, ·. . >. <' 
de a gen te lelidante¡\(lQ)'~'1\ < ·' · .. ; ' { '<Y>?:;:%:.;";'' 

.:;•· · .. ;:::;",i(:'7Jr{;1t~:~;;dr:i;::_. ,, •'1 :Y;.~:,·,'. · .· _•\::, '.:::~-~,;:;f)/<c.,. .. ··.·· 
Se de be:\hacer>ii:nota·r:» q üe'.'.·mi'e'ñ tras'•'.un:.~'Jififente 1•»•1eudan te es 

. · · ·:·:_.1!;~:~\::::J:l;1;·Jl:.:~~:~-~:t~·:\1:-~i~Y\-f!:i;.::·;,~:~<~: ':·.:f;;:~\~~~.~;:~;~;t~~t\r·~.:~ :'·:~; · ·,\ :.:~:::;.:}f?;~:·-~~~ :;: ~:··:··."~~- _,_' ·. ~-·:' ·. _ . , ;. 
agregado 'Pata. :pr'odú:c;ir:;j11Gga:s;1e.u~.ah/,d3.,,r¡inguna·manera es el 

,:.; '~"-.'._;~ ;': '.: ~ :·:: ::·: :.~ ;', ... ;: ::~~~~:ij':: ::;/ ~~~'.~:~!·:~\~ f ~ .·~t;~~J ~:;<~ ~:~,~':i({i\'.;·.: ·;·-~~:~·:: ·; ~~·; :' .:·· :' ~:;~;;:,'.~. ;:> .:::_ ~: i_ 

único que l°'' genera;;:·Por",:ejemplo;'.;'iff;/ag1;fa''genera vapor durante 
. . . ... :~~: (í/'.\t~~,,~- .,:):_;,~.:~::·:·:;):,'z ~.;. ,·:~:; .1~:~~~ ~< ~-;: :~\~::;:_ .. _.: ·?~-'.It}~?\: .: .. ,: ·:~ , . .;_: ... _ · ,·: ·. 

el horneo,.:pero,n~/se_·,·considera.·,,ccimo>"-un agente leudante ya que 
-.~: ~:··;1_J~:-~~'/;~:}:\?··-~r·:~1~f~¡}~':·>:'. > .\: :· :};>Y·-~- ~~::' .. >.,;· ·:.·-··: :1 

,.· ._ • 

no se agrega'. especificaniente pára .. ;producirlo, 
- <_\~,~··;,_ '··;·~~~-,:~·.:;.?:.' ~.: ' :._''', ' ,,L '; 

",,"-.' ~' !• ' 

En el :proc'eso ·.de· ela~oración .. de obleas los agentes 
'··....... ,',>.•·.' 

leudantes sori: 

a, Bic~r,~gl)at~ de sodio (NaHC.03 ), 
•· '" 

Es agr~,g~'~o. ál pr~ceso de elaboraciéiri de obleas con el 

propósito p;{~~rdiáf ele 'produtir un gas leudal. 

Su reac~¡:óri J~; •..• _i;~ft~.;~~ie·n~ e.:·. 

2NaHco; ·'·\,3 ~¿i9Pl~-;~o2t · +. H20 

Lo r~acci6h s~ ·lleva a .cabo solo en solución acuosa. Se 

descompone a 30°C, 

Sus especificaciones son: 

Pureza 99 % .minimo. 
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Na 2co3 

Solubilidad 

Mat, no volátil 

Mat. insoluble 

Granulometría 

Organoléptico 

0,9 % máximo. 

1 gr,/10 ml. de agua. 

63.1 %. 

0.01 % máximo. 

Malla# 100 = 24.0·% máx. 

Malla # 160 = 12.0 % máx. 

Malla # 200 = 16.0 % máx. 

Recibidor ~ 45.0 % min. 

Color y olor caractedstico que 

se. é~,m~~i~ contrá ... un estandar. 
! ',' ,''". '" 

Li bre<dé. Cón taminaci6n. 

b. Bicarbonato de amonio (NH4HC?3t· .. · 

Produce un gas leudal y no \.e~ili~re' catalizador para 

hacerlo reaccionar' además actúa pri~cipalmente en 'el horneo 

y no en el mezclado. Su sobreuso puede ser desagrad!ilÍle (19). 

Su reacción es la siguiente: 

Sus especificaciones son: 

Solubilidad 

Nitr6geno 

Amoniaco 

Mn t, no volátil 

Mat. insoluble 

Organoléptico 

5 gr.1120 ·ml. de agua. 

11.0:±1%~ 

21.0 ±·l.%. 

0.1 %·niáx. 

0.005 % miix. 

Color y• ~lÓr característico que 

se có~p~~a·,.~on.tra .·.un .;estandar. 

Übr~ .de c~nÜminaci6n .. 
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2.1.4 Agua 

Es utilizada como vehículo disolvente de los ingredien

tes agregados para la elaboraci6n de masas para obleas. 

Si se tiene una al ta proporci6n de agua, se depositará 

el mismo volumen de masa en las placas, quedando inen.Os ·sólidos 

remanentes y por tanto el peso de la oblea ·será,·m¿J1~r. Si se 
. . . ·'·····i•''• 

tiene una baja proporción de agua en ia masa; ~e '.teHilra un ·pe-

so mayor en la oblea. 

Una dureza extrema en el agua (SO - 100 p.p.m.), no favo-

rece al proceso, ya que se obtiene una masa densa, pesada y 

pegajosa, que da como resulta do una oblea dura, pesada, con 

textur~ áspera que tenderá a pegarse en las placas, 

Es deseáble agua suave, ya que se estabiliza la viscosi

dad de la masa¡ además de· que la oblea se obtiene dentro de 

las especifitaciones.de c~lidad, 

Cuando el pff delC,8g~a' es altamente alcalino, la viscosi

dad de la masa es aÚa,{;·d:~:ndo los mismos problemas que. con el 

agua dura, Si: ¡¡·or el contrario el pff es ácido, su viscosidad 
' ' - , ..... ,.-:.···· :.· .. , 

bajará. obtehÚnd,o,se un producto quebradizo. 
' , .·:_::· ·_'.:.·.~:·.·,,>~;'.'"~::.· : ·.>·,. 

que dará prohiefuaa:~rie~~manejo operativo de 
. '. ',_,. __ ;)\~_~}/~i;:~:'./.::· '>~'<',·:.::~::;:1:· ... .<· .. : ' .'.- , . 

cori· textu~a d6bil 

producción (8) • 

Por otro::)a·do·, ·1~'·'/t~~p~ratura deÍ agua 
. ::.:.::¡ ~ 

es muy importante 

para el prb~e~;~;:'El ~g·~~'debe ser utilizada a una temperatura 

de 15 t 2°C, y~'qbe ~-esta temperatura se estabiliza la visco

sidad de la masa, evitando el desarrollo del gluten y el 

engrosamiento del almidón. Si el agua fuera utilizada a una 
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temperatura considerablemente mayor, el gluten se desarrollará 

y los granos de almid6n se hincharán, aumentando la viscosidad 

de la masa (8). 

Sus especificaciones son: 

Alcalinidad 220 p.p.m. máximo. 

Cloro libre 0.2 - 0.6 p.p.m. 

Dureza total 18 p.p;m. 

Fosfatos o.o 
Cloruros 625 .p.p;m; 

Sulfitos o.o 

2.1.5 Manteca 

a. Manteca para ~iaboraci6n de obleas 

Es un producio. exi:'raído del frijol de soya o· del coco, 

Su uso prin~ipal en las masas para obleas es ·actuar como 
. . . - ' 

cobertura sobre fas proteínas gliadina y glutenina, evitando 

el desarrollo del gluteri .duran.te el amasado 1 ~demhs ayuda a 
'i" , 

lograr un equilibrio en la viscosidad .al :inhi.bfr el desarrollo 

del gluten (8) •. 

Por otro lado, actúa como lubri~an·t~· dentro de la masa, 

ya que evita que la oblea se pegue .en las placas y sea 

expulsada sin ninguna dificultad '(2), 

b. Manteci para relleno 

La grasa que se utiliza en el proceso de elaboraci6n de 

cremas, permanece plástica a través de una amplia escala de 
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temperaturas, por lo cual da una grasa suave, tersa y a la vez 

fácil de manejar en la operaci6n de embarrad.o, Esto tiene 

relación con el grado de insaturaci6n de la. grasa, ya que una 

grasa insaturnda da una grasa suave.. tersa:. y con. punto. de 

fusión bajo (8), 

Si se utilizara una grasa c·o¡¡: punto. de fusión alto, su 
¡. >"/ .· 

manejo seria dificil debido. :'.~'·;ai()ureza, además de que la 
. , .. 

sensación en el paladar se~Í~·, c,ebosa, quedando sólidos de 

grasa sin disolver, 

La grasa para relleno puede ser 100 % de soya, 100 % de 

coco o 50 % soya - 50 % cÓco. 

Sus especificacio~e~ al igual que la de la manteca para 

obleas son: 

Punto. d.e fusión 42 ± 1 ºC. 

Punto de:cong~ÚcÚn. 31 ± lºC .•. 

Indic.e de per6xido 0.4 % (máximÓ). 

% A.G~L •. ~· .0.06 % fmáximo). 

% de aire 15 -:18 %. 

% de humedad o.o 
Olor, 'sa'bor y colo.r caracterisdco. 

Turbidez: negativa. 

2 .1 .• 6 A~úcar b1~n~a 

La sacarosa que normalmente se denomina azúc.ar ·.es el 

edulcorante liase de la industria galletera. Por. esta razón es 

utilizada en cremas por su poder edulcorante. El .ai6 .. c~r blanca 
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debe ser tamizada, para obtener una mejor textura en la crema. 

Las especificaciones del azúc~r utilizado en la elabo-

raci6n de cremas son:· 

Pureza 99,8 % mínimo. 

Humedad 0.20 % m6xim6. 

Cenizas o.os % máximo. 

Solubilidad 1 gr,/O.S ml. de agua fría. 

1 gr./170 ml. de alcohol. 

1 gr./0.2 ml de agua caliente. 

Transmitancia 9S % mín. (sol. al SO%). 

2.1. 7 Ledtina: 
,l' 

e·s ·uno .. dé los pocos agentes naturales 

:::::: '. bl::r ::t. •:;~~~:::: i :: ,:: t ::::' ':: •• :. e: .. ::::::: :: 
I,'·: ,, ·., 

sistemas que cont:ieiie~} ~ceites y grasas. Por e·sta'. raz6n se 
' . /'. :~'·(-.'· i,,;:,·.~;,\,; . . . ·' i,. 

utiliza en cremas,' ·y~/:qiie ~a mantiene con una ;textura ·.tersa 
. >·,.. ··;::- :'. 

y maneja ble para el .pro'<: eso de embarrado ~2); ' '. · ·' 

La lecitina propo~ciona más,.a~sorci6n·j.,:da: como \:~sultado 

una crema más tersa 'y suave,> ~ue:.es ~ello's· susceptible al 

endurecimiento, haciendo posible Ün~· r'edü'c'ü6n en el con ten id o 

de grasa. 

Cualquier exceso cremas para obleas, 

traerá problemas en eLp.roceso de embarrado, Y.a que la crema 

se suavisará demasiado, provocando variaciones en el peso. La 
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falta de lecitina traerá como consecuencia un manejo difícil 

en la embarradora, pegándose el sandwich formado, además de 

que la crema se endurecerá y se conve~tirá en polvo al pasar 

el tiempo, viéndose disminuida la vida de anaquel del 

producto, 

Sus es~ecifi¿acionei s~n las siguientes: 

Humedad 

Nitrógeno 

Fósforo 

Solubles en acetona 

Insolubles en éter 

\; -

·1.0 % máximo. 

o.a %. 

2.1 %. 

37 .o % • 

0.2 % máximo. 

2, l .8 EmulsiÚca.nte comercial 

Aunque· el si~tema de .i~~ C:~r~Dlasno.·e~agua7aceite, se 

requiere fomar un product·C: ·d~'ri<le}~.~·~<ijig~·~d.~~nt.es .deben::'estár 
'.'_!:.·; ... ·; 1, ~' <·.'.~- ::.;~_/~;"./·.-,:-. '~" 

en atracción homogénea. ....,_~ ·;'·:-~:1., ~ !.~\;·~,:><· _:· :.: .. , ~.~;:.··:>" 
. . . . '. ~- : "',•, <.'.... . _.,. .,l•':··.~ .". : .;: " 

El emulsificante co!llerha1·. a'y\.ld~';.;'; )ai(/igual ;·que·· la 

lecitina, a que el azúcar ,y ~a ~r~s~,:'~e :'~·ri1~ceri; •evitando el 
··1 ~- ; ' . o ( ' 

·, \ '"1 ' . < -" . ~-: .. ' ' ' ¡" ·.: :"•,:; :· ., .·'~; •• ' 

desmoronamiento del azúcar. · :·.,·. ·'··.: · 
:;·)\»// ~j\·,, :<-' 

.: .. ·::< ·\~~-:;;'-. -·",.~·:··;~---.... ··.:-... /<<.:.::·:·:·:·(·,:. J • 

El emulsificante comerdaLes un'/diglicéddo· formado por 

los ácidos grasos lác tic~ ·;; ~·~;L~·¿';.¡~'J;,~r2)~·'" '· g; . ·.· 
,-,;,..;···;:-;' 

Sus especificad~nes s;n·i,\ ,>;,:'?;:::;.; ,, .. )(.: 

Apariencia 

Nº ácido 

·. p~lvohigro~c6pico: color café claro. 

.. io - .95 



Nº éster 

Nº saponificaci6n 

Humedad 

Punto de fusi6n 

2.1.9 Sal refinada 
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135 - 165 

210 - 250 

1.5 % máximo. 

.47 - 53ºC. 

La sal es. un realzador de sabor, que además alarga la 

vida de los .sabores utilizados, permitiendo que· éstos se 

mantengan firmes en la crema (4). 

Sus especificaciones son: 

NaCl 99~5 %, minim~. 

ca++ '0,01 %'.~áxim~. 

Mg++ 0.001% máximo. 

so4= ci;26.% ináxi•o. 

Humedad 0.20 % ~áxiino. 

Densidad aparente 1.15 gi~/1{ 
. . ·. :'.' 

Granulometría ~faüa .#;'100 = 90 % 

KI03 15 - 30 p.p.m. 

Mat. insolubl~ en agua O.OS % máximo. 

2.1.10 Colores y sabores 

Los colores son utilizados principalmente' .para impar

tirle al producto el color respectivo a li oblea y a le crema, 

depcndiéndo del sabor a preparar. ·Esto' mejora la apariencia 

del producto terminado. 
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Los sabores son líquidos usados para impartir el sabor 

cnrncteristico deseado. Estos pueden ser aceites escenciales 

o emulsiones, dependiéndo del origen y del proceso de 

obtención. 

La cocoa es utilizada en las cremas de chocolate para 

impartirle su sabo~~aracteristico. 

Las es.peciÚ~~é::i.cines de la cocoa son: 

E. colí ·· negativo. 

pH 

Humedad 

Grasa 

Granulometria 

s.o - 5.5 

menos del 4 % 

12 - 14 % 

Malla # 206 94-96 %. 



- 36 -

2. 2 Descripci6n general del proceso de elaboración de la 

galleta tipo gaufrette 

:'· 'l:. ' : '' -., ' ' : j, - ~. ' 

OBLEA.- Es producid~ :.~e~iante la .ffiezCla de varios ingre-

dientes para así prod ui:ir (una inasa',; i'a cu~i :se t~~nsf iere por 
... , - - ' ' . . ..·' . ·.· ·' .:: . :·-,.'· 

medio de dosificaci6n 'a/i~·s'pláca's def h·~rn()'. L~ tempera tura 

del horneado es de 150-200ºC.· 

CREMA.- Se obtiene mediante un pi6ceso de.c!em~do, donde 

los ingredientes utilizados le proporcionan sabo.r, textura y 

color a la crema. 

HORNOS.- Tienen como funci6n da.rl'e cocimiento adecuado 

a la oblea. El tiempo de cocimiento es d~ 2-2.15 minuto•. 

Todos los 'horn~s cuentan con 4:: quemafor~s sup!'!riores y 

I~ inferiores~ El combusl:i hie u tilizádo ·es gas na turaL . 
...... _.¡·. ., ., 

Cada horno cont¡e:ne. un soplad!>.~\aE!f~~Ire,. colocado para-
'·. ',·.':' ·.,. -:;,.:,~·;· : 

lelamente al tubo dosificador'. de.: masa· •. Este .. so piador, por 
.. ,····\'', :·;,:, .. ''," 

medio de presi6n de aire d~sprende las!obieaá.·Úi horno y el 

chicharrón formado durante el ho;n~~i~~''. ;, ·· ·. 
RECIBIDOR.- Cada horno posee uri. recibidor ,Ae. oblea, el 

, _:./ :;· .··:";'~:;-.::.~;,; . __ .:_" . 
cual cuenta con 3 pares de poleas con sus. :bandas•·.respectivas, 

.. - '·' ·\;-· "'· -· -·, . 

BANDA TRANSPORTADORA.- Esta banda · transpo~tá' la oblea 

hasta la máquina embarradora. Durante el transpor~e, ia oblea 

es enfriada casi a la temperatura ambiente, .disipandose la 

humedad que contiene al salir del horno. 
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EMBARRADORA.- La embarradora posee un rol mayor, el cual 

unta la crema por contacto - con la oblea, Además contiene un 

rol menor que proporciona la crema necesaria al rol mayor, La 

manera de regular la cantidad de crema que se debe aplicar, 

se lleva a cabo por medio de una cuchilla, la cual se mueve 

por medio de unas perillas que estan en sus extré~os, .regulan

do la amplitud de la cuchilla con respecto al rol mayor. La 

amplitud debe ser uniforme a lo largo ·-.de este rol, para que 

la cantidad de crema untad~' sea unifórme en toda la oblea, 

FORMADORA DE SANDWfC~_."". .Trabaja por medio de una fotocel

da que acciona a. la ~mbárra:dora para que ésta se levante de 

su nivel y ad ~ejtpa~B:r' unn'··ablea sin que sea embarrada, A 

su vez acei~á~<'i~ fotocelda de la.· formadora de sandwich para 
,· ... •, ), . . ;.:,:}· 

que sus brazos'.se, ciet.rell,· dejando caer una oblea sobre otra 
'· ::,,·_;.; 

que ha sido untad~ ;'1 .fo~~anclo así el sandwich. 
.· : ·::·:.<'>'-'. ~,,':·: :~:-.:>:-'.;·>~· .. /.'., "/. :::. -_. 

ROL COMPACTApb~~---;~u\:¡frnción principal es la de comprimir 
,. . . - . ~ ,- ', - . . - ,_" . ' - . ' 

el sandwich ··fotmadJ, ~~ta que la crema se adhiera con más 

fuerza a la': o~}~~-~:;/ '· _;:i ... 

• ,1 ,..-

BANDA TRANSR~.R}ADO.RA, "". T~ansporta los sandwiches formados 

hacia las máqUi.~¡i·: ¿¿~_~acl6;as', las cuales son alimentadas 
. : ,''..'-, ::i:··:.< .. :;~·;<:/;_~\J.}·;~<'-:.:J:'. . ., ... -... ~ . -

man ua lmen te, El- s'aridwich' 'és',:'énfdado a la tempera tura ambiente 

,, """ " • l tlo. P,• ~·;''',h~~~~4f' 
CORTADORA,-' Ci>r-i:aY·:ei. •.sandwich formado por medio de 

alambres inoxidables, ~·~\'.fü~!J:i'te se efectúa en un movimiento 
-;._:~;~·;;~:;-;':~--.: 

hortzontal y en oi:ro, vc(rÜcrll, de tal manera que forme la 
. '-.¡ ~:· 

galleta del tama~o req~erid~~ 
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MAQUINAS FORRADORAS,- Su función es formar paquetes con 

las galletas, de modo que el paquete este completamente cerra-

do para evitar que la oblea absorba humedad. 

El material utilizado· para empaque es el polipropil.eno, 

el cual iil.p'asar. por. las mordazas recibe un calentamiento que 

sella al• momento que la mordaza ejecuta el corte, 

CONTROL. DE CALIDAD.- Se encarga de ~ue la producción que 

entra a bodega se encuentre dentro de 'las e~pecificaciones 

establecidas en el producto, ase.gurando. así que la prod\ICC·iÓn 

tenga buena calidad, 

Para cumplir esta función/ existe la inspección del pro-

dueto terminado, la cual 
•;, 

realiza mediante sistema· de se un 
' ' 

muestreo al azar, Se toman 3 cartones por cada tarima d.e pro-
.\• ' 

dueto terminado, el primer cartón se toma de la· . ¡iár'te de 
. •, -~ .. }t·· 

abajo, el segundo del centro y el tercéro de la p~r~e. superior 

de la tarima. Esto se hace para darle seguiml~ric;·/a/ha pro.:. 

ducción y que el muestreo sea representativo. si'::J~'·
1

·3':dártones 
2 están fuera de las esp.edfiéaciones; ~ia.\taii'~:;.,··~~· r~chazada. 

·r·1:: 

En cualquiera de los casos este ~~~stteo:'pu~de llevarse 
'· ,,'; ... 

a cabo varias veces a peti~ión del:Jefe:de iro~u~ci6n, si 6ste 

tiene dudas del muestreo, 
' .... ,'·_. ' 

ALMACENAMIENTO,- Los productos elaborados,después de.ser 

empacados y estibados son almacenados, primer'ameni:e en el 
•I,• 

Departamento de Producción mientras se autÓd~·a su pase a 

bodega, La producción autorizada· para bodega, debe pasar en 

el mismo turno que se produjo. 
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3. MATERIALES Y METODOS 

l. Abrir l'a l_la,r~;de(,'~s.ua>ff,í{ para qu.e ,sea' descargada en la 

tur bomáclad~ra ·~ : El' ~gua'.i~ s:,,medÜia por medio de una lamini-

lla que :se e~é:u~'n'fra 's()ldada ~ri el interior de la turbo

mezcladora, la cual iniic~, el nivel al que debe llegar el 

agua descargada~ Cuando la cántidad de agua ~ea la requeri-

da, cerrar la llave de paso. 

2. Pesar los agentei leudantes y el color respectivo. 

3, Programar el·· tiempo total de, amasa.do, .colocando manualmente 

el tiempo requerido 'en.'ei r.elo,j marcado?'.. En seguida se .· .- . ·-' ... '. ·' .. . .... , 

debe encende'r, 111. turbomézcladora' empezando a transcurrir 

el tiempo progtamado (10 minutos)~ 

4, Agregar la harina a. la turbom~zcladora, en forma manual y 

lentamente, evitando la for1Dáci6nde g~~_m.()s, 

S. Pesar y agregar la f6cula necesaria de ~cuerdo ~ la formu-

lación, 

6. Agregar los agentes leudantes y el ~olor respectivo, 

7. Agregar la grasa, 
··,·:·'··.' ·..: . ·'· . ' ,. ·. 

8. Dejar agit~ndo.: hasta: que el tiempo totá~ pr~gfamado sea 

consumido', :ap~gán'dose automáticamente la t~rbom~z~ladora. 
'. 

. ' -~ . • ' ·, •. , -,.·: • . ' ·:,. . ) , .. i,! 

9. Abrir la compuerta de la turbomezclador.a, d~scargándose la 

m~sa en los depósitos de alimentación de los hornos. 
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3, Z DIAGRAMA DE BLOQUES 

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE MASAS PARA OBLEAS 

AIASTEClllENTO DE AIAST!CIMIENTO DE 

MAT!llAS PRIMAS MATtRWI PRIMAS 

MENORES MAYORES 

... PESAJE DE 

PESAJE DI!'. MAT!lllAS PRIMAS 

MATERIAS PRIMAS MAYORES 

MENORES 

'" 
AGREGAR 

AÑADIR AGENTES 
A8UA FRIA 

LEUDAlfTIES 

PROGRAMAR 

.. TIROlilfZCLADORA 

llO •nulos l 
AÑADIR 

COLORES 

AÑADlll HARINA 
1 

" 
ll!DIR y AÑADIR FECULA 

AÑADIR •ASA 

1 

1 
l... , 
l... 

TElllllllMO DEL 

T1IWO MOORAMADO 
DE AMASADO 
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3.3 Propiedades fisicoquímicas de la masa 

Densidad 1.30 - 1.40 gr./l. 

pH 7.0 - 7.8 

% de sólidos 40.0 %. 

3.4 Condici~nes de operación 

Tem¡)~raturá. del agua 

Tiempo tot~l de amasado 

Temperatura'.final de la masa 

15 ± 2ºC. 

10 minutos • 

• 20°C. 

3. 5 Trans porte}di •l'a ·imasa' tl~~éaii6s ·hornos 
'. '. . - ·:: . '' :.:" ·, __ ::,,. :..' ;: : ... ·. \ :' ·: ~·· . -

, ... -., .;' 

1. Abrir la comp~erta":~e la turb~~ézcladorá para que la masa -

sea descargada a; los-·d~pósi.t()s. 

2. Abrir las válvulas de la tubería de los ~epósitos; circu

lando la masa hasta la bomba. 

3. Encender la bomba. 

4. Transportar la masa hasta la tubería que alimehta la tolva 

del horno. Esta tubería contien~ una yáiv~~~-d~ paso, .que 

cuando la masa es bombeada se abr.e para qu~, la.mas~ caign 
. ·'. . . ;·: ·- ' 

por gravedad a la .tolva,. la cual conüe'ne'-:uit colador. metá-
- ". ' . . '-!\'.(.'.;' 'f,.;'· -· 

lico que ayuda a evitar el paso de ,grumos"formádos en la 

masa. 

La masa que se encuentra en lá. tolva se bombea hasta los 
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tubos dosificadores que es tan ensamblados en los hornos, 

dosificando la masa a cada una de las placas dél horno, 

S. Cerrar la válvula de alimenta.c.ión cuando la tolva se en

cuentre completamente llena, recirculándose la masa hasta 

los depósitos, para que sea nuevamente transportada hacia 

los hornos. 

3 .6 Equipo necesario. para la elaboración de masas 

'. • ' . 1, ' 1 ':'·. --~ 
l. Turbomezcl~doia. 

·' . . ,\: 
'•: 

2. Báscula para,pé~ar .fééula. 
1 

3. Báscula pa~~"el}pésa·j~ de ingredientes menores. 

4, Bomba ~ár~.-.~'~s~.~\,:, • 
. ', :~ ". ,., • . '•\ ¡ .¡ 

s. Recipient~ 1 ¡)~n;. ,~:Üi.ri g·i~sa; 
. 1. ·.-.: ~,"',>' >'<k:~ ... -~ ... : .. ·'.,:. ·.· 

6
' Red p ,;i.~f ~t:;i\i~á~~~~~f'i,~[0'{ .. 

7. Recipiente:~par.a:\'Pe.sa.r:·ingredientes menores, 

: .. ~ :;'~.~:;>\if;r\t~r;:¡rort":·;'>. · · · ··· · 
3. 7 Con tról 'Ú.·18:~;'.:~Eill~bi~s del .¡)roces o 

·,·~-\.·/::'.":\ .:.- ·~Jl <;~\ .... ~«::. 
1. Verificar::),í¡A~/ ~{ 'c.6i:'fm{ento de·. Ja': obÍea. sea unifo.rme 

evitando/,i{i.Je· salg1.1. cruda o quemada. Para evitar esta 

vuriacióri·T~h'éI·coc:Ímiento, se deb~ .,regular la temperatura, 

abriendo o'.::~eirándo manualmente líu(Jálvutas d~ :gas y aire, 

o regulando·la velocidad del horn~~· 

... 
2. Verificar el peso de la oblea de acüerdo al estándar. Si 
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el peso es menor, se debe aumentar la cantidad de masa 

dosificada. Por el contrario si el• peso ·es mayor se deberá 

disminuir la cantidad de Ín·~sa dosificada. 
' . . . . . ' ' 

·i 
,' '.· 

3. Cuidar que.· no se p~gu~JI l~; .. ~·blea,s· e,~ las plácas del horno. 
. . 

. Esta puede deberse !li 'sabreca:ie~t~miento de' las placas a 

a falta de;~~i~r; 

Para ~~itar .la variaci6n anterior se puede/hacer lo 

sigui.ente:• 

Si la oblé~:sale cruda: 
... · 

:a. Aum'e.ntar la temperatura del horno. 

b. Agregar mas grasa en cada amasé. 

c. Agregar grasa liquida en las placas. 

Si la oblea sale quemada: 

a. Disminuir la temperatura del horno. 

b. Agregar grasa liquida en las placas. 

4. Destapar las boquillas del tubo dosificador y lavarlo con 

agua, cuando la masa no fluya libremente por el tubo, 

evitando que se tapen. 

Las causas de que las boquillas se tapen pueden ser: 

a. Tiempo de amasada mayor al estándar, ocasionando el 

desarrollo del gluten y aumento en la viscosidad de· la 

masa. 

b. Temperatura del agua utilizada mayor al estándar, 

ocasionando el desarrollo del gluten y la hidratación de 

los gránulos del almidón, dando como resultado un aumento 

en la viscosidad de la masa, 



c. Limpieza inadecuada del tubo dosificador. 

d. Coladores me.tálicos de la tolva del horno que no 

fueron colocados para evitar el paso .de grumos al .tubo 

dosificadbr~ . 

e •. Mayor porcentaje de proteínas .en la harina.· utilizada 

en la elaboración de masas,· aum'eritan,do 18 /(s~.o~i~~d de la 

masa. 
::, 

f. Mayor porcentaje de ~bs~rción ·en la harina utilizada 

en la elaboración de masas, aumentando la viscosidad de la 

masa y propiciando la formación de grumos. 

Las posibles soluciones, pueden ser: 

a. Disminuir ligeramente el tiempo de amasado para 

evitar el desarrollo del gluten. 

b. Utilizar el aguo a una temperatura de 10 - 12ºC. 

c. Lavar el tubo dosificador cuando menos una vez por 

turno. 

d, Colocar los coladores metálicos previamente limpios, 

antes de llenar la tolva con la masa preparada. 

e, Aumentar ligeramente. la cantidad de agua en cada 

amase. 

5. Si la oblea sale incompleta se debe deshechar, Este proble-

ma puede deberse a la falta de masa dosificada o a la mal a 

calibración de los placas, por lo que se deberá revisar va-

rías vueltas la placa o placas que den obleas incompletas 

y así estar seguros si el problema es debido a la cali-

bración de las placas o a la falta· de masa dosificada. 
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6, Mantener lleno el depósito de almacenamiento de masa, para 

evitar demoras en la producción. 

7. Cuando la oblea sale muy delgada, con peso de menos y 

frágil, puede ·deberse a falta de fécula. 

8, Si la oblea sale dura, con textura rasposa, peso de más y 

con alta resistencia al corte, puede deberse a un bajo con

tenido de proteínas en la harina utilizada, Este problema 

se puede solucionar, disminuyendo de 1 a 2 Kg, de fécula 

y agregando de 20 a 40 gr. más de bicarbonato de sodio, 

además de disminuir el tiempo de amasado. 

9. Aumentar la cantidad de masa dosificada a las placas del 

horno, si ia oblea sale incompleta y con peso de menos. 

10. Disminuir la cantidad de masa dosificada a las placas del 

horno, si se obtiene mucho chicharrón y peso de más en la 

oblea. 

11. Agregar un poco más de bicarbonato de sodio cuando la oblea 

salga cruda, Esto siempre y cuando la relación de porcenta-

je de sólidos del amase, viscosidad, cantidad de masa dosi-

ficada y calibración de placas esten en condiciones 

óptimas, 

12. Si la oblea sale quemada, puede deberse a que el amase con

tiene un alto porcentaje de agua y su contenido de sólidos 

esta por debajo del estándar, debiéndose agregar más harina 

para regular el porciento de ~6lidos, 

13. Si la oblea sale delgada, es ne¿esari6 agregar m6s bicarbo-,' '' . 

nato de sodio para que la oblea esponje. 
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NOTA.- Las variaciones anteriores son si suceden siempre 

y cuando los hornos esten trabajando a una velocidad normal 

y con una temperatura adecuada. Si no es así, las va-

riaciones de la oblea no son debido a los amases prepara-

dos, sino a que las condiciones de operaci6n del equipo 

no son las adecuadas. 

' 
14. Cuando existen variaciones en el color del producto, se 

puede deber a las siguientes causas: 

a. A un so brecalen tamien to de las placas del horno, 

provocando que la oblea salga quemada o con un tono más 

oscuro, siendo necesario ajustar la temperatura del horno 

para uniformar el color de la oblea, 

b, Un error en el pesaje del color ~ utilizar, 

c, A una mala disoluci6n del color, dando un color 

claro. Esto se podrá solucionar dando más tiempo de amasado 

para disolver el color, sin afectar la textura de la masa. 

d. Un error en el pesaje de agentes leudantes, oca-

sionando una variaci6n en el píl y por tanto en jl .color de 

la oblea, 

3.8 Proceso general de encendido de hornos 

1. Quitar el tubo dosificador del horno, lavarlo con agua y 

volver ~ colocarlo en su luga~, ajustándolo correctamente, 

2. Oprimir el botón de arranque de las cadenas del horno y en-

cender los extractores para eliminar los gases de combus-

ti.ón formados. 
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3~· Una vez que las placas se ponen en movimiento, abrir las 

válvulas de gas y aire y encender el horno manualmente con 

una antorcha" Ajustar en forma manual el flujo de gas y 

aire para lograr una 6ptima combusti6n, obteniéndose una 
., .... 

llama completamente az~l 
' ' !'. ·~ 

: : :::::::~:::::~:~iillli~t!~l(if f ~~it ill~ilf ~:~~.::::: 
d isminuyend.o: o .. 8Umerl t8rido·\·e1:;:i.fl"uj'o> ~de·:7a1r·e~·g'áS"~;.;·· .. : .;: 

., ,. ·.,; ..... :· .. :.·.:·:.'::.: .. ;' .. ;' .. '.;~:,;·:":_..,, :·,.:· ,.__..· .... :·· ... /": .. >.:>.:,~>';·1·.1:;'~;<:-: .;;;:. 
' .. .,:.· .. "·;:,» 

6, Una vez 'q~"e·.;1~s :fi~·~no~ alcanz'an .íá' t¿mperatura adecuada, 

oprimir el bot6n de arranque de la b"omba de· la masa. par_a 

que fluya ~or ia tubería. qÜe va. a cada uno de los hornos. 

Se deben hacer pru~bas de cocimiento para saber si la 

temperatura del h~~nó> es, la adecuada para obtener la oble.a 

de acuerdo a las es~ecÚ.fica~iones. 

7, Regular la velocidad de los .hornos en forma manual, 

8. Cuando se desea para~ el equip~· por fali~s mecánicas, falta 

de masa, etc,, se deben cerrar C:ómpletamente las válvulas 

de aire y gas, dejando que se enfrien las placas en 

movimiento, Ya que se enfriaron, oprimir el bot6n para 

parar el horno, 

9. Para regular la cantidad de masa dosificada, se debe 

ajustar manualmente la abertura de la llave, Este ajuste 

se deberá hacer con mucho cuidado para evitar obleas incom-

pletas o producción excesiva de chicharr6n. 
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3.9 Condiciones de operaci6n de los hornos 

Tiempo de cocimiento 2 minutos aprox. 

18ºC. 

.. 
Temperatura· de 18 masa ·al dosificar 

Temperatur~ ·d~'l '.h6'rno 250 - 280°C • 
. , 

Peso de · 10 obÚ'iis : .600 ± 20 gr. 

pH 7.8 - 8.4 

Dimensiones Largo .. .46. 6 cm, 

Ancho .. 29.2 cm~ 

Alto .. 0.4 cm, 

Humedad 2.0 ±' 0.5 % 

3,11 Proceso de"elabdraci6n :de cre~as 

l. Marcar;al medidor·~a~rasa ·la cantidad requerida en la for-
.'.' '. 'i •• ' 

mulaci6n' y coiocar :ei tub~ ·en la tina que sirve para trans-

portar ;a grasa a 1~ c~emidbra. 

2. Abrir la v6lvula· para que la grasa sea descargada a la ti-

na, cuando esté llena, cerrar la válvula y agregar la grasa 

a la cremadora, y así sucesivamente hasta completar ln can-

tidad requerida en la formulaci6n. 

3. Agregar a la cremadora los ingredientes menores tales como 
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sabores, realzadores de sabor, etc,, dependiendo de la ere-

ma a producir. 

4. Agregar la mitad de la lecit~na. 

s. Encender la cremadora para homogenizar los ingredientes. 

El tiempo aproximado es de 2 minutos. 

6. Apagar la cremadora y agregar un bulto de azúcar. en·· forma 

manual y lentamente. Cremar duran te · 2 minutos aprox i-

madamente para .que - el azúcar se 

ingredientes, 

incorpore a . ·los. demás 
' -~ " 

7. Agregar los bultos restantes de azúcar de acuerdo a la 

formulaci6n, siguiendo el procedimiento anterior•. 

8. Cuando todo el azúcar es agregado a la cremador.a ·y se ha 

incorporado a los demás ingredientes, agregar la mitad de 

la lecitina restante y seguir cremando, Cuando la crema to

ma una textua adecuada, se debe cerrar la. compuerta. de la 

cremadora y abrir la válvula de aire para que se incorpore 

a la crema. La e remadora sigue funcionando h'asta. e¡ ue la 

crema es totalmente alimentada a las embarradoras·de. eada 

uno de los hornos. 
.:,'•' 

. . ;-_. =:, .. ·v .... \:z. :~· < ·i., -~_ ... ,:~ ... .-. 
9. La crema se transporta por tubería hasta>o'cada'..;'.·uiía de las 

·'·';.· •}'':)/.<'.-:·:·-,+:/::::,·:~ .. ;-::~; ·: 
máquinas embarradora. La presión d.e 'afre.·é¡U,'e,:·;aÚme.·11tii á la 

cremadora 1 ayuda a que la crema si' tran~·~oÍ{e ::¡i~~emente 
. . ' ' ". . ~ ~ ~: < ,: i 1 ~ •. ' •• 1 .. • ; ' 

por la tubería y así alimen,~e ~' cad~ ':~ri:a d,e las máquinas 

embarradoras. 
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J.12 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO 

DESCRIPCION 

1.- Aba1t1clmltnto d1 Materia• Primo• 11a1or11. 

Z.- Almacenar Materla1 Prl111a1 ma1or11. 

5.- Abo1t1ciml1nto1 dt Materia• Primo• 1111nor11. 

4.- Almoc1nar lllaterlaa Primo• in1nor11. 
>-----+--------·--------

5.- P11ar Materia• Prlmaa 1111nor11. 

•·- Trana¡>ortar Materia• Prima• 10 peaada1 al 
área dt prepara e Ión. 

7.- P11ar Ma1tria1 Primas mayoru. 

8.- Abrir la llave del agua fría y agregarla 
a la turbomezcladora 

10.- Progra111ar ti tiempo total de amaeado tn 
et reloj inarcador (lo •lnuto1). 

11.- Encender la turbomtzcladora. 

12.- Agregar manualmente en fornia lenta un 
bulto de ht1rlna 

1 !.- lnap1cclonar que no 11 formen grumo1. 

t----+--·--------------· 

14. - Agregar la fícula requerida In la fornwlación. 

SIMBOLO 
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N! o E s e R 1 p e 1 o H 

1 a.- ~adir lo• a;entn ltudantu y el color 
r11p1ctivo. 

SIMBOLO 

-··-----·-------·- --------·---- - ----~------------+--->----< 

16.- Agregar la grua Hqulda. i 
,_1_7-.-~-S.--d-1-Ja-oma1a_r_h_aa_t_a_q_u_1_pa_r_1_a_ut_a_m_át-iCC1111111 ___ t_e_... 10 

la turbomezcladora. 
1---------·-·--------------------+----t----4 

1 8.- Abrir lo compuerta dt deacarga de la 01TK11adoro. 

20.. Abrir loa '11\lvulaa dt la tubería de 101 

depó1lto1 que van ha1ta la bomba. 

21.- · Encender la bomba alimentadora de inna. 

22.- Bombear ma10 hasta los tubos alimentodoreo. 

23.- Lavar lo tolva dt masa y su malla mttGtica. 

24.- En1omblar tolva r malla !Impla tn el horno. 

2a.- 011en1amblar ti tubo dosificador d1 masa. 

26.- Lavarlo perftctamentt. 

27.- ln1p1cclonar qut qu1d1 bltn limpio. 

28.- Abrir la llovt d1I tubo alimtntador di mota 
para llenar lo tolva. 

29.- Rt;ular manuolmtnt1 la alimentación continua 

dt moaa a la tolva. 
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30.. ln1pecclonor que lo tolva y el tubo dollflcodor 
queden blon 1111omblodo1. 

31.. Oprimir el botón dt arranque de 101 cadena• 
dtl llorno. 

32.- Encender lo• eKtractoru poro eliminar 11a111 
do combuatlón. 

33. - Abrir loa válvula• de aire- ga1. 

34.- Encendor manualmente 101 quemodoraa. 

38.- Vwlficor quo queden todos encendido•. 

37,- Regular la temperatura dtl horno. 

38. - Encender el botón de arranque del dosificador 
de mata. 

39,. Realizar pruebo• de cocimiento y hacer ojuatea 
de velocidad y temperatura. 

40.- Verificar que loa obleas eoloan bien cocidaa 
o que no ae quemen. 

41. • Puar las Moterio1 Prima• menorea para crtma 

42 .• Transportar loa Materia a Prima• ya p11ado1 
al Órta de preparación, 

43.. Marcar al medidor de ;raao la cantidad 
requerida en la formulación. 

44.- Ducorgar la oraao medido 11 una tina. 

SIMBOLO 

E1 
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~-
1--4-5_.-_+--~~::~~-orto: __ ~~----~::ª a la cre~ad~=-· ---+---' 

46.- Cerrar la vdlvula del depósito de grasa. I 28 

41.-

48.-

-:;-~::-l·o-,-- inoredientn menoru. ----·---------¡ 
... ··------------------+---+---t 

1 
Agregar la mitad de la le cltlna requtrl da 
en la formulación. 

1----1------------· --- -----------------t--
49.- Encender· la cremadora y homogenlzor .. durante i 

i----+---~-~i~u!º~- aproximádame~ta_. __ __ _ _________ --~---1----1 
50.- Agregar lentamente ol azúcar y homooanlzar ! 

,_ _ _,__haota _ lnc~!p_orar com~le!~-~~_!_~~----- --t---+-----4 
51.- Verificar lo textura dt la crema. 

52.- Anadir lo mitad de lo lecitino r11tont1. 

1 

53.- Verificar textura y consistencia de la i r:;l 

rcrema. : ~--l - ------------------- -----· - ------ ______________________ __¡_ -
54.- AJuatar la crema con moa lecitina, al es 1 34 

que oetá dura. 

55.- · Cuando u tenga uno textura adecuado 
cerrar la compuerta de lo cremodora. 

1----1----------------------

56.- Alimentar 3-4 l<o/cm2 de aire a la 
!----+-------·- --------·-----------·-----------¡--

57.- Se sigue cremando hoato qua la cremo seo 1 4 
,__ _ _,__ro_t~~~~!~~e_acorgod~ --~~~~--~qu~~--•ITi>arradorae. +---

58.-
, ¡-

Transportar por la tubería la cremo preparado. L 9 

1-------------··-· --- ------- ----------- -·------------ --------
59,. Abrir lo válvula poro dncaroar crema o 

loa máquinas embarradoras. 
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NI D E s e R 1 p e 1 o N 

60. - Ekeendtr la 11áqulna lftlbarradora '/ el alltema 

dt banda• dt loe h0fno1. 

81.- TranlpOrte da la• oblea• hasta la mdqulna 
otnbarrodoro. 

82. - Apllcacldn do lo crema a lo oblto reolizandou 

toia 0Ju1t11 n1cuarlo1. 

63.- Verificar lo cantidad do cr1mu tmbarrada. 

64, - Hacer aju1t11 en .i 0111barrado cuando nl1tan 

variacionu de p110. 

68. - Colocar ~utomátlcamenle la tapa para formar 
11 eandwich. 

66. - Transportar •I aandwich baeta el rol 

compactador. 

67. - Compactar el 1ondwlcl1. 

88. - Loe aandwlchu 11 tron1portan por 111a banda 

cerca di la lftdquina cortadora. 

89.- Traneporlar manualmente 101 sandwiches a la 
máquina cortadora. 

70.- Alimentar manualmente loa aandwlchu a la 
cortadora. 

71. - Cortar loa 1andwicht1 para formar galletas, 

72.- Alimentar 111anualm1nte galleta a las cad1na1 
dt la máquina. 

73. - Abo1t1ciml1nto del material de empaque. 

74. - Almac111ar en 11 área de producción ti 1110t•ial 

de 1mpaqu1. 

SIMBOL.O 
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ns.- Transportar loa rollos da polipropileno a la 
máquina forradora. 

76.- Tranaportar cartdn y boleas dt 
drea de grapado y empapelado. 

77.- Colocar el 11110 en la máquina fOfrodora y 
verificar au colocación. 

78.- La mcÍquina forradora Hila y forma el 
paquete. 

79.- Inspeccionar que PI paquete 11té bien 
Hiiado. 

-----+--------- ---------·------ ·--------

so.- Gropor el cortón. 
l'----r---------------------·---·~----- ·- -·-----

81.-. Empopelor 11 cortón grapado. 

82.- El cartón lft'lpapelado 11 coloco en lo 
banda para su uao. 

t----+------------------- ---··----

83.- Los paquetes formados se empacan en el cartón. 1 

1----+----------------

SIMBOLO 

84.- Doblar loa solapos del CQffÓn y engomar-la_s_. --+--· ~---

B 5 .- Cerrar el cartón. 

------------------
86.- Pontrlt al cartdn ti aello dtl dí a dt 

elaboración. 

87.- Estibar ti cortón en tarimas. 

>-----<--------------·----

88.- Control dt Calidad inspecciona el producto 
terminado. 

89.- Pasar a bodega la tarima dt producción 
aceptada. 
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NI DESCRIPCION 

90. - Almacenar el producto terminado. 

ti. - Einborcar. 

92.- Producción rechazada por mal empacado! M 

bac111 148 correccioae1 necuoriaL 

U.- Producto rechazado por mola elaboración: 

ea e.cc1lt0ta lf producto. 

SIMBOLO 
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NOMENCLATURA 

OPERACION 

INSPECCION 

TRANSPORTE 

ALMACENAMIENTO 

OPERACION COMBINADA 

R E s u M E N 

o 
D 
y 
v 
D 

>--------· ---
ft! OPERACIONES TOTALES 54 

Nt INSPECCIONES TOTALES 18 

Nt TRANSPORTES TOTALES 'º 
N! ALMACENAMIENTOS TOTALES 4 

N! OPERACIONES COMBINADAS 7 

--··----- ----------
GRAN TOTAL 93 
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3.13 Desnrrollo experimental para la obtenci6n de la 

fórmula modificada 

Mediante el seguimiento de los pasos del proceso de ela-
' . 

boración de masas para obleas (inciá() 3. l),, s~ probaron 16 
,•.; 

formulé!cioncs r!ifcrentes, .10 de. ellas basadas 'en la adici6n 

de óxido de magnesio (MgO) y un emulsifican~~ .comercial a la 
. ' j 

::•" 
fórmula estándar. 

La introducción d1{ óxido de magnesio (MgO) a la fórmula. 
'-\,.,•, 

estándar, se basó prfnÚp,~l~~nte. a su utilización en una pa

tente alemana para e;~alio.~~cióll d~ obleas (14) y a su uso en 

varios trabajos ré,las~~~'.ndos con la galleta gaUfrette. (5, 22. 

23), siendo su funcié>n·:'principal, dar un pH adecuado.a lama-. . ' '. •.. : . . . . " . ~ .' '. '. 
',.1; 

sa, mejorando el cii'icir. ::1 la textura de la oblea. . .. : . ;. - ' 

El em~lsificante comercial fué utilizado,; debido a que 
' • 1 • • '' • ~ 

es uno de los más modernos que se aplican en la indu~t"riá de 
. ", "".. " ~ -~ '. 

las galletas, como a'condicionador de· mása,:''éomo·· agente. di! 
, '. ·• : ' .:!·;>')· '.,l',.C •. .; 

batido y como agente de aereació~¡. lo cuai/;redunda .. en 'el. 
,,, .:.· ·: 

. ,_, '; ,: '~ .i ''· ¡ '.'' 

aumento de volumen y mejora ~oiablemente ;ia, t~xtura del 
. '. :· :.~ ' 

.·· ''\. 

producto final, además de que evit~ que la :oblea.se pegue en 
._,·, .. 

las placas del horno. 
··. . ' .· 

Las 6 restantes formulaciones .se basar~ÍI en la fórmula 

estándar, solamente las cantidades. de.· bica~b·o~·ato de sodio 

(NaHC03) y bicarbonato de amonio (NH 3HC03) ·se vieron madi-

ficadas. 
• 1 • -~ 

Las modificaciones de las formulaci.ones .. para elaboración 

de obleas fueron las siguientes: 



Tabla N!1 l 

NOTA: 0,004% de 6xido de magnesio es el mínimo recomendado en la patente (14). 
0,074% del emulsificante comercial es el mínimo recomendado por los fabricantes (2), 

.... 
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Tabla Nª 2 

11 12 13 14 15 16 

Bicarbonato 
de sodio 
(NaUC0 3) 0.185% 0.185% 0.200% 0.220% 0.230% 0.240% 

llicarbonato 
<Je umonio 
(NH 3HC0 3) 0.018% 0.021% 0.021% · 0;031z · 0.046% o.055% • 

' ' 

A cada una ~e· las formula~io~es ante~iores se les deter
. " :: ¡ ~ . ' .. ' . 

minó pll de la masa dire¿t~'mené~ icon pot~~~'ióm~tro, pH de la 
·\:. . . , ~;:::··-'e ' 

oblea la cual fué licuada eón .agua'· de~~Üada' y medido el pll 

con potenciómetro, humedad d~:¿:·.bb,l.ea (i) 'y' peso de la oblea 
,.{º·:- :/. 

por medio de una balanza granatar:i.a •. · 
1'" ;···· 

. ,- ' ' ,': < 1~:._· ··., . , - •· ... 
Estas pruebas .se realiiar~i:i~";:úimediatainente después de su 

: ~:,~-- ~· .• ! 

ela boraci6n (ver tabla Nª lcii~;·:·r·é~ul fados), 

De las 16 formulac:io·n~~,;~~r'~,(1'scogieron 2 que cumplieron 

con los es.tándares d~ c~'fid~~d' '(Ver tabla Nª 2 de resultados). 

Se corrió un:l~~~;de~l~.obiea ~on crema de la fórmula es-
.. ,\ 

tándar y de cada.~u¡ii"ii<Ú';;Ús:2 huevas' formulaciones encontradas 
.' ... ';:·;'.<." :i.•I• 

corno mejores'· p~r~;'c~da' u110. de ~os 4 sabores (fresa, vainilla, 

:::::::::,L ::~~~l/Jf~~it;:;j~~;•om• "" l• mol.torn do 

i, ·. '.·:¡{:: ~' . -· ·1· ·.,;,;·;·::·;,;) :.··.:<>> .. :·:."·!"· 1 ·~ '): · . .,., .. 

Tn n Lo 1a~2\~.J~G¡¡!f~rm'.~1~'.~~o~:e~ 'c6~o; ~i ~stándaf, .· fu e ron 

almacenadas a .cCi~n'didi'~ries riCirm~'i'~8'jor 60,dÍ:~s, qu~, es ,ei' pro-
~' :· ' . . 

el siguiente formato: 
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NOMllllE ----------------- FECHA-----

INSTRUCCIONES: 

Marque con uno cruz el t6rmino que le parezca más apro-

piado en comparaci6n con el estdndar. 

APA!UE::crA TEXTURA COLOR 

tot:alJrente diferente ( +) tot:a.laEnte diferente ( +) totalirente diferente ( +) 

llllY diferente (+) llllY diferente ( +) truy diferente ( +) 

m:xleradarrente diferente ( +) m:xleradairente diferente (+) mod~te dilerente (+) 

ligemrente diferente (+) ligerarente diferente ( +) ligeram?11te diferente ( +) 

igu31 igual :igll'll t ~ diforente H ligeramnte diferente (-) ligeranEnte diferente (-) 

moderadarrente diferente (-) modcradanalte diferente (-) moderadatente diferente (-) 

nuy diferente (-) nuy diferente (-) muy diferente (-) 

.J.. total!rent:e diferente (-) total!rente diferente (-) totalirente diferente (-) 

SABOR BRILLO OLOR 

total!rente diferente ( +) total!rente diferente ( +) tot:alnmte diferente ( +) 

rruy diferente ( +) llUY diferente ( +) nuy diferente ( +) 

moderadrnrnte diferente (+) m:x!eradarrente diferente ( +) m:x!eradarente diferente ( +) 

lige=te dilerente ( +) ligerarente diferente ( +) ligeranente diferente ( +) 

igual igml igual 

ligeranrnte diferente (-) ligerarente diferente (-) ligerarente diferente (-) 

moderadmmte diferente (-) m:x!eradarrcnte diferente ( - ) moderadarrente diferente (-) 

· nuy diferente (-) nuy diferente (-) nuy diferente (-) 

tot:.alnentc diferente ( - ) totalnEnte diferente (-) totalnl?llte diferente (-) 
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Esta hoja fué dada a 7 jueces entrenados, los cuales cada 

10 días durante los 60 días de almacenaje, evaluaron cada 

formulaci6n con sus 4 sabores para cada una de las diferentes 

características a evaluar con respecto a la formulaci6n 

estándar, cuyo. tiempo de elaboraci6n era igual al de las 2 

nuevas formulaciones. 

Se dieron .valores de O·· al término igual al estándar, -1 

si era ligeramente diferente>(-) , -2 moderadamente d if eren te 

(-), -3 muy dÚerente (-), -4 totalmente diferente (-.), +1 

ligeramente diferente (+), +2 moderadamente diferente (+), +3 

muy diferente (+)y +4 totalmente diferente (+). 

Por medio de.1 método de rango (13) se analizaron los 

resultados obt~nido~ (ver tablas de resultados Nª 3, 4, 5, 6, 

7 y 8). 
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4. RESULTADOS 

4.1 Fisicoquimicos 

Los resultados obtenidos de las 16 formulaciones fueron: 

Tabla N~ 

F6rmula pH masa pH .oblea Humedad oblea Peso oblea 

estándar 7.3 8.1 2.2 %. 60.3 .sr • . , 
" 

7.0 7.9 1.9 % 57 ,3. ". .. gr, 

2 7.1 7.9 1.9 % 57~9gr. 
< _,.,' 

3 7.1 7.9 2.0 % 58 ;·2 gr•· . 

4 7.1 8.0 2.0 % 58,4 gr; 

5 7.2 8,0 2.1 % 59.0 gr, 

6 8.2 9.0 2.8 % 64.3 gr, 

7 7.2 8.0 2.1 % 59.2 gr. 

8 (F2) 7.5 8.2 2.3 % 60,5 gr, 

9 8.3 9.2 2.9 % 65.3 ._gr. 

10 8.3 9.3 3.1 % 66;.1 gr • 

11 7.0 7.8 1.8 % 
. ·, 

55;0 gr, 

12 7.0 7.9 1.9 % ·. · .. 57; 2 gr. 

13 7.1 7.9 1.9 % 57 •. 9 gr, 

14 7.2 8.0 2.0 % 59,1 gr. 
.· ,'··:: .:'.« 

15 (F¡) 7.4 8.1 2.2 % .66:4 gr. 

16 7.8 8.4 2.5 '% 61.9 gr, 

F¡ = f6rmula 1 F2 = f6rmula 2 

De acuerdo a la tabla Nll l, los valores _de pH de la masa, 

pH de la oblea, humedad de la oblea y peso de la oblea que se 
,. 
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acercaron mas al estándar y que además dieron una oblea com-

pletn, con características organolépticas adecuadas y que no 

variaron en nada el proceso normal de obtención de la oblea 

fueron las siguientes: 

Bicarbonato 
de sodio 
(Nal!C0

3
) 

Bicarbonato 
de amonio 
(NH

3
Hc0

3
) 

Oxido de 
magnesio 
(MgO) 

Emulsificante 

4.2 Sensoriales 

Tabla Nº 2 

0.230 % 

0.046 % 

0.200 % 

0.009. % 

0,009 % 

0.120 % 

A continuación se,presentarán las tablas de los resul

tados obtenidos del análisis por el método de rango a un 99% 

de confiabilidad, 

La palabra "si" corresponderá a que si existe diferencia 

significativa, entre las formulaciones a comparar,. y "no" si 
;·· . 

no la hay. Ade~ásf~~ que si existe diferencia significativa, 

se especific~rá{Fc~'~i d~\las 2 fbrmulad~nes,es.~·~jor, ésto se 
. ,-.~ .· ; .. ·': :··.: ...._ . ' ·, .· "·.. . . ~ ·. ''.\. . " . :- .. ":'· .... ·.' . :, 

se1ia lará con l'~ clávé\ de ia f6rmu1~<.y··:e'l•signo (+.) •. •.· 
'. ·:"·· ':::\ ...... ' . ', • . "-~'.' ··:::! :::::_>~<;}~::~ ·::'' ··<:::~./':'.~{.]._: 2,fr!:~)\: ·~:~::-- (' 

En seguida de las tabl'as, se·;,¡{i~~·e~tan··l'as gráficas que 

indican el comportamien'to de. <la~).¿::';n~~vas :''e6r.mulaciones con 
. ·, ~'.'->:.<·.;:(),X:,:~~~~~;~:\~ , .. _-:..-... · 

respecto al tiempo para cada <4rit(.;;de:'.:las características a 

evaluar y en comparación con i~:'fó;:·u¡a estándar, cuyo valor 

según la escalo arbitraria es O. 
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Tabla Nª 3 

lª evaluación 

Fstd y F 1 Fstd y F2 Fl y F2 
Apariencia 

Fresa si Fl (+) si F 2 (+) si F 2 (+) 
Chocolate si Fl (+) si Fz (+) no 
Vainilla si Fl (+) si Fz (+) no 

Naranja si F 1 (+) si F2 (+) no 

Textura 

Fresa si F l (+) si Fz (+) no 
Choco.late si Fl (+) si Fz (+) no 

Vainilla si Fl (+) si Fz (+) no 
Naranja si Fl ( +) . si Fz (+) no 

Color 

Fresa si F 1 (+) si Fz (+) si F 2 (+) 
Chocolate no si Fz (+) no 
Vainilla no si Fz (+) no 

Naranja si F¡ (+) si Fz (+) no 

Sabor 

Fresa no no no 

Chocolate no no no 

Vainilla no no no 

Naranja no no no 

Brillo 

Fresa si Fstd (+) si F std (+) no 

Chocolate no si Fstd (+) si Fl (+) 
Vainilla si F std (+) si Fstd (+) no 

N;.irunja si F std (+) si F std (+) no 

Olor 

Fresa no no no 
Chocolate' no no no 

Vainilla no no no 

Naranja no no no 

Fstd= fórmula estándar F 1 = fórmula F2 " fórmula 2 
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Tabla Nº 4 

2ª evaluaci6n 

F std. y Fl Fstd Y Fz Fl y Fz 
Apariencia 

Fresa si Fl (+) si Fz (+) si F2 (+) 
Chocolate si F 1 {+) si F2 (+) no 
Vainilla si Fl (+) si F2 (+) no 
Naranja si Fl (+) si F2 (+) no 

Textura 

Fresa si Fl (+) si F2 (+) no 
Chocolate si F¡ {+) si F2 (+) .no 

Vainilla si F 1 (+) si F2 (+) -no 
Naranja si Fl (+) si F2 (+) no 

Color 

Fresa si Fl (+) si ·F2 (+) si Fz (+) 
Chocolate no si F2 (+) no 
Vainilla no .si F2 (+) no 
Naranja si F l ( +) d Fz (+) no 

Sabor 

Fresa no ·:·no no 

Chocolate no no no 
Vainilla no no no 

Naranja no no no 

Brillo 

Fresa si Fstd (+) si Fstd (+) no 

Chocolate no si Fstd · .. (+) si Fl (+) 
Vainilla si Fsi:d (+) si 

.. 

Fstd (+) no 

Nnrnnja si' F std (+) si F ·. 
std (+) no 

Olor 

Fresa no no no 

Chocolate no no no 

Vainilla no .no no 

Naranja no no no 

Fstd= fórmula estándar Fl = fórmula F2 = fórmula 2 
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Tablo Nª s 
30 evoluod.6n 

Fstd y F¡ Fstd y F2 Fl y F2 
Apariencia 

Fresn si Fl ( +) si .Fz (+) si F2 (+) 
Chocolate si Fl (+) si F2 (+) no 
Vainilla si .Fl ( +) si Fz (+) no 
Naranja si F¡ ( +) si F2 (+) no 

Textura 

Fresa si Fl (+) si F2 (+) no 
Chocolate si p· 

1 
( +), si F2 (+) no 

Vainilla si Fl <+> si F 2 (+) '!º 
Naranja si Fl (+) si F2 (+) si F 2 (+) 

Color 

Fresa si Fl (+) si F 2 (+) si F2 (+) 

Chocolate no si Fz ( +). no 
Vainilla no si F;Z (+) no 
Naranja si F¡ (+) si F 2 (+) .no 

Sabor 

Fresa no no no 
Chocolate no no no 
Vainilla no no no 
Naranja no no no 

Brillo 

Fresu si Fstd (+) si Fstd (+) no 
Chocolate no si Fstd (+) si Fl (+) 
Vainilla si Fstd (+) . si F std (+) no 

Naranja si Fs.td·(+) .si Fstd (+) no 

Olor 

1''resn no no no 
Chocolate no no .no 
VninUla no no · no 
Narunja no no no 

F 
1 

,., fórmula 
[; t ( 

estandar F 1 = fórmu1a ·1 Fz = f6rmula 2 
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Tabla Nª 6 

4a evaluaci6n 

Fstd y F 1 Fstd y F2 F 1 
y F2 

Apariencia 

Fresa si F 1 (+) si F2 (+) si F2 (+) 
Ch0colate si F l (+) si F 

2 ( +) no 
Vainilla si F 1 (+) si F2 (+) no 
Naranja si F 1 (+) si F 2 (+) no 

Textura 

Fresa si Fl (+) si F 2 (+) no 
Chocolate si Fl (+) si F 2 (+) no 
Vainilla si F¡ (+) si Fz (+) no 
Naranja si Fl (+) si F2 (+) no 

Color 

Fresa si F 1 (+) si F2 (+) si F2 (+) 

Chocolate no si F2 (+) .no 
Vainilla no si .F2 (+) no 

Naranja si Fl (+) si F2 (+) .no 

Sabor 

Fresa no no no 

Chocolate no no no 

Vainilla no no no 

Naranja no no no 

Brillo 

Fresa si Fstd (+) si Fstd (+) no 

Chocolate no si Fstd (+) si Fl (+) 

Vainilla si Fstd (+) si Fstd (+) no 

Naranja si Fstd (+) si Fstd (+) no 

Olor 

Fresa no no no 

Choco la te no no no 

Vainilla no no no 

Naranja no no no 

JI std "" J6rmula estandar )11 fórmula l. F¿ -= f6.rmula 2 
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Tabla Nº 7 

5ª evaluación 

F std y Fl F std y F2 F¡ y F2 
Apariencia 

Fresa si F l (+) si F2 (+) si F2 (+) 
Chocolate si F¡ (+) , si F2 (+) no 
Vainilla si F .' 

' } . ( +) si F2 (+) no 
Naranja si F l (+) si F2 (+) no 

Textura 

Fresa si F¡ (+) si F2 (t) no 
Chocolate si Fl (+) •·.si F2 ( +)' no 
Vainilla si F . 

l (+) si F 2 (+) no 
Naranja si Fl (+) si F2 (+) no 

Color 

Fresa si F l (+) ,si F2 (+) si F2 (+) 
Chocolate no si F2 (+) no 
Vainilla no si F2 ( +) no 
Naranja si Fl (+) si ~2 (+) no 

Sabor 

Fresa no no no 
Chocolate no no no 

Vainilla no · no no 

Naranja no no no 

Brillo 

Fresa si F std (+) si Fstd (+) no 

Chocolate no si .Fstd (+) si Fl (+) 
Vainilla si F std (+) 'si Fstd (+) no 
~:1ra11 j il si F std (+) si F std (+) no 

Olor 

Fresa no no no 
Chocolate no no no 
Vninilla no no no 

Naranja ºº no no 

F std = fórmula estándar F¡ fórmula F 2 fórmula 2 
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Tabla Nº 8 

6ª evaluación 

Fstd y Fl F std y F2 Fl y Fz 
Apariencia 

Fresa si Fi (+) si F2 (+) si F2 (+) 
Chocolate si Fl (+) si F¿ (+) no 
Vainilla si Fl (+) si F2 (+) no 
Naranja si F¡ (+) si F2, (+) no 

Textura 

Fresa si Fl (+) si. F2 .( +) no 
Chocolate si F 1 (+) si F2 (+) no 
Vainilla si Fl (+) si F2 (+) no 
Naranja si Fl (+) si: F2 (+) no 

Color 

Fresa si Fl (+) si F2 (+) si F2 (+) 
Chocolate no · si F2 (,+) no 

Vainilla no si Fz (+) no 
Naranja si Fl (+) si F2 (+) no 

Sabor 

Fresa no no ·no 

Chocolate no no no 

Vainilla no no no 

Naranja no n.o no 

Brillo 

Fresa si F si:d ( +) si Fstd (+) no 

Chocolate no si. 
Fstd (+) si Fl (+) 

Vainilla si F std (+) si Fstd (+) no 

Naranja si F std (+) si Fstd (+) no 

Olor 

Fresa no no no 

Chocolate no no no 

Vainilla no no no 

Naranja no !" no no 

F std fórmula estándar F¡ = fórmula 1 F2 = fórmula 2 
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APARIENCIA 
SABOR FRESA 

~·· .. -.-·---··---·-.--"'" ..... •-~--· 
•.. ·· 
lf ........................ _ ............ --····.tit-··-·liil 

10 20 30 40 50 60 

tiempo (días) 

SABOR VAINILLA 

10 20 30 40 !50 60 

tiempo (din) 

4 

3 

2 

·1 

4 

3 

2 

SABOR CHOCOLATE 

,. •••• : ........ "'4··-···lt·---->+··-·-i< 

10 20 30 40 50 60 

tiempo (días) 

SABOR NARANJA 

o ...._ ___ __.¡.._.¡..___...,_..¡..__ 

10 20 30 40 50 60 

tiempo (días) 



4 

3 

2 

o 

4 

2 

~·······>< =F¡ 

• ...... = F2 

- 7 ~ .. 

TEXTURA 
SABOR FRESA 

·····--··--..--~ 

~-=-::.-;::~:.-lt---·*" -- -x-----1( 

10 20 30 40 50 60 

tiempo (diae) 

SABOR VAINILLA 

~----.----·-··--· ,,,....,...-;, ... ........ * __ .. '*'"----M: 
'JIF--+< 

10 20 30 40 50 60 

tiempo (días) 

4 

2 

o 

4 

SABOR CHOCOLATE 

... --...... --.... 
•----... - .... ·/,"'~ .. ;~ .......... ,. ......... X 

)C.. ........ "">f" ... .,,.+f"' 

10 20 30 40 50 60 

tiempo (días) 

SABOR NARANJA 

•---..--··-·-... _..,. __ ..,..._..,,_. 

10 20 30 40 50 60 

tiempo (días) 
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COLOR 
SABOR FRESA 

4 

a 

ll 11'·-·~·-···· ·-····-·<- ··-··· .... ~~-·-··-··~--.. 

o 

4 

2 

o 

to 20 30 40 50 60 

tiempo (diaa) 

SABOR VAINILLA 

~ .. --·-tl-··--·-tt·~·-·---.. ·-·-·*-·"'-l( 

10 20 30 40 50 60 

tiempo (día•) 
><·····" • "1 
--· .. - nf2 

SABOR CHOCOLATE 

4 -

1 

t 

lf-••••-*·••• *••••"l"••••-if.•••••IC 

0'-----------10 20 30 40 !50 60 

tiempo (dÍaa) 

SABOR NARANJA 

4 

2 

··-·------·•·-· .. -·--..-··-
~--

--~·-···)(·····-)f·-- ......... .,. 

o .__ __ ...___..¡..._..¡_ __ ...._ 

10 20 !O 40 50 60 

tiempo (días) 



BRILLO 
SABOR FRESA titmpo (dia1) SABOR CHOCOLATE tiempo (días) 

10 20 30 40 50 60 10 20 30 40 50 eo 

·1 -1 

,._ ---. lt··-·'"*··· -. ,. ________ --¡( 

-2 

-a 

-4, -4 

SABOR VAINILLA tl1mpo (días) SABOR NARANJA tiempo (dÍos) 

'º 20 30 40 50 60 10 20 30 40 !50 60 

-1 -1 

*"-. ··*-•· -·~-··----··-·*"""""""¡( 

-2 -2 

-3 



- 76 -

Para sabor y olor las gráficos no se presentan, debi.do 

o que las calificaciones promedio dadas por los jueces fueron 

igual al estándar. 



- 77 -

S. ANALISIS DE RESULTADOS 

Como se dijo con anterioridad, si se recapitulan los 

pasos necesarios desde que un campesino siembra un grano de 

trigo hasta el consumo de una galleta se comprenderá que en 

medio hay un largo proceso a base de tecno~ogla, y es precisA 

mente esa tecnología l.a que debe irse modificado de acuerdo 

a las necesidades actuales de la industria galletera. 
' . . . . . 

Es por ).o·'~nterior. que. se han .trat~do 'de•Hne·jorar las 

ca rae ter is tic as ;}ísic~s y or.ganolépt.icas:J}e ·~·~;~;:d~'i}~~a .. tipo 
/.>. ·-: ~ :.<·:·:;·~,;.· ,.'. .:.-. .. ~·~·- ···· .. < ... :·: :·: . .· ~-:,., _·_s :.·}:;\_;:~'.::'.·(:::;:'.~'>. :;·:.·.;:-~.~:.::/.':·:~>3;~~~:~j.::;: .. · .. :.<::: ,:.· · .. ·, ··. . : 

ga uf re t te' ·.·o b.teni'endo·se dé. entre 16 >pos':í. ble:s '.•;fifriíiúláciones'. 
'",~·:-· ' . ,... ; . ' '" .. ' ,' .. -~ ·','; :·'.;·;' _,'. ··-:", '. 

2 que cumplieron con los . · ~bjeti~~~ pí:l.n~i¡)aies de este 

trabajo, 

Las 14. formulaciones restantes -fueron rechazadas por 

diferentes 6ausa•. 

Las formulaci~n~s 1, 2, 3, · 4, 5 y 7 no c;~IDPl_ier.on con los 

estándares d~ calidad especificados, ade~ls. d'e :ciue 'ia oblea 

salió incomple~~·,debido a la· falta de 'gas leu~··~f.'.:i> .. ··: 
. ~-, .·• :1:·,_ ;::_( ,,: '. . ' . . :: ·:.-·:~~;- _¡>)·~~ >-' .;·;,::-~ ;~ 

:"···.: 

En las' :i~·~111~·lácione~ 6; 9 y lo el':exceso, de óxido de 
' • .':\. }'>'' . -- ' • - ' ~· -

magnesio (MgO)·,~ ,:~fodujo.un au
1

mento. e.n·:ttt~"ir"\,,~;1°::t'tO:,~.~ ,1ª masa 

como de la 'ob~ell, ocásionando varfac.ion;:;~n( el< color y un 

aumento en eY~v~~6.;i porce~taj'e de hum~;J~'d:':~e·;·i'a:;d~.i'.~~;· lo an-

es el pi!. 

La formulaci6n 8 (F2) fué la qúe cu~pÚ6 con los es

tandares de calidad, debido a que se encontr6·· 1a cantidad 
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adecuada de óxido de magnesio (MgO), bicarbonato de sodi.o 

(NaHC03) y emulsificante que dieron un pll básico estable y una 

oblea completa con peso adecuado, además de que el color 

mejoró notablemente, 

Las formulaciones 11, 12, 13 y 14 presentaron peso fo me-

nos y algunas de ellas salieron incompleta! (11 y 12)¡ debido 

a la falta de co2 proporcionado por 1013<~8ent~s .f~_udantes y 
··.: -:,~-::!~':'.\::~::.> ... ·._.·:,';,''.-.. ,:. ·,:, :-./-: .· -·: _· 

a un pi! casi neutro que disminuyó .la yiifcosidad "de la masa, 
- - ''.. - ": ;,",¡ _.--•. :."_'·· - ' ::<> ·.,,, ·'¡ ". ,, -

' ' '"'o o1 pordoh to de ~ ~ ·-.~:' r· ,',j;J~~;í,t¡~tt;¿~~x;, • 
La formulacfón 15 (F y::si;rcuuiplió;:.¿ón los• estóridares de 

.. J_:: "·.} :\';;p.::''.''.'.:.· \·',, > ..• ·· ·, •... 
calidad, adem'ás .·.de q ~e la ·.o blea:-q iie se< obtuvo· · f ué co!Di>le ta y 

con una textura. mA~ dur~·.:·:<~s·t_o·'.·~e~i~~ • ~; que , se·. e_ni!>n'tró un 

to de amonio (NH3Hc03 ), q11e ··produjeron .. la ·c:,antidad :Ae co2 
. . \:, ·.~-~_.:~.-}:.;t.:_.'-~-~·.":. 

adecuada para dar. una oblea é:oinple'ta; con peso· /áqe,cu~d'o;.: y con 

un pi! básico que mejoró la texturá ··~·· colo'r. de ú 'oblea; 
.' ··,'·.' ,· :. ',- ·.' .,•,1 ........ ;;·;;:,·,.,., -

y un pH alto, debido ,a un· exc'eso de(ios·;~ag~lltes l~udantes. 

Además con los 60 . Ú.::~~-·\{~a·r~~:~~tJ.<:~::-. -~~-o~i~:·,: ._(NH
3

Hco
3

) 

agregados a esta formui_~~f6rd ~i ~a~o'é· ·d·e :la obleÜ, fué· lige-
-:· ;.í' ' r: --~.: ,: ;_~· .r ,» ," ., ' ;. ''. , ;'~;1: 

ramente desagradab~·~·.:. ·:> :// .. , • ... 

Como y a • • '• ~i~'''~~~¡'tz%1!\ ~~\i;',1I[~i{i~'\':~~~~J,'¡fir: '.id•' 
2 f ormulacionest.' 'de bi;do· ''a:S· qUe '·i:um'ptier,on'.:i:on ~:108'.;e·a tándares 

. · . . · ¿,~)\: .. ::,-:;.~/.;.~:::">/:~??,;_~. ·.::\5z~ ·:~·;:·~:·~~~:/';\~/::{~'.:;.:,::·i.;;_~{.'.~~L~~;-::t>j;\r·~.t<!.·:~ .. ·!"·::;_-'::_/~ \, ' 
de calidad estableé:idos:.' 'por.) ,una:: marca.i'íc'órii'ercial".''iconócida' 

, . )! ~_.:.._'. :_?'.:···:>.':} ·¿:~Q:~:~::~~-~)\:~:r-:·::'.;t~~~~}::.~/1:~ ::/:;:·1 sx-.~~·)·l·:;:/:::~:-. ~·1~.:;J:f;:::;,{;:: ~:_;;_~-.!iJ;·:,;.:_.:_:: -~~::Y~;), .. ·._. 
además de que la i .. téx turá:::y.>:•e1 :C:.olor.·:p b ten'idps (J p'tfnéi palmen-

, -.·', ''- .. ::','.:'.·" _-;--;-.<·.·· . ;·>:·:·-- - - .. 

te en F2 fué notabl~in~n~'e·;Dl~j~r qúe.el' .. de 0 léf6°rmuf~ está~dar. 



- 79 -

El proceso no se vió modificado para ninguna de las 2 

nuevas formulaciones, más aún la cantidad de chicharrón produ

cido durante el horneado ,se vi6 disminuida, además de que el 

desperdicio por manejo se redujo grandemente. 

En cua'ri"ii>: ~:.i°a ev11luación sensorial realizada, cncbn-
·:· . .¡ .. ,. 

tramos lo siguiente': 

Apariencia~ ,.Podemos ver que para los. 4 sabo~es¡ si existe 
. .,· .... •. :•''J 

' ., ' _, ·'' 

diferencia sigrí.ificátiva. entre. lás .:f !,n.uévas fÓrmulaciones y 
' .. · .• '. ·;·1.: ?_)\'... 

la ~trmula· estándar ,.lci:::que':)os indiÚ ;qu'e 'la, adición de óxido 

de magnesib :· (~~so»\:'::y,·'·;~·~Ü'is'it'igi~:t~{.::pa~~):;un~ formulación y el 
>,::.·.; ' . :,• ':.:~'j •. ,' .. :. '·,, -

aumento de blcar:bO~at~:iclé::,9ocifo .(NaHC03) y bicarbonato de 

::: ·::, .' ·:,!Iºo'!¡J¡f f~i1t1f;X:: ',º ·,'.':.': :::::,, :: .•. ,:é··,, '¡.:: :: : 
lo an t erio~ d ~bid~·~· un iÍ~é~o .damblo. eri''e1.: pH /d:¡·;sÍs~~ma'; · ' >\;.'' . -· .. ·','- ·~ ~:·~(.' . . . . . '" .. ,, ( ... ·~~- .. ; . ,,_' .·' 

Entre las~'.:{ ri~e·$;a:~\f'o~riiu1a2¿~:~~·¡-_'·~n:bnframo2Io~~~<.5'ola-. 
. . :.:.: •·t)~' ~>;:<> :~·-~;:):·~ .. ~'._-:t'.:.<, : .. <.: \'.. ·\ .. --· :~ :>. '.~-·.:,.;~~;:4~:i\:-:;9:\:~y::·:-'.{~1if\':;~'.\~·;: \-;~~:~\: .. "···;::··'. "·' 

mente e 1 sa.b o.r, f resa .. p res·en.t:6,,:d1f.erenCiá':c:sig~if i'c:íítiYa','\sierido · 
',. "· ::·: . ., :. :·:? .. :~~~)i;.~lf);f}'[~;~:.i;:(·:'.;::·~~, .}~:s.'· .. , :.; ,:·\(1·.~;;~:-,;::··: -·,:~;~s~~\;~:?r~·:;:a~:~~~ .. }F:\C~?{c·~~>:.<f \: .. -.-.::~ .. ,.;,." 

F 2 la que mej oi: apariencia.pres en tó'i:'?)'o:c::iin fer.iór,".,d e bidci a q ?e 
, , : , :· ~ :: ~,, .. , ~ '/ '.:; "~'.;sr:·: :::\~:'} .:/,;~ ::~·. ~}::«/': .... ;;{ s~: ·-~" ::·\'.·L)~:;~-~),~: '.~~'.,:~:~-~~> ·~ ;; ; ;- ~-,-_·:; : ,_ .· ., 1'.. . 

el pH ligerame~~~ m~ª.··. ba,sic~ .d~ ·\.f·!-~~.~.~~;1:l~z~.:'.al ~oÚ>rarite 
u ti 1 izado en f~ e!~bor~ci6n · de~;:s·~bo/:~Xf;~si/:~iojp .''3) ~· , > 

, t:·, 1 ' "' -•• :.,.:'·'~f</[¿·,_:;::',',~~ .... ~::'.· ~ .. i;': -

Los demas sabores no pre,sentaron·:díferencia significativa 
."'_":::.:·{.;'·]~ ·:A·,\~,)~'-.::~.~;·.{: .. :>.~\~:\'.<L:.,;;. '; , \~·;'( :\._::.'.(~~:);j;~_(.:·)1~-fj;~· ~.-:·:\:~· t~\:~·i.~::::,:it:/::. :._:· i:·:~·:::~·; ·:> .'.-.· ::. . , 

entre 1 as :. 2 • nue'.vils'.¡·.formulBciones ,'',·:siendo·':sús·1;calif icaciones 

mi,' 
0 

m 
0

' 

0 

,· .,,!~í¡'i~!;~;~¡~¡';,~V 't,~i~~1~~~~·~1~~~~~itl(¡1[;;: ! 
Par.a aparienci'ay;; laíf .cal ificac,ion,es'::Jitas:;'al tasi.fu e ron para 

1 os sn bore fr:::,á.'f'~~,~~~'j,~}~e· i'~ for~uiaX'ió~:f~ .::<.:,:,, , : .. 
.. \<·::• :' .. ' .. :·- \':(: ·:,~ . . . 

Textura. 'V~mó; que p~~ri'' l~i 4 \kbci~és :evai'Ü'ados-, ·existe 
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una positiva diferencia significativa entre las 2 nuevas 

formulaciones y el estándar, ésto debido, al igual que en la 

apariencia, a las modificaciones hechas a la f6rmula es-

tóndar. 

En F 1 el aumento de bicarbonato de sodio (NaHC03 ) '! 

bicarbonato de ~~onio (NH3Hco 3 ) elevaron ligeramente el pH de· 

la masa y de<11{: obl~a en relaci6n con la f6rmula estándar, .·· ··. ' .,_,, '· ,. . 

siendo esto:~6iJ':f.có 1 d~ s~poller si consideramos el carácter bá-

sico de est¿L·~gentes leudan tes, Este >pg~ro aumento de pH 

contribuy6 ~nobtener ·una viscosida.d ma/o'r. qúe la pre~entada 

por la f6.rmula · estánd,ar, debid~ al ¡ia~~c~{a".:.<!ue mient~as el 

pH es más básico lá proteína t.ienÜ a rete~er 'más agua. debido 
'¡ - . ~ ' " : ' ' 

a la facilidad que. tienell de ,illteracCionar con las ~oi,éculas 
'";: _., .... · - ::~'};;.·.,<<'.;. <"":::.i:·:::.·.,·:,'·_'.·' 1, _,_-~·-·· ... :· --~· 

de es te di sol ve.nt.e a "través: de; pu en i:es de:hid r6geno •. •La . forma-

ci6n de estos '·P'.~.ellt~r~\1d~' ·hidr6geno tamb:i.~11 se ,favorecen a 

boj" tompmiuro;'ir{f~'f qoo trne consigo' :.;',<,;~,;;,'.J,~1~• lo 

hidrataci6n de la~3pt.:Óteínas y por tanto una. may,or::ivisc'osidad 

de la masa y unri'·t~~~Ü'.ia más dura de la. obi~):.'.;'·~'i?'.~·~J.:.~:Jto que 

la temperatura de{' ~gua utilizada en ei''.p~~~·¿~~d.:.~¡dei:h~bora-
;.-..; , .. 

ci6n de oblea~ debei ser baja. Lo mismo. oc~,fri,~ \co.ll~:·n)· ..• ·fir;}' • 
Comentarios• realizados por los mismos !jUeces',;?,'dedan que . ,. ' ., .... "·· .. ·, '-\··.,·., : 

evaluaron como mejor la textura. ligeram~nt~ ~á's<~~i~á ·.obtenida 

::. : ; :. : . : "· ::: ,.:::::~·e: z• ¡~: ~~;¡;:: .; ,Js·,:·~¡~tj;f ;.: : : ; 
'¡·" 

y frágil que presenta)'.a gaÚe~~, con f6r;m?ia. e~;tánd~r, además 

de que aunque par!l, 1 ell~s '1~.rdifereh~ia e~a notorfa, nó lo era 
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tanto como pura que el consumidor se diese cuenta de ella y 

su consumo fuese imposible. 

En general, entre las 2 nuevas formulaciones .. no hubo 

diferencia significativa para los 4 sabores~ y en Tas 6 

evaluaciones realizadas, Solamente en la :á{:',:~.t~J.ti~;.[{6n'.;,'• para 

el sabor naranja si se presentó .diferencia -significativa, 

""'':::·:::::,::::,:::·:::;:~{ilí~~if ll~{~~t~f i'W;!,·i:L •. 
más o menos las mismas . para 'iilos;.1:4 :sa oéires'¡; fo'lq ue . n'os:';.:i:ndica 

-- .. -:- ·e· .. -- , .... ;::,:~·~·~·-~./~ .. _;· .• f~~d{:'.·~h:.~:?:{~:H};:,:.·;(' .. ~~·-~·~'·.~-,;J·~(--.·.~:~:.:··;~2~?:.:!:':·~"\:: .. I • •. ' .. - -·-~ · 

que la textura. a.e .. mejo ro•:de ;;tgual'.•manera?:en · todos: ;l<)s .. J~b.óres . _:__ .: .. :·:\·-·· .. _:,~_- ... · ·-; ::;··. '..:·. -~!",_::·";~-'.>-'..'-·i·. '>:·:· - :<, 
Y Para las '2/rii/ev~s: f or'm·. iil'a>¿~~n''eá,''..~.'.:'.i'': .;;; .,,, "•' '' '' .. ·,:1.; .. 

'. ' ' .~:· .:~;;.::.ff(:l~t:{.)}:::t<ff ,,·~5. 1: 2 :°:; .... :i , .••. :. · ... 
Color, .El·;' color .. ::es:i,uno'd·e;·ios:hipr'incipalesn:¡íroblemas .·que 

, ;-:,,,\· -_:· .. _ · __ : :.: ·t ::_: ... ,_ .... ~ :.::: .i~.w~.~;·i./:.~~~~:J ... \. f:~·¿::;}~/Y~,·~;:;~~:~·'..~;,:. :.·.::=' ~~: ~,:::.~')\-:·~:;;.:~·~·:e:-:~ L~:·:,/·:·.·'. .. ·. ~ .~::~:·· . -.:: .. ~.:: , 

presenta la o bleá de'' 1a:\ . .f ó'riiiúf8; .. :estáÍidar, :;d~biC!oLá: una·: falta 
-... ·:·'.y.''··}·.:: r ~.-:~··<". · ~:,.>. ... ·?~.::::;~;~~.:.\}~t!.~;.~\t!::fz'!:}r~·''.W:t~'.·~s;~r.~'.}:.:~. ,,'._~.·~.\;:;.:;'\?:,'.\:;~~:~:·:·.;,:~-~:.::~:: .. :~:{ ... ·· :_ 

de uniformidad•' en el'.:cofor{:',pririC'ipalirienfe''¿en.el•\sabor Úes a' 
•.. :i:·_'~· '.>;·::,~ :;\\: :.·: .. :./L:·\~),:.:.<::l.~~ 1 :;1 ~::_;-.:f~\;·::r·.;>ti:-~;_'·~\< .. :-:;:~.·~.:.\~ .. t·:\~·) 1~: . 

lo anterior d'eb:ido .. a · q úe el:~cofor:Cüt:i'fiza·do\ ehflac efa boración 

: : b,::::,. :· ;~,; ~;, ::r.bl:· ~,,:~·r~:'i,'~~¡{ 1f 4~~,;;r-·. ,;, ,... l.o• 
Entre·. F l . y la tór~ul~ e~tándar sé •pr'és'ent6' difer'encia 

_.,. . . . . . . . : . . .-.. : ;-_ ·r._ l ;.~,:,::~· -::~:~~r;/{~'.;.,·'.'?~· (;.~:':·'.(-1D:/. ,: ... ·~·: .: :~:~ ... ~ 
significativa>pára .los sabores .:de·fz:.e,sá'J~;"~nar~nja,.>13iendo el 

: : '.::,:. , : : . ::· :.~:,,::· ,~· b,';'t~,;,,'ti~I:&~~~;i~{~{~(~~;;,;¡)"; 
bicnrbonato de.~monio (NH

3
HC0j)YV.:" ,/. ··;;., '/\',;';/· .:. ; 

.. .,.:·.·:·Y·.·:,\~-~~·/,;·'· .. ~; , "~., 

Entre F 2 y la/~rmula, ·estánci~r; .si';·h~bo<tli.~;_e{~·n.c:¡~i~~igni-
ficativa para tódo~' lo:~ ,sa~~;~~' .s:f.~nd~ ;F 2 .T~( .. ;que'.·_mejores 

colores obtuvo,. Lo anterior se' debe a qué.el 6xid~Íl~ ... ~·agnesio 
~; 
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(MgO) proporcionó un pi! ligeramente más básico en todos los 

sabores, 

Entre F1 y F2 sol~ existió diferencia significativa para 

el sabor fresa,_ siendo el color de F2 más uniforme y caracte

rístico del. sabor fresa; ésto debido a que como. ya se. dijo con 

anter·ioridad, el colorante utilizado para la ~Úb~r~ción del 

sabor fresa es mas •stable a pH alcalino~, 

:::::::::·:::,::":·:,i:;~,~~:i·:Jfüjf i[if ¡~~~ÍP'r:, ::: 
Algo muy importante'."qué se :,pudo.>;'ob·ser.var dur~nte el 

.-_~. ·. .-: -· ·~-·(·::. -;;. :·Y1·: ... ·:.~tY~~.i~{~:;~j~\<~:;.:<~;:~·;~¡>">--:>· .. :: 1 ;··-:~:t.-_:.,,. 
trabajo experimental, fué que. al .;:utilizar/el /6xid o:· de: magnesio 

(M,o) ,. le formei.i;6n el' ~~}~~.·Jj}~~t?~J~!,~f~f~tt:~· m •'-

esta ble, siendo casi constante '.:ipai:il''.Ucí'dc)ii\i;1o~i .. sa bares. En 

de sodio (NaHC03 ) y 

modificados, el pH de j¡;_ 
... : . . - "' ' ~ ---

aún para el mismo sa.bór;; l.~ 
. l, / 

sas de que 
/-,. ' ; .. ·' 

En la f6rmula estándar,· la· variaci6n- .de. pH era.-. mayor para 
. . ·. ¡·., :::.'·-"_:·~'< ". ;-?~-j'-_ ~--~<:~J7 <;·¡ :: !::· ,_~-;\::\_< ~//'~'-:--;~ ·;~, :/.~\'~·;:i~~Ir·_¡:~::· .. ::t~ .. :~,:;· \~;;~-~;·,~; .. ;'_:::y~::,.:(~1<¿-:: . 

los 4 sabores .. faún· ¡íáráJun<inisffio;:iiabor·/>tendfé'nd'o;, casi siem-

::: r:· ::: :J¡f.~~\¡~~,;~~~~i;~~ijtJ'.\~~~~·~';\.1~~: X ; ;, .. ,. _ 
, . ·. ,:. ·, ~-.~ .. :.~ ,_.::.:· :·x;;~-;1-\: .. ~'-~,--·.1 .. ··: ., . "" 

-.-,:.· '.'.(:.: . 
. <-.·. ·~ '~ < 

Sabor y Oloii.' 'E'n.ctia~to al .. sabor (al, olor, como era de ,·, .. ·' .· ,, ._·, .. , ,. .. 
suponerse no se .. · v'.ie.~on•: 'afe.cta'dos, debido· a que éstos son 
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impartidos principalmente por la crema, la cual no se vi6 

modificada. 

Lo an ter:l.or ·• i.nd ica q~~ ~l '.aumento d.e . bicarbonato de sodio 

(NaHC03) y bic_~'l"?~há-J;o de,/:~~º~.io (N~ 3Hco 3r ~n. 1"1 .y la adici6n 

de óxido de mt~.(,·{;;}~;·'(~g()f'.t·~~uls~fihantr en F2 , no modifica-

ron en nada el• sabor" de'. la oblea;. 
' ·~·· ',i:,. 

,·~-

Brillo~<Ei.'brilÜ fué una de las, 2~ritéteristicaá que se 

perdi6 en la.a -;·~nuevas formulaciones, deb~.do ai '.~umento de 

agentes leud~~te; ,:y por la adici6n d~ . .6x~do d~ lll!lgn~sio (MgO) 

y emulsificante, lo que indic~ que, 'el 1>'1i"mÍentra•~:/iriá~>básico 
-<· - -·. '· _:>·,_.>_~·.-. -: .. ;' .i.·:>:·.·--,_:_'·;·~-.. 1-_-;'_-,_.::,:.- .. '~-:·:."·~':_::·~~-:;,._,.,.. __ ' 

es, hace perder: es ta· carac teristica. Sol'amen t~ ·para el sabor 

chocolate de '.if.b~'~:f {~~,f~/~~~;,:-~~;n~~r!t'·,;.,d~bi'~o ·-·~···. ~u~''al· parecer, 

la cocoa proporcfo'n6'\'uri .. 'cierto., brillo í aunque no fg'ual al de 

,, oh'" .. ;,¡:~~::::J;~J.;:~f~~L> . •····· .• .·.. . .. 
Realizando:::'i'üna5:1~··~recl•aé'i6í1 ·.general ~·de•,'to'do · el· attálisis 

. · · :: ·_::_- ~;- _: \i:;~~.~~:f~~~(:_·(:_::::.:)',~-~--~-:-~_:') :·~·:{\°'~'.j/: -~-;~{:-_, _';;:·!::c:.:·:>·.::-:.· .. :··>.:_t·.: · · · . - . -; -· .· -. ·. · 
realizado 1 . po,derÍlbs

0

;)ver:;·'.'.ici:u~\las;,.2i_:.~tievás fcirmuiíícfones ·,mejo-
. , . .. :. ~ ~::;·::~:~~: .. ::~!¡:);f~tj~(!?~~~~'.: ;:::~ ;j_'f·:'.;·;;/ ·.~:·:~·\~ t··.;.~:'.:~.\:·".: :.f .. ~~:.:,;.:~' ·· .. ' ··._ :::~~ ::~.:'.::?·:. ··~ -:_;::: ;:~-~~-~'.'._ >'':;·: /. 

raron en ~u~tici .:a+la';dormulá;.~;estandar;;i./á·"·excep,cion.<.del brillo 

'"' " '""' ,:p~:t~t;•¡:ctt~*~:,t;\;~¡~1g;~tifü~,)·~~~~fümto~ 
:: s ::::i::: :::o r te ta.~.t.o}'co~oypor.;eJe:mplo:~1la;textu~a¡ que cau-

.... ,,, 

re-

percutir en un·a.· 
•,,'.:. 

··;. , ,··-::··, 
De las .. ,2: >ia que mejor 

aceptaci6n obtuvo '.por .. pa-rte'-:i¡de<los';:c¡''jueces,'• ·ademas de que 

cumpli6 con' loll:)~~)e~¡,/~·/':i'.t'n,;ip;r~~ ~~;?~~·t~·trabajo. 
. . ·'.' ..... ' .. ' ~· 
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6. CONCLUSIONES 

l. La adici6ri de 6xido de magnesio (MgO) a la f6rmula 

estándar, ayUd6 en mucho a mejorar la textura y el color 

de la galleta, mante'niendo un pH estable para los 4 

sabores, en. especial en el sabor fresa donde se presentaban 

mayores problemas con el color. 

2. El aumento de los agentes leudantes normalmente utilizados, 

además de mejorar el color de la oblea, produjeron una 

textura más fuerte y resistente que la presentada por la 

oblea de .l~.f6rmula estándar. 

3. Al utilizar.la cantidad ade6~ád{~Íl~ 6xido de magnesio (MgO) 
. :., ,1'' ' ' :·.,: 

en una de las •. 2 nUevas. formulaciones;, el pH fué. más estable 

"ntº •• tl ~: .. ·.~s~-/~.t,:;~~i~f : .. ;;~5'.~·· ,~;, 'º"'""" 
para todos los sabórés·~··,·E1f',cambió'~~·én·. lá formulación donde 

las cantid~de:~;.;:~,t_/i:;,:~.+;5~/~~&t;~i·X~~.-;;.~odio . (NaHé03) y bi-

carbonato d~a~~~~~~(~~~H803 )~se vi~ron modi~icadas, el pH 

vari6 ligeram
1

ente; aún, par.a ei, mismo sabor. 
,· . · .. ·: '. •;1 __ \' .. ·· : 

4. Los cambios realizados a la f6rmula estándar.1 no trajeron 
- . . ' - .- . ''º .. ~ . 

consigo en ningun momento mo'1ificaciones ·del\;p',r:~''tesó 'normal 

de obtenci6n de obleas. 

5. La can ti dad de desperdicio 

reducido grandemente, dando 

más alto. 

establecidos 6, El cumplimient~ de. los estándares 
'···,·,· 
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por una marca comercial conocida, aseguran la obtenci6n 

de una oblea con las características adecuadas, ya que como 

se pudo observar, si alguno de ~llos ~o ~e cumple, las ca-
:, ·',• .. ' 

rncterísticas finales de la .oblea se ven afectadas nega-

tivamente. ;:' 

7. Después .. de los 60, di~s.:Je(~i:2·0ª:enam,ien,to, la galleta no 

sufri6 ·.~ambio ~i~~na', ···• sie'ndó ·'.e.O.si constante. su comporta-
·~ ' . ~. ;~ ., ',v ' ··.;:::::/; ).>1'f l V ~ ~ "'' .'1 

miento. durante ei', curso .de,' lás• '6 evaluaciones y para los 
... · <;'.) .--:.-.<;::·._ ... ,-~-;·'.f;>r~~.:·.·:':::~('.·~,~~.--:·:~./ .<··.-: .·.~,._-,·~_ .. ::: · ,.; . 

4 sabores,, 10 qué" fndica qúe,,;5¡¡ :,vida útil es mayor .. a ese 
• . - . ''l":. ··: ¡,:, . ' .. - . : ; .'~ "·;' ;., ~. : ; '.': . ',. . "' .. · . . -,¡ -

periodo, aunque;'¡íarEI; efectos;..iie ·eva1üac16n se hayan .fijado 
' .: .- " .. •; ·;~_-,-.:- ... .·. .· .'.·, ' ':,· . . ·.: . , .-_ ' , .. ' \ ' ' 

60 días; 
:~' 

·. ' . ' ·, . ~ 

9. El sabor Y· el olor; f~Vf~· ~a,1X7::~'.!)0i.~·.·,s~>v~f.ro~mod~ficados 
en lo absolÚto 1 ló, qué. indicí(:' qué':1.no ,·hubo •.i'nteráccion entre 

ln crema y, lo.s ingredieh~es·:·qJ¡:~ .. ~~. adicÚn;~r~ll o variaron 
:: ,·•: 

en las 2 nuevas formulacio~~s.~ ·· .. ~ 
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