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1. RESUMEN

En el presente traba]o se desartollé la metodologia para ‘la

elaboracxén de un P co tJ.po caJa con bajo contenido en‘

proteina, sodxo

panes obtenxdos ;

puntos Bl pan empacado en’ bolsas de polletileno

presenté como maxm\ una' vma de anaquel de 5 dias.

3§ producto final reporté un contenldo de proteina de 1, 19g/1009,‘:
de sodio 23 mg/lDDg. de pot.as:.o 39 mg/lOOg Y una'calidad"
mlcrobiolégxca qua cumple con 1os objetivos planteados en .este

estudio .



. 1I7 INTRODUCCION

El rifién es-un dréanoide:nutricibn,vya que permite que un individuo
normal consuma una amplxa variedad de alimentos y compensa con

eflciencia las privacxones ‘0. excesos dietétxcos transitorios (1).%

cuando 1 £uncién renal se encuentra parcxalmente deterlorada o ha 

desaparecido totalmente, los alzmentos que antes podian 1ngerxrse“
gracias a la "compensac;én" renal, ya no ‘son tolerados. La;‘

anomalias renales suelen producir aumento ’de'

En Méxléo,“exisien‘aproxiﬁédamente mas . de::5,000 personas por éﬁo .

Bl objetivo de 1a dletoterapla ‘es proporcxonar una - dieta baja en

proteina, y mantener una ingesta alta de energia Por tanto, es. muy

convenxente que la necesldad d1az1a de’ nltréqeno sea cubierta con'-

proteinas de alto valor b;olégico (5)



Los alxmentos que. mas frecuantemente son utzllzados en 1a nuttxcxén

humana como fuente de energia, son 1os cereales y sus: derivados los'

cuales deben educirse debld y su'cont“ido de protei as de’ menor]

valot;blo;égico

consumir otros alimentos que den varledad a su dieta.




III. JUSTIFICACION

En el Departamento de C1enc1 y Tecnologia de los Allmentos del

Instituto Nacional de '1a Nutrxcxén,: se. han desarrollado una”

dlvets;daq de prodiictos 'lla ca11dad :

enfocados a meJorar ‘el nivel

nutricioﬁél‘d"ia obla

En' los paéiénteS'de*nefrologi se ha obsetvado la dxflcultad que‘:

tienen 105 urémlco ‘con especto alymaneJo'adecuado de su dieta,f i

alternativa para dxvers1f1car Y. meJorar su condlcién nutrlcxonal

ubriéndose de esta f ma una arte importante de ‘su tratamiento.

10



v, OBJ'ETIVOS

Desarrollar la metodologla para elaborar un . pan hlpoproteico -}
hiposédico con base en almxdén de. maiz y de trlgo, simxlar al ‘pan

blanco - de : caja ?  ,tradicional ! ciue : presente : las : siguzentes

caracteristicas DR

Contenido m&ximo de proteina de O 5 1 0. g/1oo g.d producto.
’dio de 50 mg/1uo g ’

- Nivel méximo de

- Nivel maximo de pocasio de 40 mg/100 ‘9 do producto.

- Calidad mxcrobioléqica que cumpla las siguientes :

espocificaciones v

‘ Cuenta de honqos 50 col/g.

Cuonta e levaduras 50 col/g. )

CUenca otal: 57000 col/q.‘
. B_,_gg_;_i por ‘qramo, negativo.
- Vida d anaquel de 8 dias a temperatura ambience (20'-25 c)..

- Ser aceptado sensorialmente por lo menos por al 80% de 1os jueces

con una calificacién de 5 en escala hedénica de 7 puntos.

11



V. GENERALIDADES

ANATOMIA Y FISIOLOGIA DEL RIFON.

Los r;ﬂones son 6rganos retropetltoneales, que se encuentran an el .
abdomen a” [ : la xv vértebras lumbares. A

Cada nﬁdn ontiene e 2 lébulos piram:.dales, cuya base forman‘

la superfxcie del 'rifidn:y lapunta’es: a pap:.la, por: donde penetra

interna’o més profunda, donde se localxzan los

Estas estructuras estén situadas s1gu1endo la distrlbuc:.én de un'

aban:.co o canén hacia‘l s extremos de.las’ pxrémxdes medulares,

donde ‘la’ orina es ntregada a través de los conducto

o 531'1(1;{1 Vi

formados por la f.usién de muchos t\ibulos colectores hacia los

cdlices menores.:. Estos n subdxvisiones de 105

superior e inferio ) unen ’p a; formar la-p lvxs renal, a:

partir de la cual la.orina va haciaiel. uréter de~ést_os me‘d:.ante‘

penstaltismo act:.vo hacJ.a 1a veJ ga‘

En proporcidn a su peso, los riﬁones son los 6rganos que reciben
mayor cantxdad de flujo sanguinec, o sea del 20% al 25% del gasto

cardiaco -Las arterlas renales salen de cada lado e “la’ aorta, a 1a

12




entrada de la pelv:.s renal se dlv:.den en artenas interlobulares

que al llegar a.la um.én de la corteza y la médula se divxden para

formar las arterias arcxformes éstas a (Bu. vez, se d.widen en 1as -

cuatro variables ‘ Permeabxlidad de la membrana glomerular basal,

2. La pres:.én hzdrostatica J.ntracapllar 3. La presién hidrostética

intracapsular Y4, La pras:.én colo;dosmétxca

Por la orina solamente una fraccién del filtrado glomerular es

13



eliminado ya que por su paso avtra\fés de Jos'divéréos "se:';rheritbs‘dei

tibulo, una gran porclén es rasorbxda y devuelta al plasma. -El =

rifién regula :anto 1'“

cotporal de los electrol;tos

. sus :: aniones

acompax‘iantes Y de agua a part:. del flltrado glomerular. Del 60% al

14



80% del sodio filtrado ‘es resorbido en’ los mbulos contorneados

proxlmales. Esta fracc:.én varia segin la contraccxdn expansxén;

del volumen de 1 's 11qu1dos ext:racelulares, si una proporcmn mayor‘f

-3 menor, respectxvamente son resorb:.dos en’ este segmento El

epz.telxo del‘ ubulo. contorneado proxlmal permxte el mov:.m:.ento del,

agua . y del sod no solamente desde 'la - 1uz hacia cap:.lar“".'

peritubular, s:.no tamb;én en-:el sentxdo cont:rar:.o-‘ é

neta’ de la resorcién del sodio por tanto, representa

entre estos dos fluJos.

sodq.o, que gcurre del 50%::a
resorbe ¢ i
fluido . en

1nvar1ablementa manos del 10! de 1a catga del potasio filtrada

Seguldamente es en el tubulo contorneado d:.stal y posiblemente en

18



los tﬁbﬁlos colectores,: donde se detexmxna en gran medxda la

cantidad de potasxo elxminada por la otxna.,

La osmolalidad plasmatica ermanece casi constantemente en un nivel il

de 2852 29" ‘mos

mportante' del equilxbrio

dé‘;a é}tériola aferente’ " La produccxén de hematxes, ya  que

produce>1a erif poyet a que actua sobre las células madres de la

médula ésea. La sintesls y el metabollsmo de prostaglandinas como

la PGE que regula el fluJo sanguineo Antrarrenal. El catabolismo

de la hormona gastrlna y 1a producclon de somatomedina substancia

que regula el :crecimiento "(3}.

16



INSUFICIENCIA RENAL CRONICA,

" La msuficienc:.a renal crdm.ca (IRC) 'puede definibrse como Lin

compleJo de, altera nes cliru.cas Y de aboratono causadas por una

reduccidn permanente de. a,funcidn renal,_s:.endo el signo esenczal i

el descenso del’filtrad glomerular A medlda que la IRC ptogtesa,j

la condlcién cl ‘ ] avanzada, :

.uremia
Las caus S

B enfermed d

anemia normocrénzca , adherencia

'de -coagulacién  prolongada, e

ipostenuria,’ ..

isostenuria;

El tratamlento ,de :la’ IRC: no sélo raqulere comprender los compleJos

patoflsxoléglcos y la -~ habilidad - necesaria para

d1agnost1car la enfermedad slno igualmente es menester una

conczencia y sen51b111dad para tratar el 1mpactc que tiene schre la

17



vida del paciente Y desus familiares,: de,’taljm‘anéra que el manejo

deberd - ée'r multldxscxpllnano, intgg;‘a'hdgse,.;, el. ‘ médico, . :la -

enfermera, ‘la’ trab adora social, efly"'di"etAis'ta vbll“‘,“{nagi_stzjé_, yoel

psiqu;atra. :

rﬁe}:'ial,' al
éf cardiaca,

. como la

DIETOTERAPIA ENLA.T.R:C:

La dietoterapia consiste en: proporclonar al paciente las calorias

En la d:.eta de los adultos normales se requiere de la presencia de
ocho amxnoécldos esencxales, ellos son: triptofano, isoleucina,
leuclna, fenllalamna, treonina, metionina, valina y lisina. Segun
Kopple y Swenseid en 1975 (9) reportan que la histidina parece
comportarse como esencial en la dieta de los lactantss y de los
paciente urémicos; asi como que ciertos datos sugieren que la

arginina también puede ser esencial en la uremia, por lc que todos

18



4stos deberén ser proporcmnados en la dleta. Por otra parte,. los .

am1noéc1dos no esancxales pueden sintetizarse om vivo, unlzzando' |

'arhono endégeno y una fuen

un esqueleto‘de de nltrégeno, pero en ‘

caso. de ‘u,rem:.a’

en- relativament.

sintetizarlos |

y los: ééitalios.

por~ l) 1a‘

Utilizando ™ las” yﬁibéﬁainas de méyor valor - biolégiéo, como las
contenidas . en. el_'huévb; leche, ca;ne' Y 'pescado, es posible

19



proporcionar una ingesta ptoteinxca minxma conslstente con .el:

balance nitrogenado'y lxmitar la carga total de nxtrégeno.f

proteinas,,;apibca

Se aconseja/1é'ingesth»libzefde,iiquidos:alﬂenfermo de-IRC que no

20



presenta oliguria - o anuria. La ‘ingasta excesiva conduce a

hiponattemia dilucional. 5 pé‘ ‘deficienciaf puede. provocar

deshidratacién ¥ mayo i funciénirenal

EnAios.

padecxmxento, y no d

las patatas’

saecos,”

gastro1nterti al

hldroxicoleca czferol 'blén se haya estimulada‘l

iseéfecién de

hormona parat1roidea aparecxendo osteodxstrofxa,; equiriéndose

altas concentraciones ‘de v1tam1na D

21



Podemos ~ enfatizar ‘que 1os objetlvos generalas del tratamento

dietdtico en las nef.ropatias son'r 1) dlsminuit el trabaJa del

drgano snfermo 2) res itu 1 s substancxas nutx'x.nv s per bxdas eu‘

cantidades anormalas como; resultado del ttastorno rena ) 'excluir, )

substancias de la dieta que suelen causar retencxén de’ productos'

nitrogenados y da aodxo ‘@ cantidades anormales,

nutricidén y el peso 1a més aproximado a lo nctmal q ‘sa ueda Y 5)5’

estimular el apetito y mejorar el estado de animo del‘ paciente

(13 - 15),

22



BL PAN.

E1 pan es un alimento rico en hzdratos de carbono, tiene un,'

contenido menor de proteinas Y. pequeﬂas cantldades de lipidos o

grasa. El pan es un alxmento particularm nte e‘ergético

El pan bdsicamente es el reaultado del horneado ‘de’una’masa que se' :
ha fermentado previamenta, y ont e y:

ingredientes:

harina de ;rigo,

exterior de*l‘lhogﬁéa,A val frena 91 créqimight6ide1?bén (16);

23



Las caracteristicas qixe poseen lasQ‘harinas de trigo al mezclarse..

con. el aqua para fo'mar una masa eléstlca, que en el horno es ..

transformada en pan depende prmcipalmente de las propiedades :

fisicoquimicas de sus proteinas. Durante el mezclado con agua, las s

proteinas se hxdratan ocian con ellas mismas y  con otros‘

componentes de 1a harina, como carbohidratos (almidén) y 1ipidos‘ o

para formar “la: matriz Y el gluten, la cual da la estructura de la

masa.

Las caractarisncasr' importantes en el pan como son la’ textura y el

grano de la mxga 9penden de‘la habilidad del gluten para formar 1a

‘la fotma tig:.da

I ;depend»e ‘tanto del

dicho ':contenido es

capac:.dad de’, 1a misma ‘para;preducir’un’pan:bien: defmldo y de buen‘

volumen e

Cuando se’ sustltuye laiharina.de trigo;por:"algin’ otro ngred:.ente,

suncientemente reten:.do an: la masa‘y las celdas de gas son menos

estables (17)

24



Jongh en 1961 (18), partié del concepto de que una pasta hecha de
almidén puro y agua representa una suspensxdn, las fuerzas

repulsivas existentes entre los gxénulos de almidén hace que d:.cha :

lo suficientemente cohesiva para ser retsm.do

este gas escapa y el resto es retenido forman¢

si, por otro lado, los grénulos de almidé

suspensién concentrada para atraer

disminuye., Esto da como resultadov que’

Del mismo modo,-Rotsch. (19)° elaboré un parvxvycld'n‘ ur{a buena miga a’

25



base de una masa en la cual la proteina del ttigo fue sustztuxda

por otras sustancias formadoras de gel Rotsch

ncluyé que la miga

del pan debe

rque proporclonan unaalta’ ingesta de‘:

panlficacién hipoproteicos,

energia, ccn resultados satisfactorio

Steele y colaboradores (21), adlcionaron a.la: 6rmu1a que propone

Jongh, sacarosa y una mezcla de. grasa saturad nsatyradas con

Jonhson Pehfield'éhflgjé‘(zi); publica Eﬁa:férmhla,para'elabd:ar"“

26



pan hipoproteico a nivel casero con ingredientes accesibles a la

compra.

De este modo, en diversos paises se han desarrollado una serie dé
productoa, casi libres de proteina con propiedades sensoriélaé
similares a los elaborados con harina de trigo, gue existen en el
mercade, La ventaja principal de estos productos es“*q:\lx‘g

proporcionan un alto contenido de energfa (250-370 Kcal/lOOg : cdh B

minimas cantidades de proteinas (0.5-1.0 g/100g9.); bajo conCenido -
de sodio y potasio y su ingesta pueda. ser adaptada,‘a‘ las

necesidades de cada paciente.

COMPONENTES DEL PAN Y SU FUNCIONALIDAD. .

Debide a las caracteristicas propias de los 1ri'gr‘¢dielji§es, en._ la

manuf actura ién q"ue desempefian

cada uno en e



Las propiedades del almidén son muy importantes en los ptoductzoa de

panincacién. Bl almxdén proporclona maltosa al pan med:.ante la.

accxén de 1as amxlasas ara la fermsntacién, proporciona t.amblén

una superncm decuada para 1ograr una. fuerte uruén con el gluten

Los azncares/ ermsntables aceleran 1a,\fermentac16n de la masa y los -

no fermentados e

durante el procesamento de 1a masa,— permanecen'

28



como tales y son cambién utiles ya que tzendan a retener humedad en
la hogaza Yy a. darla un ‘color’ café a. la corteza.,La admifm de
azdca:es contribuye en la textura de la mlga 1a hace més nna y su'

BBA

ormalmente entre un 50- 65% 'rmne varias

funciones en la fermentacién del pan cantrolando la conslstencla de

la masa, ayuda a 1a. ccmestzbllidad del producto hornaado. aumenta

29



la vida de anaquel, ayuda en el contfol‘de la temperatura, hace

posible la gelatlnlzaclén del almidén ¥ 1a activ1dad en21mét1ca Y

actla como agente leudant Ty suavizante (29 31)

AGENTES ACIO‘NVDICIONA‘DORE‘S

medio para_

. mejorar

el

En panificac16n es utlllzada para 1ncrementar la produccxon Y dar

mayor elastlcldad a: la pasta y productos horneados.

b) MONOESTEARATO»DE GLICERILO (MG) Es un emulsif1cante tlpo

surfactante. Retlene la suav1dad' °1 pan y ayuda a meJotar la mlga.

Parte de’ los anOgllCérldOS se comblnan quimxcamente con el: almldén

30



y forman complejos con la amilosa, reduclendo asi la tendenc1a de
ésta a ser f;ltrada fuera del grénulo, proporc1onando establlxdad‘
al almidén. Mientras que ottos cubren los granulos de almldén

reduciendo’ 5 Y ]

hinchamiento

masa (32, 33).

c) CARBOXIMETILCELULOSA*(CHC) Aumenta la v1da de anaquel del pan

blanco. Se ha demostrado que se aumenta la capacldad de absorclén

31



de agua y el volumen‘ de la masa'fpor la adi'cién’ de 1 = '21 de CMC.
Esto se dabe probablemente a que la CMc mds* el agua ‘sirvencomo i
abrigo a 105 grénulos de almxdén, 10 que permn‘.e dxsmmuu los

cambios normales durante el almacenamxento. L’.a CMc es compatxble

con los almmones B4 generalmente

g o es afeccada por catlones que”

producen sales solubles de CMC

VIDA DE-ANAQUEL®DEL’ PAN.

El pan bla co tie e una de las vidas de anaquel més cortas que :
ex1sten ‘en’ productos de uso d:.ar:.o, ya que después de dos dias se

ret;l.ra dq a venta al publico or lla dxsmlnucién de sus cualidades.

miga,’ aumento eni-la cristallza ién"del " almidén en la mlga,‘

La firmeza de la nuga del pan, esb reconocidé como . uno? de:v log:

por patte de 1os consumldores. El aumento en fu:meza que sufre 1a;

miga- del pan ‘es fr’ecuentemente confundlda‘con la pérdida de

humedad, pero des e 1852 Boussingault, demostrd que la m:l.ga del pan
podia sufr:.r detenoro sin pérdida de humedad y que el pan en ‘ese’
estadc podria volver a una frescura inicial por calantamlento a

70°C. (36)

32



Los cambios que sufre el almidén durante el almacenamlento se .ha
indicado. como 1a” princxpal causante de la’ fxrmeza del pan CEl

cambio mas importante que ocurre en el almldén es‘la retrogradaclén

ente retrogradada

a: ambiente, 1a amilogectina sufre

Se ha menc1onado qua la’amllosa se retrograda casl ccmpletamente

durante el horneado 7 cambza poco al deterlorarse el pan; mxentras

33



que  la amilopectina se encuentra parcxelmente rettogradada en la'
miga 'y al  envejecer el pan la solubilxdad Y el poder de

hxncham;ento de la amilopectina, son los prmcipales factores del

endureczm;ento.

ESTIMACION DE VIDA DE ANAQUEL, -

Esta’ p‘ru‘éb’a 'anéllsls microbiolégice

generalments Yy

‘es por los cambias

‘»hechos ‘sobre el efecto de la temperatura en el

déterié?o aelrpan, Cornford y colaboradores (40) demestraron que la
velocidad ‘del"deterioxo tiene un coeficiente de temperatura
negativo, es decir que el deterioro aumenta al disminuir la
temperatura. Esto sugiere que las temperaturas de refrigeracidn son
las que incrementan la firmeza del pan, mientras que las altas
temperaturas (40-50°C) retardan este cambio; sin embargo no se debe
clvidar que estas temperaturas aceleran el crecimiento microbiano
y la formacidn de sabores indeseables por 1o cual es probable que
la temperatura ambiente sea la mas indicada para el almacenamiento

de los panes.

34



EMPAQUE

Todos los productos da pam.f:.cac:.dn tienen una. vida de anaquel

limitada, dependxendo principalmente de" b 5“,: condlcxén' :

miciobioldgipa, conten:.do de 'gua Y senslbilidad al oxigeno (41).‘,’

empacado en "Lbolvsas' de

nque también se util:.za, bépel

encerado, celofén y poliprop:.leno (42)
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- VI. PARTE EXPERIMENTAL
MATERIAL Y.METODO. crnE

1.- Seleccxén Y caracterizacxén de materias prxmas.v

Con..la miotmacxén obtemda isobre la funcu'm‘y la compOSLC1én

se salecc.\onaron

por sus hipopro:eico Ce

dexcrosa,

e mafz;y. de»tugo levadura seca,

una g’ténca de 8 actividad eniziménca, viscosidad Y- propiedades -

panaderas::

2.- Selebéiénldé ‘la formulacién.

Se seiegé’iéim:sfla:f"formulacién base para elaborar' el pan-a partir de
5 forrﬁlvxlaéio;xe‘s' reportadas praviamente (Cuadro II). Se analizaron
b4 comparérqh Qétas formulaciones, de ellas se escogiéd la numero 3
por sef iévde mejores caracterfisticas observadas por medio de una
evaluacién por atributos.

Selecciqnéda la formulacidn base (Cuadro IIl1), se elaboraron los
panas éég\ih el disefio presentado en el Cuadre IV, se probaron 32
formulaciones, variando la concentracidén de los agentes ligantes
(0.2, 0.5 y 1%) y la mezcla de almidones de trigo y maiz en
proporciones de 30/70, 50/50 y 70/30.
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CUADRO |

COMPOSICSON DE ALGUNAS MATERIAS PRIMAS

(g/100g & mg/100g*)
Moteria Prima Humedad { Proteina | Lipidos | Cenhas | Hidratos | Sodio® | Potasio®
Caoo

Almidén de malz 12 0.3 0.9 0.5 87 traLas trazas
Almidadn de uigo 12 0.4 tr3zas 0.2 88 uazas trazas
Levadura seca H 369 1.6 8.3 38.9 52 1,998
actlva N
Carboximetifcefutosa . - - . - 5,500 .
{CMC| ; :

Fuente: - Handbook of the Nuuitlonal Conu:ms of foods pmpared for d\e Unltes States
Departament of Agriculiure, New York 1975, . o

- Norma Oficlal de Almidon de Matz NOM K z(MS Dlrecclén Geneml de Nurmas.
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FORMULACIONES PROPUESTAS PARA LA ELABORACION
DEL PAN

CUADRO Hl

masa

FORMULACIONES
INGREDIENTES (Tomando al aim!dén como el 100%)
1 2 3 4 5

Almidén (trigo-maiz) 100 100 100 100 100
Almlddn pregelatinlzado 2.5
Azicar granulada 8.16 7.40 8 4 1729
Levadura seca 4.61 3.7 3.7 |23 :
Margarina B : E
Manteca vegetal 7.18 7.40 |-
Goma guar 2.45
CMC ke
MG .
Agua 32¢cc “lgual -

peso

1) Pintuaro, N. D. 1975. (43)
2) Smith, E. B. 1971, (22)

3) Steele et al. 1965. (21)

4) Jongh, G. 1961, (18)

5) Penfleld, J. 1976. (23)
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CUADRO it

FORMULACION BASE

INGREDIENTES % (2)
TOMANDO EL ALMIDON
COMO 100%
Almidén (malz o trigo) 100 150
Levadura Seca Activa 3.7 5.5
Manteca Vegetal 6.6 o 9.9 4"
Aaztcar Granulada 4.8 ,::7.2:, B
Dextrosa 3.2 £4,8:
Agua a 32eC 70 105 ml.

FORMULACION SELECCIONADA

EN BASE SECA 5
INGREDIENTES PORCENTAJE (%) -

Almidén (maiz o trigo) 84.5
Levadura Seca Activa 3.1
Manteca Vegetal 5.6
Azucar Granulada 4.1
Dextrosa 2.7

TOTAL 100.0
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CUADRO IV
DISENO DE LAS FORMULACIONES PROPUESTAS

% ALMIDON SIN | CARBOXIMETIL | GOMA GUAR | MONOESTEA- [ MEZCLA
EN EL PAN ADITIVO |  CELULOSA (e2) RATO DE 0.5%
(oMC) GLICERILO CMOMG
{MG)
(%) (%) (%)
0.1 0510 | 010510 | 0105 1.0
ALMIDON MAIZ 1 2 3 4 5 67 8.9 10
(AM) 100
ALMIDON TRIGO " 1213 14
(AT) 100 .
MEZCLAS:
AM/ AT 30770 21
AM / AT 50/50 25 267,
AM/ AT 70/30 29 30 . 31 32

* # DE FORMULACION
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3.~ Elaboracién del pan.
El proceso 1nicia1 empleado para la elaboracién del pan:fue el:.del

método de masa directa, el cual se muestra en la figura 1 (26)

4.- Bvaluacién del producto. -

‘‘evaluaron, - quimica, ‘fisica’ y

levaduras, organismos coliformes, Escherlchia Coli y Sta.

aureus,de,a

erdo a los métodos establecidos por 1a Secretatia
de Salud (47) )
- Caracterist1cas fisicas. Incluye la determlnacion de peso y

volumen de 1os panes elaborados. El’ volumen se determlné por

desplazamlento_de semilla.
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Aditivos

DIAGRAMA DEIIC!QUESDELPICKISOINKJALPICFUESTO

'ARA LA ELABORACION DE PAN

Hateria prima

|
v An&lisis

I Pesado de ingradianta-J
T

v

Mazclado t = 1 min. J

de proteina, Na y K.

Almidén vel 1.
Margarina -

v
Levadura + t'=1.,5"min. vel 1

AzGcar + agua

t =:30 smeg.-:vel 2:

Fermentacién
n

|- Enfriamiento
T. ambiente | :

- Producto Final ©——»

FIGURA 1.

/ . ;
Caracteristicas ffsicas
‘E. Sensorial,’ An&lisis

Quimico proximal, micro

" biolégico'y contenido.
\de Na.:y K. - .
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- Evaluacién sensorial La preseIGCCLén de tormulac;ones se rea11z6
calificando’ 1a5 caracteristlcas externas e Lnternas de los 32

productos elaborados, se reglstraron 1as evaluacxones en una ho:a,

En el‘caéo\de‘Ia,eVAiuaéién‘se sorial del.pr duéto‘terminédo, se

realizé una prueba donde se eva1u6 el grado de aceptacién del pan,

utlllzando una escala hedénica de 1 a 5 (Cuadro VII) Esta prueba

se aplicé ‘a:-30 pacientes con i suflc;encia renal que fueron

seleccionados en el érea de’ consulta externa del Instituto

Naclonal ‘de Nutricxén salvador Zuribén (49 - 51)
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1)

2)

3):

4)

5)

6)

7

9)

10)

11)

CUADRO Vv,

HOJA DE’CD&TROL. CALIFICACION DE CUAL1DADES INTERNAS Y EXTERNAS DEL PAN.

Producto:

CUALIBADBS INTBRNAS

color’ de la niqa
Bstru:tura

Pacllidad para cortar Yy estabilidad
de la -Sqa

Suavidad

Sabor y &preciqq}én ni:paladar

CUAL!DADBS EXTBRNAS

Volu-en JA‘ ~‘_A*

Cnloracinn i
Aspecto de la corteza
unxtorn}dad de cocclén

Aapgctqigcnééali

Grieta .

Peso:

Volumen:

Observaciones:

Fechas

P u N T os

Obtenidos

Miximos

c o
10

10

10

20

10

10

w
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PRUERA DE COMPARACION MULTIPLE Y DE ORDENAMIENTO POR PHEFERENCIA.

SISTEMA DE CALIFICACION

Puntos

E TR YL RN

Calidud

excelente
muy bueno
“Laizno

ni bueno ni maio

malo
muy malo
pésimo

CUADRO VI
EVALUACION

FECHA:

INSTRUCCIONES PRODUCTO :

~ Coloue la calificacién en el cuadrito
superior de cada atributo,

= Anote comentarjos en los cuadros grandes.

- L4 evaluacidn es una opinién personal.

CARACTERISTICAS 26 314 415 26]
o ]
Apariencia J
i |1
Textura
) [T 1] ]
Miga
[T [
Sabor J J

A continuacidén ordena las muestras por orden de preferencia.
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CUADRO VvIir
EVALUACION SENSOR1AL

DATOS DEL PACTENTE. o e o0 o - - PECHA:

Nombre:

Fdad: L pager sl payas

Diagnéstico clinico

tstado clinicos’

EVALUACION

Muestra: Pa‘n blanco

Instruccxones: Pruebc la muestra de pan y sefiale

con. una x, su grado de aceptacion del producto

en la escala que sc presenta a contxnuacxon.

5) Me gusta mucho

4)

3)‘ Ni me’ guata ni me. dlsgusta

2} Me’ d.\sgusta

i

1} Me d,isgust'a“— m‘u‘ch'o

CINCLUIRIA ESTE PRODUCTO EN SU ALIMENTACION?

si “No, Y. “poriqué:

Observaciones:
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VIDA DE ANAQUEL.

Se determiné en un periodo de 8 dias, tiempo durante el cual,"ei :

con. envolcura de bolsas

producto terminado, se colocé_sin . de
polietileno a temperatura am "":dev

Y

se le presentaron‘ muestras, dos de las cuales son- 1guales Y una .
distxnta, el orden de las muestras se manejé aleatorlamente. En‘el

Cuadro IX se muestra el formato de esta prueba (52, 53)

47



CUADRO Vit
ESTIMACION DE VIDA DE ANAQUEL

T = 23°C
H.R = 55%
NUMERO DE DIAS
ANALISIS 1 2 31 2 5 s
ANALISIS MICROBIOLOGICO X
ANALISIS SENSORIAL X X X
DETERMINACION DE HUMEDAD ~ X XIx}px 1 XpX
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cuAnRO  IX

EVALUACION FECHA:

PRUEBA TRIANGULAR ’ . NOMBRE :

PRONUCTO: - Pan_blanco

INSTRUCCIONES: A continuacién ge le presentan 3 mucstr;’m cod;fx-cadaa,
dos de "ellas son -iguales  y: unadiferente., Prucbelas

e identifique la muc;!!.rn diferente.

# DE MUESTRA : MUESTHA DIFERENTE

514

a9

217
OBSERVACIONES:

GRACIAS.
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VII. RESULTADOS ¥. DISCUSION

1.- Seleccién vy caracte’rizac'ién:"d lraé' aterias primas.

(tomando al ‘almidén como 100%), 1o’ cu

protsina deseado en el producto flnal.

Se observé también que la determ:.nac16n del sod;o en la CHC Y del‘
potasio en la levadura son elevados, ‘sin embargo el porcentagev
madximo utilizado de estos dos ingredientes en la formulacién es del
1'}"3.7% respectivamente, que representan cantidades de sodio Y
potasio, que al elaborar la formulacién final no superard a los

niveles médximos establecidos en los objetivos.

Las curvas de los amilogramas estdn dadas por las caracteristicas
de gelatinizacién del almidén y por la actividad enzimédtica. El
punto Ultimo alcanzade en el cual el grado de licuefaccidén es mayor
que la formacidén del gel, la viscosidad empieza a decrecer. Un
amilograma mds alto indica actividad enzimdtica menor, lo que puede
causar una masa floja durante la fermentacién. Si es pobre en
enzimas se tiene un pan con volumen pequefio, miga seca y baja

capacidad de retencién de gas.
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CUADRO X

CONTENIDO DE HUMEDAD, PROTEINA, SODIO Y
POTASIO DE LAS MATERIAS PRIMAS
(g/100g 6 mg/100g*)

HUMEDAD PROTEINA 50D10% POTASIO*
Almidén Mafz 9.23 0.38 .18 0.0
Almidén Trigo 9.17

Lev-ud;rar : 5.72

cMe o : nepe s

MG e np 5

n.p. no.se prac'tica”
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Unidades del amilograma (AU)}.

_Mavor de 20Q¢ . 250 a2 400, __. . . ... .400.a 1000
Rico en enzimas conveniente balance pobre en
de enzimas enzimas

Los amilogramas practicados al almidén de trigo y al de mafz,
presentan valores altos de viscosidad mdxima, lo que indica que

tienen una baja actividad enzimitica, Figura 2.
2.~ Seleccién de la formulacidn.

Para -obtener la férmula finalmente seleccionada se conjuhta;on
varios puntos. Primero se observd, que era necesario ayudar al
almidén. a formar uniones entre los grdnulos por medio de los
agentes ligantes (CMC, gg y MG) para que realizaran la misma
funcién del gluten en los productos elaborados con harina de trigo.
Posteriormente, se sustituyéd el 40% de azlcar por dextrosa (azucar
fermentable) a fin de proporcionar mayor alimento a la levadura y
aumentar la produccidén de gas.

Se observd que los agentes ligantes actdan sobre los granules de
almidén de diferentes maneras; aumentando la capacidad de absorcién
de agua, induciendo la deseada atraccién entre los granulos o
incrsmeniando la retencidn del gas dentro de la masa; lo que en su
conjunto contribuye a mejorar el volumen, la suavidad de la miga,

la textura y la apariencia general del pan.
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UNIDADES = BRABEMDER

UNIDADES . DRABENDER

600

500

400

300~

200

100,

600

$00
400
300
200

100

1234567

AMILOGRAMA DE ALMIDON DF MA1Z

TIG‘~ 64°C . TVH: 95°C .

“RG .31 - VMoo 380 . -

VMTE 400 - 7 VP 590

* 45 ‘g DE MUESTRA -

8 9101112131415

- MINUTOS -

16 1718 19 20

AMILOGRAMA DE ALMIDON DE TRIGO : -

TIG [62°C . WM | 9s%C

RG . :33:.. ™ FVM 320+

 VMTE - 320 R (VEL 340

45 g." DE MUESTRA

TIG
VM
RG
L}
VHTE
A\

. VNS S W
12345678 91011121314151617 181920 2}

MINUTOS
TEHP. INICIAL DE GELATINIZACION
TEMP. VISCOSIDAD MAXIMA
RANGO DE GELATINIZACION {TVH-TIG)
VISCOSIDAD MAXIMA
VISCOSIDAD MEDIA
VISCOSIDAD FINAL

FIGURA 2,
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Considerahdo estas modlflcaciones a’’1a  formulacién . base, se
desarrollaron Vlés 32 formulacxones‘propuestas‘,k obteniendo

dlfetencxas s:.gnif:.catlvas en 1os volumenes de los panes elaborados'

(Cuadro XI ) :

observando que 'concenttacmn de 0. 5% se: obtuvieron los meJores~

resultados.

Se manejaron lasi mezclas de almidones de tr:.go y maiz,‘en las‘
proporciones 30/70, 50/50 y-70/30, observéndose buenos resultados
en cuanto a volumen en los productos elabotados sin adn::.vos pero
con miga Y corteza muy desmoronables, por lo que fue necesaria’ la
adicién de cMC 6 MG en el m.vel de o 5%, 00 :

En gsneral 1os productos elaborados con almldén de trlgo o con

mayor proporcién de él .en las mezclas, presentan las mejores

caractensncas en cuant@ a: estructura y un1form1dad de la miga,

volumen, apariencia y sabor (Flgura ‘3)
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CUADRO X1
VOLUMENES DE LAS FORMULACIONES PROPUESTAS

No. DE INGREDIENTES
FORMULACION VOLUMEN
TIPO DE 9% | AGENTE LIGANTE {an?)
ALMIDON
t SIN ADITIVO 545
2 ALMIDON
3
4 DE
s MAIZ
6
7
8
9
10
it
12 ALMIBON .
i3 :
i4 DE
15 TRIGO
16
17
i9
134
20

* no fue posible medirdos,




CUADRO XI

(continuacién)
rom"flixfnou INGREDIENTES VOLUMEN (an)
TIPOALMIDON | % AGENTE %
LIGANTE

21 ALMIDON DE 30 SIN ADITIVO . 1025

MAIZ
22 Y Y MG 0.5 910
23 ALMIDON DE MG 0.5 700
24 TRIGO 70 CMC + MG 0.5 555
25 ALMIDON DE

MAIZ
26 Y i
27 ALMIDON DE*
28 TRIGO - =
29 ALMIDON DE ©

MAIZ
30 Y
3 ALMIDON DE
32 TRIGO
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PRODUC

ALMIDON DE MALZ
(BIN ADTTIVOSE

ALMIDON DE MAIZ 9 ALMIDON DE MALZ o ALMIDON DE MALZ

(0.1% CMC) 10,5y CMC) . (1.08 CMC)

ALMIDON DE MAIZ o ALMIDON DE MAIZ
{0.5% 0. GUAR) (1.0% G. GUAR)

ALMIDON DE MAIZ
{(1.08 MG




{CONTINUACION

ALMIDON DE TRICO ALMULUN BE TRIGC
(0.1% clo) IR W

ALMIDON DE TRIGO @ ALMIDON DE TRIGO
@ (0.1% G. GUAR) {0.9% G. GUAR)

ALMIDON DE TRIGO ALMIDON OE TRIGO
@ {0.1% gy @ (0.9% MO)




ALMIDON DE MAIL / ALMIDOR DE TRIGO (107700
¢ SIN ADITIVOS )

ALNIDON DE MAIZ / ALNIDON DE TRIGO {30/70 ALNTDON DE MA1Z / ALMIDON D& y
@ {0.5% CARBOXIMET 1LCELULOSA) @ {0.5% MONOESTEARATO DE gﬁ:g‘éﬁ‘leg{ o

ALMIDON DE MAIZ / ALMIDON DE TRIGO (30/70)
0.5% CARBOXIMETILCELULOSA
0.5% MONOESTEARATO DE GLICERILO




{CONT INUACION

ALMIDON DE MAIZ / 1DON DF TRIOO (&0/50)
(25} { SIN ADITIVOS )

ALMIDON DE MAS2 / ALMIDON OE TRIGO {50/50)
A CARBOXIMET I LCELULOSA
WONCESTEARATO DE GLICER




(CONTINUACION. . .}

LHIDON DE MALZ / ALMIDON D ’l'ﬁl('rO 170/30)
SIN ADIT

ALMIDON DE MATZ 2 ALMIDON DE TRIGO (70/30)
{0, 9% MONO! EARATO DE QLICERILOY

AlMlDON DE MA!Z / ALMIDON DE THIGU (70730}
-9V CARBOXIMETILCELULOSA
0 “\ MONCESTEARATO DE GLICERILO

FALLA DE ORIGEN




El andlisis y,registro que se llevé - de las‘azzformulacidnes a .
través -de ;A‘hoja de control (Cuadro XII), en dbnde Sé;évéluagon 
las caracteristicas internas.y extetnas,en-fbrﬁaaﬁuﬁé{i;ﬁ;LEQQelé :

que cuatro formulaciones fueron 1as:fqué‘;§btﬁ§i9rpb fméyof

puntuacién, selecciondndolas para continuér~elfé§£ﬁai9l(F;gufa~4).
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CUADRO Xif

RESULTADOS DE LA CALIFICACION DE CUALIDADES INTERNAS Y EXTERNAS

PUNTOS FORMULACIONES
MAXIMOS {1723 4567 8 91011 121314 1516 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32
CUALIDADES
%0 12121 132 5 20162119 20 21 29.26 29 27 17 19 27 19 35 32 25 23 30 31 24 27 25 30 28 23
EXTERNAS
CUALIDADES
60 1217282614 1529233534 35 34 38 34 27 31 24 29 33 2652 44 52 40 45 42 49 39 4940 4541
INTERNAS
TOTAL
100 24104939 16204939 56 53 55 S5 47 50 58 58 41 48 60 4587 76 77 70 75 73 73 66 7470 74 64

* # de formulaclén

£9




FORMULACTONI

aciiads Db SRl AMIDELE PR
(RSN L TR




3.- Elaboracién del pan.
Al praceso inzc:.al propuesto, se le reallzaron algunos ajustes en:-

el r.iempo de amasado : an el t:.empo y condlcxones de fermentac:.én. -

o se debilltaba, dajando

Por otro lado las cond1c1ones de fermentacién, temperatura de 32°C
Y humedad ralat.wa del 80%, permltleron un mejor crecimiento de la

levadura'y por tanto de produccién de gas. El incluir vapor en la
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camara de fermentaclén fue con el obJeto de evitar la pétdlda de

agua y la formacién:de una lxgera corteza qus pudlera frenar el

crecxmiento de la hogaza

las formulaciones

los valores de'proteina sonwligeramente mayores (1 19 g/100 g de

menores que los nivele mg y 40 mg p opuestos como méx:mos‘

respectivgmeptg

En el anéiisié‘c parativo de ia compOSLcién del pan elaborado y

del pan” bla L aja,}comerc1a1 (Cuadro XV), se encontraron

diferencias 1mportantes en cuanto a contenido de proteina, sodio y
potasio, logrando al: objetivo de obtener un pan hipoproteico e
hiposédico, como una alternativa para 1a dieta de los pacientes con

insuficiencia renal crénica.'
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CUADRO Xilf

VOLUMENES OBTENIDOS CON LAS DIFERENTES
ETAPAS DE FERMENTACION DEL PROCESO

FORMULACION VOLUMEN { on’ )
</dos fermentaciones c/una fermentacién
A. mafz 0,5% CMC 500 540
A. mafz 1.0% MG 580 630
A. mafz 0.5% MG 500 535
A. trigo 0.5% CMC 450 640
A. trigo 1.0% CMC 520 550
A, trigo 0.5% MG 395 400

Medidas det Molde: 18.9 cm, fargo
6.2 am. alto
7.4 cm. ancho
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DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESOC KESTABLECIDO
'ARA LA ELABORACION DE PAN

Materia Prima

Andlisis de proteina, Na y K
v

Pesado de ingredientes

T
v

Aditivos Mezclado t=1 min
Almidén vel 1.
Margarina ~
v
Levadura + . . Amasado t= 3 min vel 1
azdcar + agua 30 seg. vel 2
- 30 seg. vel 1

T
A\

Fermentacioén
t= 45 min

T= 32°C

H.R. 80%

1
v

Horneo t= 25 min.
T= 250 °C

-1
A4

Enfriamiento
T. ambiente

T
v

v g
Precducto Final Caracteristicas fisicas
E. Sensorial, Anélisis
Quimico proximal,micro-
biol6gico y contenido
de Na y K.
\

FIGURA 6.



CUADRO XIV

COMPOSICION DE LAS FORMULACIONES SELECCIONADAS

(e/100g 6 mg/100g*)
HIDRATOS .
No, | FORMULACION | HUMEDAD | PROTEINA | LIPIDOS | F. CRUDA | CENIZAS DE NA* | K*
CAMONO
[]
21 | AMIAT (30r70) | 290.32 1.25
SIADITIVOS
2 LAt (3or70) | 2872 |7 tae
GosweMme - |
23 | AM/AT (30/70) | - -28.73 12z
0.5% MG )
13| A TRIGO 3229 | a2t
0.5% CMC :
@ POR DIFERENCIA
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CUADRO XV
COMPOSICION DEL PAN ELABORADO ¥ PAN COMERCIAL

PAN HUH:DAD PROTEINA LIP:DOS NIDCDAETOS pleloile] POTASIO | CENIZAS
. - 1
#/100g ©/100g o mEq, mEq. #/100g
¢/100g
ELABORADO 28.7 Ly 2.1 64.8 a8 10 1.0
COMERCIAL 423 9.6 0.3 2.1 5.73 174 1.8

71



Los resultados de la evaluacién sensoriel de la prueba descriptiva
por atrxbutos y de la prueba de ‘ordenamiento por preferencia

practicadas a. las fotmulaciones selecc1onadas se muestran en el

as"'en las’c llflcaClOHEB obtenidas se seleccioné

Cuadro XVI con

la formulacién alm:.dén de' aiz/almldén de ‘trigo ' (30/70) con 0.5%
. de

nlficativa en cuanto a sabor .y aparienc

signiflcatxva en miga y textura.

La férmula seleccionada presento una calelcacién promedio de 5
(bueno) para estos atributes, apllcando la prueba de aceptacién con

escala hedbnica de 1 a 7.

La prueba triangular reveld que no hubo diferencia en los panes de
uno a tres dias de elaborados, identificando los panelistas cambios
en la textura y suavidad de la miga a partir del guintc dia, en los

panes empacados en bolsas de polietileno.



CUADRO XVi

RESULTADOS DE LA PRUEBA DESCRIPTIVA
POR ATRIBUTOS ¥ DE ORDENAMIENTO POR PREFERENCIA

CARACTERISTICAS 526 314 915 263
Apariencia 5.3 5.5 4.5 5.0
Textura 4.8 4.8 4.1 4.2
Miga 5.1 4.8 4.2 4.7
Sabor 4.2 4.6 4.2 46
ORDENAMIENTO POR PREFERENCIA
LUGAR PUNTUACION MUESTRA
T 94 314
2 89 526
3 84 263
4 81 915

526: AM/AT (30/70) sin adltivos - No. Formulaclbn 21
22

314: AM/AT (30/70) con 0.5% CMC - No.

915: AM/AT (30/70) con 0.5% MG -No. " 23

263: Almidén trigo con 0.5% CMC - No. " 13
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FORMULACION SELECCIONADA

22 ALMIDON DE MAIZ / ALMIDON DE TRIGO (30/70)
{ 0.5% CARBOXIMETILCELULOSA )

FIGURA 7.
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ESTIMACION DE VIDA DE ANAQUEL.

La vida de anaquel, se determmd en un periodo de’'8 dias ala :

formulaclén flnalmente saleccmnada, ‘t:.empo durante el cual el

producto terminado, se colocé con y sin snvoltura de bolsas ‘de :

polietileno, a teni er tura ambiente (23 c) y humedad relauva de

55%.

Se raal:.zd al producto final determinam.én de humedad

mxcrobiolégico y evaluac16n sensonal 'o -en bolsas

de polietileno presenté como maxz.mo una‘vxda de anaquel de”cinco

dias en épt:.mas condicmnes de h medad, en carnbio el no’ envuelto B
presenté después del ‘terce !

alteraron la textura

de ; anaquely

(8 dias), reporté v 1ores superiores a:lo stablecido por ‘lat Norma;
0£1c1a1 en lo reforente a la cuenta total (col/g) y en’ la cuenta de

hongos (Cuadro xVIII)
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DETERMINACION DE HUMEDAD (%) DE LA FORMULACION SELECCIONADA

CUADRO XVII

CON Y SIN ENVOLTURA
NUMERO DE DIAS

MUESTRAS 1 2 3 4 5 6 7 8
AM/AT (30/70)
0.5% C.M.C. 323 | 207 | 275 | 226 | 170 | 153 | 137|122
SIN ENVOLTURA I
AM/AT (30/70) B
0.5% CM.C. 32,0 | 318 | 315 310 | 307 | 28.1 | 27.4 | 25.4
CON : e |
ENVOLTURA '
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CUADRO XVIll

ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL
PRODUCTO FINAL
DETERMINACION PRIMER OCTAVO Noma Oficial
DIA DIA para
pan blanco*

Cuenta de hongos (col/g) 20 200 50
Cuenta de levaduras (col/g) (] ] 50
Cuenta de coliformes (col/g} negativa negatlva negativa
E. coli negativa negativa negativa
Sta, ayreus negativa negativa negativa
Cuenta totat (col/g) 390 6,400 5,000

* Fuente:  NOM-F-406-1982 CDU-66 Pan blanco, bolllio y telera. Norma Oficlal Mexicana.
Direcctén General de Normas,
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EVALUACION CON PACIENTES

Se eieciuéwlra jbfe\ia’,’lua‘ciydn . e‘:’ ttein'ta . pacientes 'de la Unidad’

dlagnéstlco R de

Hetabdlica del ellos ‘con" unu

INNSZ, - todos

insufici‘e cia’rer

disqusta

1) Me-disgusta mucho. B AL

Se obtuvo una calificacién promedio de” 3.5,

En obsetvacmnu hechas  por: loa pacientes recomlendan consumlrlos

con algun aliment mant uilla, mermelada miel 1eche) Y algunos

como pan: tostado.lﬂn las observaciones pocos pacientes evaluaron el

producto como llgeramente seco. :
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VIII. ESTIMACION DEL COSTO DEL PRODUCTG

Para efectuat el calculo se con31deraron unlcamente los costos de

las materlas prlmas seleccxonadas (Cuadro XIX) '

o! ue el pan elaborado a base de almlddn tiene un
costo mayorjque el‘pan blanco comercial. La determinacién del costo
de los ingred1entes para 100 g. fue mayor en $5.30 (Cuadro XX), sin
embargo'¢elu pan elaborado en el presente estudio al reunir
caracteristicas diferentes a los productos similares existentes en
el mercado, ‘indispensables para los pacientes con IRC, disminuyen

el efecto de esta diferencia al obtenerse beneficios en su consumo.
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CUADRO XIX

ESPECIFICACIONES DE COSTO DE LAS
MATERIAS PRIMAS SELECCIONADAS

MATERIA PRIMA COSTO
$/Kg & $/100g"

Almidén de malz 180
Almidén de trigo 180
Levadura seca activa* 1

Manteca vegetal 250
Awcar granulada o1

Dextrosa 150
CMC* 325
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'ESTIMACION DEL COSTO DEL PAN ELABORADO

CUADRO XX

COMPARATIVO CON EL PAN COMERCIAL

[ INGREDIENTES PAN BLANCO FAN ELABORADO
COMERCIAL

g $ g $

Harina de trigo 89.7 12.6 - -
Almidén de malz - - 25.3 4.6
Almldén de erigo - - 58.9 10.6
Levadura seca activa 2.7 3.0 3.1 3.4
Manteca vegetal 2.7 0.7 5.6 1.4
Azucar granulada 4.1 04 4.0 0.4
Dextrosa - - 2.7 0.4

Sal 0.8 0.1 - -
CMC - . 0.4 1.3
TOTAL 100 16.8 100 22.1
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IX. CONCLUSIONES

-~ Se establecxé el ptocedzmxento general para la elaboracmn de un

- El proced1m1 nto f1na1

con un’ solo tiempo de 'fermentaclén de 45 mlnutos,,adiclon de: B

levadura en: 3 1% en 1a formulacz.én, ‘ademés‘ del control de la,' »
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temperatura (32 C) Y humedad (80%) dentro de la cémara de
fermentacxén, 10 que permite retener el gas producldo dentro de
la estructura formada entre los agentes 11gantas y los grénulosv
de alm;dén.v g :

de 5 (bueno) en una escalalhedénxca de 7 puntos.‘
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- La evaluacién sensorial realizada por 30 paciehtesvde la Unidad ;
Metabblica daly INNSZ con.. diagnostico de insufxcxencla tenal :
crénica, reporté “una aceptacién del 90% de éstos para el pan

elaborado.’

Se recomiehda‘ onsumo de este ‘pan durante la vestanclav

hospitalari_ si como durante los per1odos de.‘

permanencla

Es importante seﬂalar que dicho pan puede ser elaborado a n1ve1

casero, tomand el cuenta 1nc1u1r la humedad requerlda por “la v

masa durante la etapa de fermentacién.:'

i
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