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INTROOUCCION 

Una de las actividades econom1cas mas 1mportanles on Mc .. 11::0 actualn1entA es a que so refiere 
a la pnn1f1c::..ac1on. la cual 5U pued"? d11nd1r en tres grundu-s ¿)reas que- son la p;Jnaderia galleteria y 
pastelería y panqueleri.:. 

En la actualtdad la industria panquolora y p."lstoler<J ha h"'.,•dO '1L.O mod.ficar~e y rnodcrn1~ar para 
poder afrontar lo::. rot:-,..", , CJr.tQt"nc¡as actuales ao un n1.o:rrcado cada wez mas comp,~t1t1vo no solo 
a nivel nac1ona1 sino tambr,•n con industrias tran!.nac•onale:> ¡ e•fr;tn¡t_•tJ'i que inundan el 
mprcado meJr.·.cano c.""ln uri.-1 arnµl1a v.t~:odad dr. produclos 

Uno de los far:-t:::>res Que h.a rptard.:ido esta modcrnozac16n contrario a to qu~ rnuchos pudieran 
suponer es la raua de una rnformac1on concreta y pr.1ct1ca petra el porson.:.il que so encuentra a 
cargo dtrectamen10 de la producc1on. ya Qt.JO on Ja gran mil1or1.J de lo!. casos or conoc1m1flnto 
que se tiene ac Jos procesos y por lo tanto do la soluc10., di? les problemas que se presen:.otn a 
d1ano t1onen su ongen en la expenonc1a lo cual hm1ta grande-mente o/ tt::rHH" un control adocu.~do 
sobre Jos procesos de rirodL.;CC1ón Si so considera adern.is QlJe se carece en su rnayonJ ae ras 
bases acadén11cas nttc.esanas o de la expenenci~ de la practic .. 'l en el caso de st:r de nue..,o 1ngroso 
y aun as• so enc.::irgan 1nchJ'iO de la capac.tac16n dentro de los 1n1smos c.~ntros deo producc.1on se 
hace neces..-1no poseer una fuonto de 1nformacion actual. concreta y aplicabl~ a los roquorim1en!os 
actuales 

La intormacion que st~ t•ncuentr.i ar ale.anee dn academ1cos. profe~•onale:o; y trabaJadores del 
arca. esta basada en los procesos tradtcronale!> quo. en mue.nos c..'.lSOs no !>en aplicables. a la 
1ndus1na moderna con afias ntn1os y volumen~s de pro.::l'uccion. elevados costos de materias 
pnmas. equrpos cont1r1uos do produce.ion fllosofias de adm1n1.s.trac1on provocan. entre otros. 
factores. que se de::..arrolle una forma de traba10 on1p111c.a para cumplir con los ruqucnm1entos 
dianas d~ prodwcc•on 

En el presente trat.«lJO se pretende re .... 1sar en ronna senc1i!a y obJtH1va los aspectos fundamentales 
que faCJl1ta1an a los 1nvolucrados lJna .r.drn1n1strac1ón mas ef1c1e"lle de Jos procesos y por 10 tanto de 
los recursos de la empresa. tanto mJtenales como humanos 



OBJETIVOS 

OBJETIVO GENER"L 

Elaborar un manual de proced1m1ontos que bnnde apoyo operativo y de capacitación al pers.onal 
titcn1co y/o profesional 1nvolucrndo en los procesos de pasteleria y panqueleria abarcando los 
aspectos técnicos y adm1n1strabvos 

OBJETIVO PARTICULAR 1 

Estudiar fas operaciones presentes en la olabot"ao6n de pasteles y panqués mod1anto la rov1s16n de 
los aspectos tecn.cos involucrados para lograr una correcta administración de los procesos 

OBJETIVO PARTICULAR 2 

Proponer allemativas de solución a los problemas milis comunes en la elaborac.ion de pasteles y 
panques lo cual permrta obtener productos de la cahdad deseada 

"' 



CAPITULO 1 GENERALIDADES DE LA INDUSTRIA DE PANQUELERiA Y PASTELERIA 

1.1 ASPECTOS GENERALES DE LA PANQUELERIA Y PASTELERIA EN MEXICO 

El panque roprt:1s.enta uqo de !;J~. rn,,..-, antiguoJ. CJurnpln'i .:J,- fJ:1">h!l1~·. qlJ'· ,-o'.·.ti.,.nen n•asa aercada 
Era conocido 1t .... n llernpos. :h· 10•1 rumanos corno p<1!>tel t'•" n1;.1nf••r:·111i,1 p~t~.'.•· .!,• 't.•!.!P~al / otros 
nombre<> (18) 
Fue conocido rdp1ddmcnte a traves de '" h1c;tona do la p.21naderra .ng!~~--i y •-;1 ::.erm:1.-H?c1cJu como 
uno de los. ~avor1tos. .:1e los tn1t.i ,-cis t:::lJJ "" -ri,,•. rH,rrobre!. cori.o 1t_.1 d·· ~.!"-'.•·I n·.udc1ra pa!>tul 
genorss~-· y p.~s.tel dunrl•~e El p;i1•q ... •]' ha <;•do uf,i,~a.Jo cun ''••Cuf•n:_ a'-º''''.) :::;•_,•··:;_,o par.'l cJdr ongeo 
a la nl<l)CH•.t d~· los ;:-,1'."fo•le!. Qut.• c:Jn: pn._,r~ lFLl!:..J L.i pnr:.o•r,J lornHil.1 dt' pJrH.; .-.. cor,t,nua uo.Jrnc!USt.> 
aunque con vanos ~.;tmb10<; or1 1ngrcd1ontes qlH~ t1.:,n ung1r1adl) a,,i::.te·~ Pt1 -: q~~·· ruspocta <ti 
contenido do t1umedad y ;,~ t1u~,,.·::::i pr1nc1p~'lln1t..•ntu ( 1 1 t!J 

En P..'18;.,1co peco dt"<"Spue_. de l.; ".:onquosta (!$P•-1r'lol,1 en1p1e:.1r1 a !>Urgir puQut..•ri-)J ti-•, ~-·~s. anto!:.esorcs 
de las panJdenas donde no u••,cam•_!nh1 S.fo" continuo cor' los productoc;. "'°iatcrod:Js. en el vre10 
continente sino quo 1nflunnc1ados por trad1c1onos. fustrv1dJdos. crucrlC1il~ 1 r~ot•v.'ldos por ~-.J 

1nvent1va los rnc;oo;1c.3nos ran .~laborado un g~an nun1eru do varind.:Jde~ do ~<.1'1q, .. .n.:s pa~toln.,. panes 
y galletas. supurando en 1.'a•1ed.1oj a los paises lritd1c1onafmP-nlu panadoroo:; c.::,m-:i ~on Francia y 
España (18; 

Duran!~ c-1 pre~&nlc siglo Ja ~ .-opagac1on do panadenas por todos lo'> rinr:ones ;:jei pa1s pueblos o 
ciudades se dio en forma ...,,"~'"'ª costacancJo considerablernento lo~ productos oe panadena. pero 
a mediados de s.rglo el fenorneno de la rnc:lustrial·.!ac1on la ~c¡ora dL• lu!:> sistema~ du cornur .. cac.ion 
que faCJl1ta las rolnDones comorc1aJ.-:!s nac1onalcs )' extran¡eras as• como ln:o. dof"- a•,das 111tt.!rnJs dü 
productos que estuvieran ai a:c.ince tl .. todo tipo de consun1•dore!:. r11iinc, ,,.. "J _j~-·~n::. t?n!r•: otro-. 
factores. motivo la cr~.lC•on :lo on1prusas nac•onaios y o•tran;Pra!. ql•t_· +.latin~a~.1~ c. .. ~ • .,,, productos a 
nrvel 1ndu~tria! La <'.lpanc10•1 de t1Endas de auto:<.er.ncio dio un nrnpu¡f' 1"1+-·' n ~ .• :::. .J t~stas "1uc·.,,as. 
presen1ac1ones de productos -:.en claras ... onta¡as compf"~l·!ivas 

A partir de la 1nstalac1ón ae estas grandP5 industrias la forn1dl de cc•1!.u'110 -.;._ pa~:.~1es p.1nq11e:-:. ,.. 
galletas ha cv0Juc1onado :.1endo en los pastcle~ y panques r.1 CdrTlb•O m;is ".".•,;·1,f1c.'Jl•. '' J,, apar1c.on y 
propagaoon de las prcsen1ac1on~~s 1nd1w1dlJ.,les o ·!..nac... de¡andose atr~o-:. a lao; granae"'> 
presentac1onos tamil.ares o do '"pisos· 

Actualmente esta el.'::>luC•"..''1 con? nua :1~ dcsarrol!<Jr<;f> produc:-:r::. con sat:ure".. e: h_·rt~11h:.., (.''l torrn.:Js. 
\lanadas y con en .... oltu1c.s l1a.,.,at1vas. sin ernbargo la forma l.Je e!abo~ac1.--Jr 'lo !-,a presentddo 
cambios s1gn1f1c.atr..,..os no as. los 1ngrcd1t::!ntes us.:idos ya quP para respond•.!r a l<.1'!. demand::ts cJe 
altas producciones se han desarrollado sustitutos. meJorantcs o 1ngred•cnle~. rnod:f1C¿Jc!os. que 
respondan a necc:.idadf~S t~tl•~'i como costos de transporte y aln1accn:tm1ent::: casio de produceio--i 
mayor vida du anaquel 'I •na.,P;O ún equipos cont!nuos por n1enc1onar a 1gun.::J s. S<!Laciones 

Uno de los aspectos n1as 1rnpc.r'1an1es -=1L.C hay que qu hay que mf!flC1Dnar. es l.:i ct••erenc1a e><•Slenlc 
entre un pastel y un pan~uc Bu"..c.ar en libro~ tecnrcos o re.,...1st.1:. e~pec1al.zaoas drt1c1!n~L'nle nO!.. 
llevaria a encontrar una rcspLJcs.ta .Sin embargo con10 much..Js otras CLie'.>:,oncs puede .51Jr quo la 
expenenoa nos de una respue~la. cualquier pers.ond f1s1camcnte rcconocer1a f~ntrt:" u'"l pastel y un 
panque, según se ha podido observar/¡¡ d1fororn: ... 1a fundamental es que un pastel no es so/amente 
el producto horneado como lo es PI panqu~ . ac:1emas pre">enta un.:i sent:i d._ .. 1ngrod1ente'i ad1r.1onale"> 
como son coberturas do sabure!>. fruta!>, n1erm0:!ladas. cremac;. ma;vav1sco-; rellenos. otc que fo 
hace más vistoso. osta es pues el para'Tletro que su U">.1rc11 t:'!n au.~1an1~ en r! presente trabajo para 



marcar la d1ferenoa entre pastel y panquó que on forma simphftcada podría resumirse como 
diferencia entre ambos un ·dccoradoM 

1.2 EL TRIGO. 

Desde el nac1m1enlo de la andustna de pan1f1cac1ón. el lngo a sido la baso de esta no obstanto que 
una grnn vanodad do 0!1os cereales son uhhz:ados como son el caso del centono el rnaiz el arroz. 
la avena y tnils rccmntemcnte la SO)'il El tngo posoe cualtdados un•c.""l:-:. que al ser transformado en 
hanna le confieren a esta la pos1b1lldóld d~ ú\aborar todos los. prodL1ctos o .... 1stentcf. de pan1f1cacion 
(40) 

Algunas ventaJas. que pOSf!~ el tngo con respe::to a ot•os cerF?.:Jles ;-sdem<i"> d., su prop1~dad 

pan1f1cablr. ~s su addptac:on relativamente fácil a las cond1c10~..,.~ c.\1matica<> y del suelo. ofrec~ un 
gran rend1m1entc y es relat1vnmcnte ~ac1I do s.:imbrar El grano ¡a mad1iro posct~ lJOct if":o.c.eolunt"'; 
estabdtdaú durante su almacenam1ento y un elevado nivel nutnc1ond! . ..idern~:. ;,~ procpo;,,•-;.e 
pract1camonto no so generan desperdicios. ya que los subproduC!,..,~ de la rnolt-::ndn 50<l ut1h.;::Jdos en 
el fona¡o para an1riales (40¡ 

La estructura del gr.ano de tngo so PlJedo d1v1d1r on 3 par1cs. runO·"lrrlt.·ntales las cuales. son 

-El germen- el cual comprende aproxunadamcntc el 2 5'Yo del total oe' gri'ino pocJernos Cecrr quu ~s 
la parte viva del grano ya que e5. l."11 qu~ dara onl)on a una nue• a planta Presentd cant1dad~s 

importantes de grasa. minerales. prote1nas y de•tnnas. pero poco o c.as1 nada do alrn1don Tan,b1en 
poseo onzima5o que atacan el alm1don y las proteínas causando la descompos1c1on de las harinas 
durante su alrnacenarn1ento esta es la razón pnncipal por la cual df~bo st~r eliminado el germen er1 
su totahdad durante los procesos de molienda 

-El Salvado- Tamb1en es llamado cascarilla, representa el 14 5 "~ dt::I peso total dél grano Es!a 
formado por vanas capas que pueden apreciarse en la frgura i y Que son respori.sables. entre otra~ 
CO$as del color del grano debido a los pigmentos que contienen como son ...:ari.1of1!os y c.arotenos 
prinopalmente 

-El Endospermo- Forma la mayor part~ del grano ya qu~ reprosenta or 83G;.O del p~so total. podemos 
dec.er que es el centro alrn1donoso del grano el cual cons1 .. ~e de celdas de ntm1don embebidas ~r. un..i 
matnz de proteinas const1tu1da pnnetpalmente por protc1nas formadoras. de gluten 

En la f1Qura 1 se muestra l:i Hstructura del grano de tnao 

El trigo puede tener .... arios entenas de clas1frcaoon los cuales ~on importantes mcnc1on.:i:r '>'ª que- de 
todos ellos se podrá hacer ura c:as1f1cac1on desde el punto do .,,1sta panadero En la tabla 1 se 
presentan las diferentes clas1ftc.aC-1ones de! trigo (8.9.21 J 

CLASIFICACION DE LOS TRIGOS MEXICANOS 

El Instituto Nac.1onJI de 1n .... est1gacmnes Agnco!dS de la Secretaria de Agncultur.:¡ cias1f1ca las 
variedades de tngo con base en la calidad del gluten y según los rcquenrn1entos de la •ndustna 
hannora y de la pan1f1c.'lció11. en la tab!a 2 podemos observar algunos aspectos de las 
cias1f1cac1onesantesmenc1onadas 
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Figura 1 Estructura dcf Gr-ano de Tngo 
Ret: Kent, N. Y Tecnolog1a dt? /os Ct:!reales (26) 

9 



-

Por Epoca d 

Tabla 1 
O.fentnres cias1ficaciones del tnao 

[

DUROS: 0.-in hannas de mayor granulacaón 
De color blanco o cremoso. sensaoón muy 
granular •I tacto. no se compactan f8olmente. 
presentan buen tlUJO y forman fácalmentepolvo 
de hanna 
SUAVES Dan una hanna muy fina. de color 
blanco c:te sensaoón suave al tacto s~ 

compa~tan tautmente. no fluyen facdmante ni 

forTTian polvo de hanna - DE PRIMAVERA Sembrados en lugal"es 
dondelas cond1aones 1nvemales son severas, 
lo cual favorece una madurac.ionl"ápida dando 
ttndospennos da alto contemdo proteico ade
cuado para elaborar productos de forTTientaoon 

Drferentes Crecamiento 
DE INVIERNO Sembrados en Jugares donde el 
suelo no hiela en e.l(ceso. ni crece!" en dimas de 
temperatura y pluvos.idad mas constantes 

maduran más lentamente produciendo mayal" 
renchmtento y menor contontdo proteico. por 

Clasificacione~ 
delTngo 

-
lo que son má5 aptos para elaborar galletas, 
pastefes y panqués 

Por el color Tngos Ámbar 

[

Tngos Blancos 

del Grano Tngos ROJOS 
Tngos Obscuros -

Por su Caüd destinada a productos de fennentaoón t
TRIGOS FUERTES Pos.een una granfuerza("'). 
generalmen le tienen elevado contenK'.So 
prote1CO y prote1nas de buena calidad 

Panadera 

-
TRIGOS DE:BILES Tienen poca fuerza 

generalmente tienen baJo contenido proteK:O 
y prote1nas de baJa calidad Producen 
e.w:cefentes pasteles y galletas 

(9}Fuerza: Caractetisbca panadera pnmord1al que se define como ta capacidad de una hanna de 
trigo para producir productos de fernionlaaón do gran volumen, de buena estructura y de buena .._,..,,_ 
Ref: c.rbejal. M. J.: Vanedades de Tngo en Mex1co y sus Efectos en la Caltdad de las Galletas.(9) 

Hoseney. C. R.: Pnncrpios de Ciencia y Tecnología de los Cereales (21) 
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T.:iibla ~ 
Clas1f1cac.ion do •as vaned;ide"i <jul tflQO con baso f1n la calidad lJt.>1 r¡ll~ten ~ogun lo:s rt.>quer1m1entos 

d~ ia .nou:stna hann .. ra "/ de la pani11cac:on 

Jl""..;...,_~=u~~;;:-::'es=-:',----H-"'M°"E"""oº"'·~"'"u"'FPo..,u'=~'"";"T"E'"'S~-{IJ--º"'s"'~"'ué'"~~~~s"'3--·lf---T'i"0E"-R7é~C'=PC,,c0"'E"';=---u,c~-R=º=;,;¿_;;:i"':"'~~.'-',5'=0~s,--ll 
ROJO duro de Blanco duro de BIDnco suave Ro1o "iuavl'r Durum 

tnvtemo.., verano ~-:;.~º;~¿-----
India Roque 
NOl"CH'!Ste 

MOCMtS 
Tot;an 
Jupateco 

P•tic 
L•!~ma ro¡".:> 

!..horno 
Pot.im 
\/1c...J1m 
0HhC•.3~ 

c:oop.-ura 
SalJmJnca 
Zara~oz:l 

Tezopaco 

--p~--;::;¡~-;--

s.~:1! s.-rr?•_; 
.::..:JC--Jt,~cas 

e.ano 
;rnt-r1s 

-o:;:;-,::-,;;;;:--1· 
.Jcri 

Coc.cr:: 
~Jte,11::::.:111 

~;1varc:: 

Jaral Tonrn 
C•ano N;-i..-r-c 
Anahuac 
Cocoraciuo 
Nun 
Chapmgo Pirna 

Yecora A.=:tuCJ 

Sane Pa,..cn 
Ca1.,me 
Jahuara 
Ta non 

1 
Yecorato 
Toluca 
Hormosillo 
Tes1a 
Gluten ru."rto 
elastaco para 1a 
1ndustna 
mec.an1;:ild.:J ele la 
pan1ficac1on 
meioradores e:~ 

tngos deolle5 ~n 

Gluten meo10 fuurto 
apto para Ja 1ndustna 
de pan ht'!cno 
mano Mí.:1cr.:i{.!or de 
tngcs det:.:es 

Gluten corto. 
tona.o:. ::Jpto p."lra 
la 1ndustna 
pastelera. 
panquel·~ra 

Galleter;• 

Gluto., =ono~ 
'º""· ,;.~ 1 

molinos 

cxtcns1b!o Apto 
para la 1ndus:na 
gal!etP.ra 
~.~e¡oraao~es dt? 
tngos tenace~ 

para !a 
1ndustr?a 
103s ;::astas JI 
tr.JcJrr~nes 

Ref CJrOJ:..:i1 .·~1 J .tarieC:::.H.~.~~ _::,~ Tr·qo en Me;iuco f '.;.us ~fectu:o •!n '·.J C.tl1r::.1d ,_::e- '.:l .. , Ga1l•~t.,!: .~•¡ 

ln'Jl""'tt G 'J\'t1e.n :::i•oa>..cto~n ..ina ,__:!i!1!.J!1cn 1:::3:. 

COMPOSICiON ou:M1c;. DE:... Tr;IGC:. 

La ccmpos1c1on de :os; ~ranos; ..j;i :rige .as. muy neces;ano conoc:f!rt.o ;a ;:n..1A nos JiJr.<Ji ,r,cl1c3c.on13s; da 
su camponarneento antes·¡ curan:•~~• p~wceso ~n :a taola 3 S!1 •nucs:r¡1 !:t cornpos1c;on au1rr1C-.J1 e::~• 

grano de :ngo y a continuac1on se descnoe orevernente '.:i ·rnccr:aric1a ce !os pnnc.;pales 
componone1es 



Tabla 3 
Compos1c1ón ouimrca promedio del tlrano de tnoo 

COMPONENTE 

Contenido de Humedad 

Proterna 

Grasa 

Cartloh1dratos 

Ref Amencon lnsutute ot 8.:Jkm Curso dt> ;::>amt1c:ic:on 1:::1 
8adu1 S Ou1m1c.'.l dt.~ :os ;:.11rnento~ í5J 

11 o 
12 6 

2, 

70 2 

2 3 

, 8 

-Contenido de Hurn~dad- En t!'I tr:go 'lC Ceb"="" e)l,'.ccder d~:I -: i O::, ya c;ut~ (]e S(.!'r .:JS• aft::c:ara la 
cahdad de almacenamiento y c.Jusar.:J ;:ncolemas de ap~lm<Jsam1t"nto duran~e et proceso Ce 
molienda Los compradores de trriJo ut1l1.::.::in este o.:ir:imetro pur.::i poder espt:-•cd1car el pilgo por '°·9 de 
tngo ya que .::i mayor contenido de humedad Sf"' deoe ncgoc.,"'lr ti-1 prpc10 o rec~.a.:-"'lr el emoarquc 

-Proteínas- El trigo tiene la peculiaridad entre todos los dernas cereales ce ser el un1co que pueda 
formar una estructura c,""Jpaz de retener los gases de ferrnentac1on o de leudanu::s. :o antenor es 
posible de01do a sus dos pnnc:pales protein.:Js que son la glladina y l.:l glutcnin.:J tas cwales al 
me=:ctarse con el agua dan ongen al gluten el cual es el ene.argado de dar Ja retenc:on de les gases 

-Carboh1dratos- Los pnnc1pales carboh1dratos que se present.an en el !ngo son !a celulosa. !a cual 
por ser insoluble y no d1genble S•~ t·~11m1na casi totalmen!•~ aur.::inte ra molienda el ~lm1don el cual 
tiene la propredad de gelatin1;;::arse cuando se calienta en presencia de ac¡ua dando por resultado al 
enfnarse una estructura na1da que es la b."3se de la formacion de pasteles y oanques. las 
pentosanas cuya 1mport::inc1a es Ja gr:in .:ibsorc1on de ::igua que DH~sentar. contnbuy.,-~ndo a'.3; ¿¡ ev:tar 
el enveJeC1rn1e-,..,to prematuro dol pan y los azucares solub!Ps como ra .sacarosa. fruc:osa '/ glucosa 
que ayudan "'~n ia fcrment.3c1on ae las masas de pan 

-Lip1dos- Si:! encuentran en mayor p.::irtc dentro del germen _.¡ debrdo a que si~ de~arroll.:t en ellos 
facilmenre la rancidez por o:..,dac1cn e h1arc11s1s en;;::1n1at1c:i .nd1spensaole QL.~ en la molienda se 
elimina la mayor c:intidad de g~~rmo!'n 

-Minerales -Estos no a1stnbuyen un1torrr.emen1e el gr:ino el salvudo cont1enro> 
aproximadamente ~O veces mas r.r1nera1es quH el endosL:e;~-::o íS 5 a B"~ c.on:r.:i O =s a Q 39<":; io 
cual puede dar un parametro rnuy convrncenle sobre 1.::i et1c1enc1a del proceso de mc!1enca 
(7.23.26) 

1.3. LA MOLIENDA DEL TRIGO. 

La molienda del :ngo e:!i L:.i ooer.:Jc:on por rr.ed10 de la cual se obtiene la t13rm.::i que es fa matena 
pnma para la elaboracion de :odas los produc:os de p.:::Jnif1c3c:on. la gran mayona .:Je la hann.:::i 
obtenida viene del endospermo del grano Podemcs declf en :ern11Pos globales que la molienda del 
tngo tiene dos ObJet1vos muy ccncr8tcs c:ue son el separar !an completamente como sea posible el 
salvado y el germen del ¿ndosperrno '/ reducir el endosp~rmo a un t.:lmar'lo de hanna adecuac!o 
garant1:::ando la max1ma canr1aad a~ harina y asegur.:incos~ que el detenoro de los granulas de 
almidón no sen excesivo 

l ~ 



Antes de reall.::::ir la molienda es necesario reahzar el control de calidad sobre los granos que se 
destinaran para este fin ya que esto nos proporc1onara 1nformaoon que nos permita conocer el 
destino o uso mas adecuado para la harina obtenid:i. o en caso dH noces1tar un tipo de harina en 
espec1f1co nos ayudara a poder realizar las me;:cias de diferentes tngos para obtener las 
prop1~dades descaaas. E.'lt5ten vanos entenas quo nos permiten valor.:1r la cahdad del tngo que se 
va a moler t:!>n la tabla ol se resumen los mas importantes 

Una vez que ¿¡ trigo oa~<-1 ~·I control de calidad se somete antes dP. la molienda a una sene de 
ooeraciones que t1~ncn como l1r1J11rjad preparar ~I grano para hacor in.as ~dec1111a la mci:enda En Ja 
figura .::? s~ muestra., l.1s or••r,"Jc1an ... s previas .:l la moll•"r.:-!a de io-; qr.'.lnO'i de tngo dB~cno1endose 
brevemente estas 

Es 1mport.:tr.te profuPd1.;::.:n en la 1mpor'!anc1...l de1 acond1c:on.::im1er.?c de 1os granus. f:<;?n oper<:ic:Or" 
que consiste to!n 1ncren1ent.:lt t~t numt.:'daa dt:!'I grano n1•.·d1an:e l.::i .:td1c1ori dC' <'.H]ua t1en~ l.:J f1nui1cad ae 
separar el S.'..Jlv.:.JdO y el germen de! ~ntJo~permo en rorrn~1 n1.::i:-:. cfica!ntc ya que al hacerlos menes 
quebradizos permite que se fr.:-1gmenten en pedazos rnas ~y.-.indes y J:;1 no cont.an11nen c-n e."ceso a 
la harina Con¡untamen?e la ad1c1on GhJ agua su;¡v1za ..-il endospPrr:'10 .::i un n1vo-2'l que f."lc:ltta su 
romp1m1ento L3 ef1c:er-ic1a de l.'.l n1oh~n<.!<1 estara en su m.;:ix1mo cu<Jr.do e! grano .:J mo!""~r es:e 
correctamente .:iccndic;or..:iCo Les tngos tendran una humedad opt1n1a en !.:J cual su real1:::ara 
en forma eficiente t.:i nlolienCéot en caso de que la humedad este por dob.n¡o dt>I ci;::imo 
el salvado se pulverr:::ar.3 prematuramente contan11n.:inco Id nanna. m1en1r.::is que 5i la nurnedad 
esta por arnba del opt1rtio pueoe darse el .:Jtascam1ento ~n roadlcs ; Id f:::irmac1on de hc¡uel<:1s de 
hanna d1f1cultando su cernido (8l 

CRITERIOS 
Peso por Unidad ae 
Volumen 
ík1looramos/Hectol1tro) 

fi=feso del Grano 
(Peso de 1000 ']ranos) 

Dureza del Grano 

lmpure::::as 

íContenidc de 
Humedad 

:Conten1ao ae 
Proteínas 

:Calidad de Prote1nds 

Tabla 4 
Cntenos do C.'.Jhdad del tnrio 

IMPORTANCIA 

Indice parc:at Clel rendrm1ento de nanna al oa¡ar el ina1ce decrece el 
rendimiento de molienda En Mex.tco no debe ser menor a 75 kG:hl 

El poso ae 1000 gronos dOO•' vanar ao 20 a 40 grs E~ una mP.01c1on 
1nd1recta del rendimiento de la hanna ya que les granos gr.:Jn..Je"i y 
densos Jlevon una mayor re!ac1on cndospermoisatvndo dando un 
mavor rend1m1ento 

!::oegun la cureza l<.J hanna s.e destinara .J ~rfE<r~ntes prcpcsito~~. por 
e¡emplo !os tngos duros se udecuan de meJor fcrrna a la el<Jbo:-<:?c:on 
de oroducros fermP.ntados 

~ vec~s atrtuncs comoradores de ~annil :::iret1eren un color sob~~.!' otro 

L.3 cantrCad y caractenst1ca Od las impure:::as son un cr:teno para e1 
pago del grano ya q'Je este es por toneL:::id.:i . .::Js1 como p..Jr.'.l aceptur o 
recna:::ar un embarque o lote 

Tiene 1nfluer.c;a econorn1ca directa y.:i qul::.' el pago en C.'.lSO do tener 
mas Cle 11 o-·::, de humedad Clebe hacers0 ~amando 12n cuenta ¿/ 
~J<Cedentc Tamb1en debera acond1c1onarse ~?decuadamente pa,..:i 
e·.11tnr acelm;is:irn1ent::i Pn e-au:oos 

Da una Hld1cJc1on prcowoie de ¡;:i tu..,.r.::a dt) !a n -.nn.:J y por lo tanto ce 
su dt.~c;!1nci 

:::.s '°!l 1nc:1.:::.<ll.!Cr rn.:..os ctuc!1 .... o ¡ ccr :o :Jn:o rr..:i:; ~a:1c:::.o d""I Cüs~1no Ct..e 
se le dara a I<:? hnrina 



F1~2. 
Operaciones Previas a la Molienda del Trigo. 

CONT#OL oc c•uPAD DU lAlC.O 
lcl. quf,.lco1. f"1~ccl:>"4•1 y 

~~:::::~!~o:' s!,.!f:~t~: f:!º~ 
-zo;:l•s drt t,.190 ~d 1 .,.,. 
SE~A.JLAOOlll(S - c,.:e•s c•t.11 •. 
e•" plt .. for•d•I. t(lrl ...,. 1•1Pnt? 
,.PC:l?,.O<•"tl' IP r-.rw•" •-;>u
,..,. •• drt .... )"Q .. t•-"'º ...... ,,.., -
t,.f70 (;>le1r•s. pc.1.,.o, .-..,¡t,. •• 
r-l•I •SPl'rCI) y !•.-.Oilrt a;.v ... -
,, ... "• ~,.,(!,. t~-11o. 

@ ¿) 
'..(l".\'1A:.::'i• PiAC ... ítJU' ¡¡ .. -~ ... ,. -::w•.!. 

- ~~;:'"et!~:;.;;~.=~:!·~º¡.,~"~..::= 
llo1t!'•l ~''"'º 

lA ... AOOll · Q("V'l'(Jf'¡¡ O( i"I(~:; -

";.., -l( I• .,.1 tr 190 'º" •7w• ~)'1ll 
•'Jll•t16 ...... 1,.1,. ... <:JI. ,_ .... ,., )' ~ ..... ;.. ..... 1., :>· .. .J••1. 

--=-·=- A.CO..:l/Cl~f(IHO - ll ;~•·o ;.~ -

o~ • = ;=.~ ~;~;;~~;~;;~~;f::~, ;:~!~:;~:!; 
!OI (~0,."'":f'I c:'Pl '},..l'\ó [1tt' • 

~· ~;~~·:~:.;,.'.:.~~ ~~ .. ~-~:~.~· ,_ 

---~- -~ ;M?A..'.:?A..'l(:U e--y.,. ... ,.,....._,~,.e -f'1 '" , ..... "'" ,. '"'º 

2
Sll>'·ro.u·-"rtl'l""'11":c~·,le>;.,o 
rAU ' .a ""Ji JE ·.~ .. 

/~' ./~ r-.lw!~"· •t•Dltlt.J': oic .11cr.J.o11~1;::ro 
\ ,'\,_ ./ 
--~ 

Ret;Secretaria de Educación Pública Elaboración do Productos Agricolas.(40). 
Secretaria de Educación Pública Suefos y Fcrtllrzantos (41) 
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Los contenidos de humt'?dad recomendados para el acond1c1onam1ento se presentan en la tabla 5 
Es importante hacer mencion que en caso de requenrse mezclas de trigos. estas deben 
acond1c1onarse por separado y luego dos1f1car105 en lél proporc1on correcta hac1il una me~clndora y 
posteriormente pasar .:r. la primera etnpa de molienda 

Tabla 5 
Contenidos optimes de humedad par:i el acond1c:onam1ento dol tngo 

Tngos Duros 14 - 1Bo/~ de humedad 

Tngos Suaves14 - 14% de humedad 

Ref. Amencan Instituto of ::::..l .... 1ng .._ursa aé: ,...-3n1t1cJ1.,;,on t-1 

La mohenda del tnc;o se rüal1=:i mediante el proceso de rodlilo!.ó tJn l.:1 f:u.:ll se va hacienc:o una 
tnturac1ón gradual , ol final de C.:lda etapZI de tnturac1on se tam•Z<t el producto dP !a rnol1enda para 
separar a la harina del s.:r.lv;JdO y de !as particulas mas gruesds dE<I endosp~;rmo las cuales se 
clas1f1can de acuerdo a SL.; t:::imar"':o para seguir con su tnturac1on Todos los s1s:emas de molienda 
emplean rodillos de romp1m1ento y rodillos de reducc1on as1 como tamices y punfic.:idores para 
separar y clas1f1c.ar los diferentes productos de la molienda Un proceso de molienda puf'"~de ser muy 
complicado. en la figura 3 se muestra esqucmaticamente sus pnnc;p1os bas1cos 

En todo proceso de molienda a partir de 100 partes de trigo l1mp10 y acond1c1onado se ~uecten lleg:ar 
a obtienen un promea10 de 7::: panes de hanna como ma"J(1mo y 28 partes de salvado y ccrtos. 
dependiendo de lo ef1c1ente que sea la molienda se pueden obtener distintos graaos de hanna 
existen dos terrn1nos que nos perrn1h.H1 definir los diferentes tipos Ce hannas estos sen 

.indice de Extracc1on- Es ...in 1r.d1cadcr c:e ta ef1c1enaa de molienda el cual Sí'? defm~ conlo las partes 
da hanna extraídas duran to ol proceso :::ie molienda a partir Ce 100 partes de tngc ahmuntado al 
pnmer banco de rodillos de romp1m1ento La extracc1cn de una hanna se expresa e., porc:nos Una 
hanna de 70'Vi~ de extracc:cn es mas refinada y blanca que una harina de SOºS de e:..tracc:on 

-Separac1on-. Et término se refiere .:il porc1ento dr. hanna separada del total Cle h<lrtna blanca (72%) 
que se puede obtener durante la molienda 

En base a estos dos 1nd1c.:idores es posible obtener los s1gu1cn1es- tipos de hannas 

-Harina Completa o S1rec:a- Est.:i forrr.ad.3 por ~odas las corner.~es de haronu !as cuales en con1unto 
fonTian et 72".'o de tidnna d1sconible "i por !o t3nto representa una extracc1cn oel 7::! 0

':i "i una 
separac:on del iooc:o 

·Hanna de p.:Jtente- t:.st.:'l formaca por J¡is comentes mas purüs de hann.3. que se separan de las 
cornentes restantes de alt3s cen•..:as 

Existen diferentes harinas ae patente segun su separacion La harina de patente extra lleva una 
separación de 40 a 60°~, 1:i de patente corta 60 a soc;;,_ l.a de patente media 80 a 90°:, y la de 
patente 
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Flgura 3. 
Proceso do Mohonda. 

L • t,. t')O f• •C t .,f'•d<> le' f~_..., • 
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l•'" •~f'I •~ J.Pp•r .o r 1 1• 1 ... ...,,. 

, '" cl•I•' •C•" l•1 ;o•rt re.,-. 
l.01 ;n-J•,.•l 

Ret:Sec:retana de Educación PUbhca Elaboración de Productos Agricolas.(40). 
Secretaria de Educac.ón Pübhca Suelos y Fort1hzantes (41) 
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larga o estándar de 90 a 95':/., Par.:1 las nannas de patente. entre menor sea el gnJdo de extracción, 
más fina sera la hanna 

-Harina de segunda extracoon-. Esta formada por las corrientes de harina que se separan al 
producir hannas de patento Las hannas do segunda extracc1on llovan una soparac1on quo vana 
entre el 5 al 3Bo/o. Para estas harinas entre mayor sea el porcenta1e de extracc1on mas fina sera la 
hanna. con me1or calidad panirrcaole 

-Hanna integral-. Las hannas rntegralos se reconstituyen a pan1r de las diferentes corrrente5 de 
molienda. Para tal erecto. se me.::C.!a la hanna completa con las porciones de harina ooscura y 
salvado (1. 2. 21) 

En la figura 4 se representa !a recop1lacion de los "'anos grados de harina '/ el porc1onto do 
separaoon que representan 

Las harinas pasteleras se denvan de la molienda de tngos suaves Las harinas. da patente cor.a se 
emplean para la elaboraoon de pasteles de alto contenido de a;;:ucar (mas de 1 oo·'.C de a;;:'...Jcar. o ase 
hanna). Estas hannas comprenden un 45% a 65~0 de la hanna total 

Las harinas para la elaboraoon de panques y pasteles deben produc:r un gluten suave. que no 
desarrolte una dureza apreciable durante el mo;;:cJado del pastel, pero poseer suficiente fuer-a y 
presentarse en cantidades adecuadas para asegurar la forniaoón de una estructura de espuma fina 
en el pastel. Las hannas de patente muy corta resultan en pasteles de textura mas suaves que las 
hannas de menor calidad. Las me1ores hannas pasteleras tienen contenidos de ceniz:as oe 0.43 a 
0.38% y contenido de proteinas de 7.0 a 9.0%. (8,9. 18) 

Figura 4 
Diferentes Grados de Hanna 

72o/o de Tngo = 1 OO~'it Directa 28 % Tngo = Al1mentaoon 
Todas las comentes 

annas ae .... u'~ 
patente extra 
corta o preferente 

60% 
"'1. de pa en eco 
o de pnmera 

H. de patente 
corta 

80% "" 
H de patente media 

90% """ 
H de patente larga 95% '\.. 

Hanna Directa 

14 .Q 

Salvado 

Ref: Amencan lnst1tute ar Saking Curso de Parnf1cac1on.{2) 
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Una vez obtenida la harina esta puede someterse a algunas operaciones que tienen como finalidad 
mejorar sus propiedades, la más comUn que se lleva a cabo es la de blanqueo que tiene como 
finalidad eliminar el color cremoso con el que se obtiene la hanna. este proceso es llevado a cabo 
mediante la apllcaoón de doro en gas el cual al reacoonar con el agua de la harina forma ácido 
clorhidnco y aodo h1pocl6nco , este Ultimo es un agente oxidante muy fuerte el cual oxida y así 
blanquea los pigmentos colendos de la hanna. La reacción quim1ca que se da con la ad1c1on de cloro 
se muestra en figura 5 

Figura 5 
Reacción química para el blanQueo de hannas 

Clz 
Cloro 
(gas) 

H20._. HC10 + 
Agua Ácido Hipoclórleo 

Ref: Badu1, S.: Química de los Alimentos.(5). 
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CAPITUL02 MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA EL.ABORACION 0E PANQUES Y 
PASTELES. 

Las matenas pnmas que se ut.11tzan durante la elaboración de los panqués y pasteles han sufrido 
algunos cambtos a través del tiempo, aunque se han mantenido los 1ngred1entes pnnopalos como 
son hann., agua huevo, grasas, debido • los avances en tecnologia estos han podido ser 
'inodif1cados mediante tratamientos especiales de t.I fonna que respondan a necesidades actuales 
como pueden ser penados mas prolongados de almacenamiento. mayor ,,,,da de anaquel para 
facilitar su d1stnbuci6n a lugares alejados, ftexibihdad para la elaboración de varios productos, por 
mencionar algunas Además. se han des.arrollado materias pnmas alternas como pueden ser 
emuls1ficante, azúcares moc:h?tcados. me,te>rantes, sustitutos, vanedades de polvos de hornear. 
sabores y colores ertJftcieles. los cuales pnnop.amente • nivel de grandes producoones son 
indispensables por las ventaJBS competitivas que representan como son d1sm1nuoon de costos. 
condiciones de almacen•m1ento más. control•bles. m•nejos automatizados y d1sm1nuo6n de mano 
de obra. Gahdad m•s conlf"olada de productos. etc A continuación se enhstan los 1ngred1entes que 
m•s comúnmente se pueden presentar dentro de la fofTTlulaoón de pasteles y panques 

Hanna (dorada y sin dorar) 
Agua 
Azúcar (Estandar, refinada, glucosa, fructosa. jarabe de alta fructosa. azUcar 1nvert1do) 
Leche (Liquida. deshidratada, entera. descremada, condensada) 
Huevo (Entero o deshidratado) 
Greaa (EmulS1r1c:.ad• y no emuls1ftcada) 
Acei1e 
Polvo de hornear (Acción simple. de doble .cci6n) 
Emulaif1cantes 
Almidón 
Sal 
Conservadores (lnhibidores) 
Gomas (CMC, carragenrn•. •IQ•N'Obo. etc.) 
Humectan tes 
Reguladores de pH(ÁCldo citrico. ot,..to de sodk>) 
Coberturas 
Mennelad• 
U.lvavisco 
Cremas 
GlaMI• 
Ch0col8te 
Cocoa 
Gows de Choco&aite 
Frutas aeeaa 
Coco reilado 
Nuez 
Pa .. s 
Azúcar gl••• 
Colore• 
s.bo<e• 
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La g,.an vanedo:id de pasteles y panqués QLJlt ox1s!en U-aP. como consecuenCJ.""I una g,.an c.antJdad de 
fónnulas las cuales "'ªn ae,.de las muy pobros (poca cantidad do huovo. g,..asas y azúc.1res) hast.a 
las rnuy neas ... , momento (1e cJfl'.;arrollar una rorn1ulac.t6n se debe t~nur b .. !n ciaro Jas prop1odaao:o 
que se desPan del pruoucto fon • .11 s1 este os cJc volumen alto o ba10 s1 .. _•!'. p/~1no. con domo o 
gre"ado. s1 va ha ser enn-oll,1do o en rnolde. se deble clanf1c.ar el l1po de consun11dor a que va 
d1n9ido (n1r"'los .adultos) el tipo dt• d1'.i!nbuc1on (focal o foranco) el punto oc ven!.:1 'f•~nda~ d~ 

autoserv1c10. tienda'!> puqueñ.1s; asi c0mo f~I costo a que sera Vl!nd1do par.1 .:.er rcnt.:JtJ1e / QUf! d·_•O•• 
sar compat1bh.~ con el poder adQu1srt1yO del consumidor 

El conoc1m1ento do la runc1onalid~cr de- cada rngred1t1nto p~•nTHl.r<t .J 10~ e~1C.t'::;J• .. F1CJ~ de los pro~sos 
no soramentP resolver u~a 'J'dfl partn de los p!'Oblemas qut> se pr •. ·!>t.:"l?.:tn •:·n 1.:1 c.porac•on O'•arrJ s.1 
no tamb1en proponer altorna11.,óls de rne¡ora y opc.1oru~s d1~ nut.•.r:is pr:>""J ... ::-•·,,. quP Jc,o~uren 1<J 
perrnanenc1J de :.1 ~mp~es.a :. c;,n11•1uacic..n se des.cnOen los prrnc•cdlf•'...o ····:J',.'i"~"t~~. ut·l1,:;JtJOs. 
dentro de la elabora-=:1on de pastf'~es y panqut!S 

2.1. HARINA 

Las har:!"las de tngo se ernpiean para ia elaboro.c1on de un.ot .:trnp'•J Qd:"'•.J de p•oauctos de 
pan1f1cac1on Es muy rmpo~ante eJ tener en cuenta quP. cada producto '>e elaborct de r"'1.:1nt>ra opl1ma 
a par11r de .Jna trpo Ch:?!errn1nado de har.na. de esta forn.a los p."1.,f~~. bo!lcs ;'.:ts!elP..-. y p<Jnq•.n!S 
galletas. corteza para pay requieren df!' una harina especia! y dde•ente 

Se ha observado que las hannas utihzadas on produclos de pastelena que d'an nH:·1ores resultados 
son las quo se obtrenen a partir do la ~ol•enda de tngos suaves. estas son har.nas do patnnte corta 
l.as cuale5 permitAn olaborar p<1stelos du allo contonido do azucar {rna!. do 1 OC º'r d'n ?=--uc.ar has.:, 
harina) y por lo tanto pastelts con meno:-; pe!.o. estas harinas t•onon !J prop.edad deo producir un 
gluten suave el cual no des.dtrolla una dureza apreciable durante Pl rnezclado de-! ;:iastef. n•!rJ s. !a 
suf1c1ente para formar u.,a estructura de cspun1a fina. las rne1orcs h.H•' ...JS p<Jstef~ras tienen 
contenidos de Ct:!mzas <Je O 34 a O 38'!/, y contenidos de pro1emas de :'"O a 9 O estt> contenido 
relativamente ba¡o de prolerna5 y 13 formac.ion de un gluten suave t1ace qlH ... • Jas ~arinas pa!>l'f?ft:!r-as 
presenten valores de absorc1on re!dltrvan1enle baJ05 fl) 

La elabor.3c1on de pasreles 'úqwet1~ un adccuadu control de calidad ("je 1:1 t1anna a emplear ya Qut> 
pueden variar en su cont~nido de ccnrzas. humedad. conton1do de pru:c1nas e!c:. es :nd1spensable 
conocer s1 existen diferencias entre ros d1ferontes lotes de har1ria para pc:Jer dar1es tJI destino 
adecuado. para esto es necesario conuc.ur !Jnto las prop1~dadt?S qu1rn1cas c:c:r~10 f1s1cac; Uf..! :as 
hannas (8) 

ANALISIS OUIMICO 

A conflnuac1on se presentan los pnnc1pa1es análisis qUtm1cos que se le realizan a un.a harina 
pastelera. se describe de ¡~ importancia Que t;ene y se hact"" rnencron de la tecnrca de anatrs.1s 
empleada 

-Contenido de Humedad· El melado utilizado se basa en el secado dü la muestr;i dcterrnrnándose 
su peso antes y despu!:!s de haberse o.,.aporado el contenido d*"' hun1edad ul cual puede realizarse 
po,. secado en estufa o med1anto lurmobalanza 

Dentro de la rmponanc1a que tiene el contenido de humedad para la harina podemos mencronar las 
siguientes. s1 este excede el limite espec1f1cado (un 14°1::> de humedad se recomienda como rnaximo 
pa,.a harinas pastele,.as) se deberá comprar en base al contenido de só/1doo;;; para evrtar comprar 
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agua a precio de hanna, ademas ol contenido excesivo dn hurnodad traerá probh!tmó'.J~ durante el 
almacenam1onto de la hanna ya quo se detcnorara ráp1damcntu y raotitará el desarrollo do insectos 
a nivel de la operac1on la vanac1on on el contenido de humedad s.1n Quü esta sea detectada causara 
vanación en las caracter;'5.t1cas de batidos y por lo tanto del producto terminado (4 1 Si 

-Contenido dü Prote1nas- Las prote1nas t?n el tngo son In=-- responsablos do formar una e<;otn,.¡ctura do 
capas al retener los. gases de leudado gracias a Ja fon-nación do g1ut~n El contenido de pro•n1nas. se 
determina rnond1.:inte el metodo K¡eldahl ol cual dotorrruna la cantidad do n1troauno on In mut!Stra do 
han na 

Por lo general una har1n.'.l con alto cont~n1do de proto1n¡1 l1l•ndt· a St-Jr rn;;¡s fuortc quf2' una con menor 
contenido de protein.l s•n t. .. mD.irgo h.-iy que aclarar Qu•.! es.lo no es totalmt.!'nte e:io:aCl'J ya que la 
deterrn1nac1on abarca tanto a :as prole•n<u. formadoras de gluten como a las. no formadoras. es por 
esto que para tener una correcta Cctraclcnz,¡¡:::;,on de •a tlanna ~sle anah:s.1s detic complcrr.ef11ar:s.~ 
con un anahs1s de cahdad de prote1nas lo cual se rof1ere a sus carnc1tH1stic.o:1s de eie:tensobd1dad o 
tenacidad. a su fuurza o debilidad y a su ~omportam1ento en el mezclado (VER PROPIEDADES 
FISICAS} las cuales :s.olo pueden medirse con aparatos que dnterm1nan las propiedades l1s1cas de la 
harina. por esto. las hann_.s pasteleras doben poseer un m1n1mo de protr.:1naor. que asegure ¡unto 
con la determ1nac1on de C...""'llidad un buen comportamiento durantt"? 01 proceso Un contenido de 
prote1nas de 9 O a 10 070 se considera adecuado para hannas pasteleras valorüs por arnba pueden 
dar pasteles de estn • .:c:tur:l correosa por la excesiva fcrmac1on de gluten mientras que valores 
inferiores pueden hacer nccesana ta ad1c1on de gluten pnra la correcta fon-nacion de la estructura 
(1.2) 

-Contenido de Cenizas. La!. cenizas son el residuo n11neral que resulta d~I cal .. ~n!.oimoento de la 
hanna ba¡o cond1c1ones controladas hasta que se haya destruido todo e-1 material orgarnc.~ pero sin 
causar la volat11izac1on de los componentes no combustibles.. para esto se emple<tn muflas (_•tectncas 
con temperaturas. del orden de los. 600 ºC. el calentamiento ~e rcal1=:a en formó'.J con11nua hasta que 
la muestra ya no p:--cserita perd1d<1s de peso y el residuo de cenizas sen de un e.olor blans.o gnsaceo 

Debido a las grandes. d1ferenc1as que existe en el contenido do cen1~as entre el sal\fado y el 
endospermo del tngo. la de1errn1nac1on do ccn1~a> es un 1nd1cador del gr ... do du e:o:traccion y por lo 
tanto de posibles contam1naciores de la h;inna con salvado. se recomienda para harinas pastelera~ 
un contenido de cenizas ma:io:1mo de O 53"/., 

-Determ1nac1on de Me¡orantes- En las har1nJs pastelora-s. ~ueda u-s.1ncta1nentc proh•b1d'J 1a ad1c1on de 
mejorantes por par1~ de los molineros. los m~1orantes mas comunmonte rnane¡ados son sus.~anc1as 
oxidantes tales como bromatos. yodatos. persu1fatos y perboratos s.u presencia se determina 
mediante la ad1c1on de cierto reac!1vo qu1m1co espeof¡co a la hanna p3r.a comprobar la presencia. 
en caso de que la presencia se compn,.¡ebe se debe rechazar el lote í2 ¡ 

-Oeterm1nac1on de Grasa- Est~ detern11nac1on se realiza mediante la cxtraccion por solvente el cual 
pos.teriorm~nte se e,,,..apora quedando unicamente la matena grasa { 35) 

La determ1nac1on pos1t1va de grasa en la hanna es un 1nd1cador de una rnohenda def1c1ente debido a 
la incompleta soparac1on del germen do trigo el cual contiene la mayor cantidad de grasa en el 
grano. un contenido de gra:s.a por arriba del espec1f1cado puede traer problemas de rancidez 
durante el alnlacenam1ento. por esto recomienda que el contenido de grasa se encuentre dentro de 
un valores de O B a 1 6% (36) 
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·Otros Analts1s-- Los an4hs1s anteno1Tnento metx:Jonados s.on lo~ que ~n requ1e1e tiac.ur en forma 
ngurosai a la hanna. pero en e.aso de que se quiera una complc!a c~rnct1fH\Zac1ón s.e haCA"!n an.3hs.ts 
ac:hcionales como son contenido de hbra c.n,Jdo, ac::t\V1dad protooht1c.a act1"'1dad am1lás1ca. contnnido 
de almtd6n. c.ontentdo de azucares y pt-t enlrn otros (4. i 5.24.28 3!""~) 

ANA.LISIS FISICOS 

Existen alQunos instrumentos que rn1den tas. propiedade'"> f1s.1c...as do 1a hanna 'i quo proporcionan 
mtonnacaón acere.a propiedades tak!ts con"\O el mere.Jada 'i la ausorr:.1on n""led1ante lo cual es Po..._1bh! 
conseguir datos conf1a~es de la cabdad pan1flcable dn las hC'\rtnJ '.'> 

FARINOGRAFO 

El tannbgrafo Brabonder·Hankoczy se emp\oa para Yent1c..ar la ur1torm1<lad :ie l.:ls hannJ.._ on to 
referente a sus c..aractoost1c.as de mezclado ProcJuce una grat1c.a llamada tannoqrama do ia q1..10 s.e 
obtienen k>s s1gutentes datos 

AbM>f'""ciOn óptima de la hanna 
Ttenlpo Optimo de n-.ezdado de las hannas 
Cornportamlento de las hannas durante et mezclado P. 2. 2i.2a) 

El fannógrafo cons1sto de un.a me~c.ladora de atta yek)adad. er'\ la que la fuerza oecesana P3ra 
hacer girar los dos bf"azas rnezelad<>ras !.& re-g1stra en un dinamómetro, esta. a su .... oz. esta 
conectado a un graheador que pr<>dUce ta curva o tannograma En la hgura 6 se mues.tra un 
ejemplo del fannografo BC"abender. ("1) 

El farinógrafo indica s1 las hannas que v.enen en diferentes embaf"ques bt;!nen el mismo lipa de 
curva. 51 prov1enen del nl1smo tngo y probablemente s.1 llenen los mismos requenmientos de 
rnez.ciado. En la figura 7 se muestra un eiemP'o de un fanno<Jrama a partir de esta utbma s-e ddl la 
s,¡guKH"lte eJ1:phcacaón des.u ubltdad (2. 36) 

Las lineas vertJ.c.ales de la curva estan espaciadas para que transcurra medio minuto de mezclado 
entre cada una. La graf1c.a posee 50 lineas honzontalas. espaoadas. para cubnr unE'I amphtud de O a 
1000 unidades Brabendef" (BU) para medir v1scas1dad La separaoón entre dos hrieas honzontales 
es de 20 BU Las unidades BU son arb1tranas y se usan para 1nd1cer la cons1stenoa de la mas.a Li'I 
altura de la curva debe quedar centrada en la linea de 500 BU Los 1n"'c:ntores del aparato 
consideran que la linea de 500 BU conesponden a una mas.a con la cons1stenoa ideal para producir 
al mejor pan. La cantidad da agua necesana para lograr la cons1stenoa de 500 BU corresponde a la 
absorcaón óptima de la hanna ( 1 . 2) 

lnterpretaaón de resultados del fannograma 

·Absorc:tOn Es el porc.ents¡e de agua. base hanna. neces.eno para ne .... ar el centro de la c.uf"\la a la 
linea de 500 BU Se puede leur d1roctamento de la bureta desde la cual se agregó el agua a la 
harina. 

-0. Tiempo de 04;,sarrollo Optimo. Es o\ intervalo de uempo entre la pnmera ad1oón do agua a los O 
minutos y el punto de maJ(1ma c.ons1stenoa 1usto antes de la pnrnera señal de dob1\1tam1ento La!'> 
harinas fuertes presentan un mayor valor que las débtles 
...C. Tiempo de Llegada Tiempo que transcurre para que la pan.e supenor do la cuNa intercepte la 
linee de 500 BU 
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Figura 6. Farinógrafo Brabender 
Ref: Quaglia., G.: Ctencia y Tecnologia de la Pantficaoón (36) 

Figura 7 Ejemplo de un Fannograma 
Ref: Quaglia , G .. C1enaa y Tecnología de la Pamf1caaón {36) 



-E. Estabilidad 01ferenc1a do tiempo entre el punto donde la parte suponor de la curva por pnmera 
vez mtercepta las 500 BU y el punto donde la parte supenor de la curvn deJa la linea de 500 BU 
(Tiempo de saltda). Entro mayor sea ol valor do o-.tab1hd<ld mt,ior so comportará la hanna durante el 
mezclado 

-G indice de Tolerancio.t al Mezclado Es la d1fertlnc1.-. en BU de la p<trle superior do la curva 
despuós de 5 m•nutos de haber logrado el punlo do desarrollo ma•1mo E"n!rv mayoF s1~a el 1nd1ce de 
tolerancia al rnezclado Pn BU menor snrá la tnlAraric1a al muzclado d•• 1._. riarui.'..I t~" •gual fom-ia 
entre menor sea la d1forenc1a de BU. mayor sora la 1olcranc1a Esta es •.•r.<t de la!> ap11cac1ones rr..as 
vahosa5 del fannografo y.'1 quo la loloranc1a al mezclado C'> un."1 cjJ• 1.-.".". ;:,r•nc1palf!:'i carac~~r1st1c.as de 
la hanna ~n la que se •nt,~res<'!I et panadero Harinas ma:s. fuones mostrdr.:ln m;_iyor ~oreranc•a al 
mezclado 

-F. Tiempo d& Sa11da Es el t1en1po que transcurrt! dosde la pn~e-ra ad1c.ion de agua hasld Que Ja 
parte supenor do la curva abandona Ja linea de 500 BU Entre mayo~ sea el valor de tiempo de 
salida, más fuerte sora la harina 

-H Tiempo de Caída Es la lectura de 1ntroducc1on mas rec1onlc en el fannograma. os el tiempo que 
pasa desde el com1en.::o dol mozciado, hasta el decrec1m1en10 en 30 BU. del pico de la grahca 
Cuando este tiempo es corto. la hanna no tione la fuerza sut1c1ente para tolerar n1ezclado e•lra es 
una hanna critica ya qua facdmente se le puedo sobro nH:~.;!cJar S1 os muy largo, s1gmf1ca que ta 
hanna es fuerte y que quizá on la fabnca. no se lleguü a desarrollar complet.amento en <>I tiempo dR 
que se dispone (1. 2. 22) 

ALVEOGRAFO 

El alve6grafo o Estcnsómetro de Chop1n es un aparato diseñado p<Jra medlf la rcs1stenc1a a Ja 
expansión y la extens1b1hdad de una delgada "galleta" de masa Proporciona datos acerca de la 
fuerza de la hanna Indica las características panificables de una harina En ol caso de hannas 
panaderas. da información acerca do las caractonsticas de crecim•c'1tO de la masa durante la 
fermentac1on y las caracterlsticas de retención de ga5 En las figuras B y 3 se muestra el esquen1.;:, 
de un Alveógrafo y las caracter-ishcas del alveograma respectp.,¡amer.te ( 1. 2. 21. 36) 

En el alveograro se mide. bas1camente. Ja presión residual de un flu10 do aire cuidadosamente 
controlado. contra una delgada "galleta- de masa, hasta que la burbuJa de masa fonTiada se rompe 
La masa se prepara baJo cond1c1ones estandares de <Jbsorcien y tiempo de mezclado Se estru1e 
para cortar- discos de masa que se reposan 20 minutos on una camara do temperatura controlada 

Durante la prueba se asegura a la galleta de masa entre dos placas La supenor tmne un agujero 
circular grande por donde crecerá la burbuja de masa La placa 1nfenor esta dotada de una pequcfla 
válvula de aire. la cual osta conectada a una pequeña camara de airo. hacia donde se dmge la 
presión. La camara de airo ad1c1onalmente está conectada a un manometro grahcador . el cual 
registra el comportamiento que prP.senta la masa al a1te inyectado El aire que no llega a defonnar a 
Ja masa actúa sobre una columna do agua. que lleva un flotador unido a una pluma. la cual hace la 
gráfica caracteris11ca de cada hanna La prueba debe hacerce por tnphcado trazándose una grat1ca 
promedio a partir de la cual se toman los resultados (1. 2) 
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Figura 8 Alveógrao de Chopin 
Ref. American lnshtule or Baking Curso de Paniftcac.ón (2) 

p 

L oromeoto Abscisa en el ounto 
de "o:no 1m1 en to 

Figura 9. Caracteristicas del Alveograma 

Ret: American lnstJtute of Bak1ng· Curso de Panificación (2) 



SIGNIFICADO DE PtL 
El alveografo muestra que :a ros1stenc1il de Ja masa o la cxpans1on es mayor al comienzo. lo que 
resulta en un;;i ·~te ..... ac1on de !a curva hastil el punto P L.:i expres1on 1n1c1al a · ... encer se debe a la taita 
de onen1ac1on de las caden.:is cu glulen En el punto de rnax1ma pres1on {P). las cadenas se alinean 
en par:ilelo y corn1en.::::.::in ."'l ·"J"S!1r.3r:<;t~ y desf1.::::.:ir::;e un<l sobrn otra con m.:iyor fac11tdad La masa 
comienza a extendersu c::::n un.:i menor prcsccn ce aire y d1~.mrnuy~ su espescr El resul!ado es un 
dec•ec1m1ento r.3p1do ce L.-:1 c~r•LI s~r]u1do por un decrec~m1tAnTo m.:t<~ ~r'"1dual (carac':nnsIJco a~ cada 
hanna). has:.:i que 1<1 mcmoran.:J de masa se rompt.: (punlo ,'\1) E'5to pr0·...-oc;::i QGe :cao ~t a1r-e esc.:ir.;e 
a :raves c.10 la mernbr.:in."1 ro!a de rnJ5.:l. por lo q;....e ·¡a no ac:u.:J sobro la pluma y la cur.1a c..:JH 

La .:iltur.::t Des ur 1PC1c·o d•,> ,_1 ·~.~·r:--:J ~··~·!';il o ~".'n,,c:d.-id e~ ':i h.-1,...,r~ .. 1 •:!~te ·.1:tlcr. leu:!o f">n rn1li'Tietros <l 

par.:ir de Ja graf1-=.a ~~s !t)U.:JI .:i :a !t_~nJcra . .::n..: o res1stenc1.:1 a l;:i deforrn.:Jc,cn de !a h.::inna 

La exten$10tltdL-ic Ct.• l:i ha:'"1n.-:1 se .._~..-~rn~.-, c:::irno l Es:e v.11or PtH!d..l de!err':'lonar:;f:o m~a1ar.~e ef 
volumen total obten1dc pcr '3 CU:'"Oi_.¡a de ma=>a :.._'.'.)s v.:llores ~e P o L <J1sl;::idcs no b~1nCiln muera 
1nformac:on acerc,""J dí?l co--r~pcri.:-1n,1ent:J 1n!e'_]r.:i1 de la hL--¡nna UnL1 hann.:i puech~ <:or ~e:na.z y no 
extensible. tBna.= y Bxtens.t.~'~" ~!~lt!n<-;,t;•t! '/ro ~ena:: ~ :: :: ~, 

Para que un;:i mas.:i o un b~~¡C:o pi...c::::J ."JumertL"Jr :::e .1olurr.e"'l e~, n•-''=''sano C::~Ji-:? 1-:! ..,_"Jr1ra ter.g:i una 
buena extens1b1lldad Par.:3 Q:..Je pL.ec!a r~ter,t'r- ~I '].:lS ger.cr3do y as1 sos!er:er el .-c1urnt:!'n debe 
mostrar cierta tcnac.dad :__3 rel.:tc:cn :::?•1!me!:CJ ;:,-i;tre les ·1.:tl<.::rcs ::> y ~ es <je:::.:r P 1 L bnnd., l.3 
intorrnacion deseada 

Se ha dcmostr.:ido quo un.:J ~...ir1na con ~ L ""' 5 sr_• er:c~a~n!r..Jri oa:.-Jrcc.:iC.-:i:. .a !~!n.:lcdaa y 
extens10d10;Jd du l.:i hanna :=:s:.:i hur•no rt .. Sl.lt.:ir;::i en un buen prorJLC~C '~e ~.::i.r.;ic+vr.:i 1_1na hartna eón 
P/L mayor <J 5 es una harina .T.L1s ;cna.;:: que t>.<!ens.ble Una hJrina c'.Jn F"L rrP.ncr a 5 es una t1<'.lnna 
mas extensible que tenaz ( 1.2l 

SIGNiFICADO DE W 
El valor 'N. calcuiado con !os Gato!> c~i .i1.1eo9r..Jrna r~t.::.c.J i<1 'u.-;r=:i ::t." l<-1 l""lar•r.a L...3 r::=,.r•cntc de "l1re 
que extiendo a la masa efec!Ua un ~rab<JJO n-1.:c.:Jr.•c::> el cual -~s rr1aycr ccnform1} :3 har:na .ta sienoo 
más tenaz o conformt! va siendo mas extens1cle E! ·1alor •/,/ c.:i ta m~c.ca de .~s~ :r.:tt::a•o entre rnas 
fuerte sea la harina. mayor sera el traba¡o de deforniacion c1ue se hayu necesitado i er;!ri-:? :-r:as Cebil 
sea Ja harina menor sera el traba10 do dt!formac:on E! •i..!lcr '.~./ se 0ot•ene a p.:ir.ir de Ja 
detenninaoón del a rea ba10 !a cur.ta del alveograma (2 l 

En la tabla 6 se muestran 3!gunas de las propiedildC5 que deben cumplir !as 11.::irn~.::is G·~Ca~nd1endo 

del proceso a que van ha ser dest1naoas 
Tabla 6 

Espec:!'icac:or:es de hannas en orocesos de oand1cac1on 

JF;~===u==s=º========H=h=u=m===e=d=a~d=====~ll~P=;R=O~T~E==IN=A====~ll:==C=E~N~IZA==S====~ll~"""'P=/:G====~~===~vv======jf 
:,-:~~eria 14 5~0 Max 11 9 7% Min 11O53C!"o Max 11 5 O Max :250 Mm 

Panadena 14 5':::~ Max 11 10 2 .l\-11n 11 O 58% Max 11 5:: Max 
obscura ·-

290 Mín. 

Galleteria 220 - 270 

Ref: Monroy, .J Y La Jndustna Pan1f1C.::ldora en ~,,,ie...:ico y Algunos ae sus Proclemas ,321 



Color de la harina 

El color do la hanna es muy importante para el panadero Por un lado detarrrnna en gran parte el 
color do la miga del producto homeado. por otro lado sirve como un índico parcial del grado de la 
hanna, de la eroct1v1dad del tratamiento de blanqueo o de la granu!os•d4ld de la harina (2. 22) 

El grado de la hanna depende y está in .... ersamcnte relacionado con e! cont~n1do de part1culas de 
salvado en la harina Las partículas do salvado al igual que ol mayor conte.,1do de cenizas di? es!as 
hannas. no cambian de color con el blanqueo. pormanecieqdo en la harina un tono mas o!.r..uro 

El color natural de la hanna sin blanquear es cromoso debido a !a presünc1a de p19mentos 
naturales En una har•na correctamente blanquoad:1 se decoloran to!;ilmPnlt.! estos p1gmPntos 
naturales Un tinte anuuillo en la hanna es soflal do lJna mala operac•on de blanqueo La granulac1on 
de la hanna afecta en mayor grado a la briHantoz de la har,na Las harinas de granulac1on gruesa 
ilevan un tono mas oscuro. que no se lrega a blanquear con la ad1c1ón de los a".)entes 
blanqueadof'es ( 1 40) 

Prueba de pan1ricac1on 

Los varios metodos qu1m1cos y f1s1cos para determinar la c.ahdad de la harrna proveen m':Jr~ . .:..:.,o .. m 
Utd. que frccuentumente es adecuada para el fin que se pers1glJC Sin Pmbargo cuando se desea 
mayor inrormacion dcerca del comr.::ortamiento de la hanna durante la producc1on. se efectua una 
prueba de panir1caci6n Con la hanna se elabora un batido quo so procesa hasta producir un pastel 
La pruoba de pan1r1cac16n se debe roah.zar baJO cond1c1ones de laboratono estnctamente 
controladas. pot' lo que los resultados se deben interpretar an términos de las cond1c1ones variables 
que existen durante la fabncaoón de pasteles y panGuas a grar"L escal<=1 

El objetivo pnncipal de la prueba past~lera es la determ1nac1ón de las caractenst1c.as de c1er1a 
hanna. manteniendo constantes a los demas ingredientes y cond1c1ones de proceso Los resultados 
se pueden comparar contra un pastel elaborado con una hanna estandar de grado conocido (43) 

FUNCIONALIDAD DE LA HARINA EN PRODUCTOS DE PASTELER1.:... 

La harina es la responsable do gran (.Jarte de la e!.tn.Jc!ura de los productos de pastelería. SHl 

embargo es importante conocer que a diferencia de los productos fermentados de panaderia en los 
cuales la estructura se debe a ta rormaci6n de gluten. en pa!;teres Ja 9clat1rn::?:ac1on del alm1don es 
mucho más importante y por tanto la hanna debe formar ún1camcn:e un gluten suavt> lo cual va 
directamente relac.ionado con el control del grano y la te.dura de los productos 

2.2AGUA 

El agua que se emplea en los procesos de pamf1cac1ó.1 debe contar con ciertas caracteristicas. 
dentro do las más importantes se encuentra la ..:ahdad samtana de esta. si bten cualquier agua 
adecuada para beber puede ser ulllizada pa1 a hace,. p&steles y panqués se debe venf1cer que si el 
agua proviene de redes municipales estct dobera estar libre de bactenas patogenas y de turbidez. en 
caso de que esta llegue en corod1ciones !.an1tanas buenas os responsab1hdad del panadero el 
mantenerta a5i mediante un correcto mantenimiento de los tanques o c1stemas que emplee para su 
almacenamiento evitando asi la contaminación con polvo o basura En caso de que el agua sea 
obtenida a partir de manantiales es importante qua se manden hacnr dnáhs1s mrcrobiol6gicos para 
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asegurar su pure.::a Un punto que con frecuencia lloga a preocupar u:;. la carit1d.:id de cloro que el 
agua posee cuando prov1enB ':le s1stnrn;Js n1un1c1i:::ah~s. pt"!ro !ns. cantid:id•:!S son tan poquerias que 
no causan problemas durante los proce::>os 

Uno de Jos aspectos importantes a c:::::nsider<:1r üS l.:J dure=;_t del Ll<)UCJ.. t.:J cual =;e dr:f1ne por la 
concentrac:on de sales dt-~ calcio y magnesio pre~a!nlv-; como b1c:1roon.LJ!Os :::;ulf;::ito!;.. c!oruros '/ 
n1tr:iitos La 1mportanc1a do la dureza del aguo:i so pued•! .Jcr do5dO CO•; puntos do ·11st;:i el pr:mero al 
ver el aguLJ como un elemt'!rto do sorv1c10 al ut1ll;;:=irsu p.:ira •!I on!r:..trn•..._·nto dFO' "!Qui~os o parJ !a. 
generacion de vapor en calc:eras en caso de tener una ol•-t'J.H!.:.1 dur0,;:a "¡ .~1r,ua provocar:i 
problemas de incrustaciones t::con tuoenas y equrpos. y desde el punto (l•.: v1".".t:1 r_!(~ .r~r,""P".!1P.nte en ei 
cual una dure;:J excc~:v.:i puede caus:'tr un aumento de pH Col bat1C:o p;::3~!·~l,_•r0 ro!tarC::<Jndo Ct! f?">t:J 

form=i la ac::.:on del r~~udJnte d1t1cwltando !a torm<.ic:cn d.·~ glutnn ¡ h...lC••.:~'dO 1::tr·.v .J,r_;un;).S ctr;is 
caractenst:c:.ts como :::;on el color d~ la miga al 1n!ertenr ..:n las r~acc.:ones ae c~•r:un•:"..::,1c.cn t:.n let 
tabla 7 se rnuestra <.:.i c!.:JS1f1c.:lc.on d~~• .lgu.::i r?n bLi.-1:! a su dure.:;:i - ., ..... 

Taola 7 
c:.::isitn;.:ic·on del aot'.:::l ~n base> .-:.i o;u dure.;:,') 

DUREZA 

MENOS DE ~20 PPM 

120 A 1E!O PPM 

MAS DE 180 PPM 

Rer. Badu1. S Ou1m1ca de !os Alimentes •.5J 

CLAS1FICAClON 

AGU;... SUA'./E 

AGU.:.. DE. DUREZA 
INTERMEDIA 

La dure;:: a se reporta como ta c.::ir~t1dad ce partes por mdlcn 1 t='Pi\.1=" rng ~ai rrnncr;:il por r<g d~ agua) 
de carbonato de calcio eqw·1alente a todos !os comporitc?ntes ce ~.::11c:o magnesio ¡ otros que 
constituyen a la dure~;;i 

El pH es otro factor a cons1d~rar en el .:191..;a ya que su gr=ido do .:ic1de;,:: o zilc¿¡11r.1d.:Jd .r.fluye Ce~trc 
de procuctos leudados qu1rn1carnentu al 1rcr!u1r sobre la ·.relocid.:td de re.:lcc1cn de! pcl"o de horne;;ir 
ademas de influir nctaOlem<o>nte soOre e! .. ·clumcn. e! color y carac:br1s:1c:::is 1ntern:Js ca :os pasteles 

FUNC!ONES DEL ,:..::;u ...... E~J ;:;RCCL'CTCS DE p.:.s1ELERJ..:. 

La gelat1n1.;:acmn oel alm1a:::in qi..ie iunto con la ct.:snatur<"J11::-3c.on dt.:l h1..;cvo pro•.Je~ l;:J acc:on 
estructurantt! n1os 1n1~or..:in:c <:!n prcdL.c:cs -je ca=::;telena ~s po::.·ble pcr l:J ¡;:re::.cric:.::i :.101 .::l']U.3 ya que 
los granulas de .J.lm1dcn al c:::cers¿ en ;-r¿-s;~r.c:a ::!e :igu.:i !;t.! n1nc~.:Jn toao .:-sto ."":! ura ~efT'per::ltura 
~ntre 63y-;1"C E! .::um1don gúL:itrni;:.:Jdo forma \.Jr:a p.::i5t.::i que 5c vL.:eJ·¿·~ rr.as ~irr:"c en .:1 •:nfnam1ento 
y que contno~ye en for~.:i dete~minente en fa estructur.:::i de ~C'> ;::rcc:uc:cs ce :'.'astelt]qa y 
panquelena 

El agua controla la cons.s:er:c:.::1 1c2ns1c:;:;d) ,_je t:.:itidos .:il ser :Jgr·~gzic.1 e!l L.:n,"J c.Jnt,C.:id adecuada 
Ademas controla !a ~ern~e~.:i:-...r3 del ::iatido 10 c;..¡.:il 1:?s 1rnoon.:inte en el ::::ontrci de la rap1de;;: de 
acción del polvo de r.orr:e"H ~,__.e ¡Llnto ::.en el .·<iccr de agt.;a :;er~er<:lGO cur<Jnte é 1 hcrr.eo dan la 
acción leudante como1et;:i 

Hay que recordar que él .J<]W."'.l ac!u.'.l como •An1cufo d.;o los dtf•~r~.:ntes 1ngr.:?d1er.tes secos que 
conforman el batido !o cuz.I ;::e- .. m1tc que eri:~en o::!r. cont.::ic!o :nt1mc / de est.:i ~crrna se desarrollen 
todas las comple1as reacc;ones para ciar origen al prodL:C!o final 



El agua aportara gran parte de l.:i calidad do los productos a lo largo do toda su vida y.:. que actUa 
como agente suav1zanto al d1sc! .. er el a=uc..."t~ la cual al rctuncr1a 1n1p1dr~ lil correcta hidratación du fas 
proteínas do la h.:inna dando con osto un 1ncompluto desarrollo dul 'Jluh.:n rt: -.l1ltando produc:os. mtls 
suaves y comes tibios para ul con'.ium1dor ( 14) 

2.3 AZUCARES 

Son compuestos con ustruct~•ra de pohh1dro1oalotdu(to-;. o polih1dru,.1act•!...i•1.1•. lus óJ:ucarHs pund~n 
estar prescntu un tos productos tiorneado:!. ~n difurcnles form..ts. onn1úru cor,10 d..Zlic:isre~ pre<s"n1t!s 
en la hanna d•~ lo"i cuales ~ola ur."J pcqut~ña part1~ son ferrT•t~ntdblt:'> put~dc t1¡1be' niartos.-1 r.:orno 
producto de l,J acc1on de t.1 .::t!IJ ~1-n.1.3~J ~.:..ibre e! ..tlni•doq d .. i;i h,H·r".I eri C.d'>~ •_j,. d1.=1c.ori-H~<::' '>;-che 
o derivados e! a::uc.ar presente es lactosa 01 r.ual no es susr::ept1b:1• 'l•· f.nrq1••'1t;tr ).' f:n.'llrrit:on!c cc.m~ 

dZuc.-.res ar1...!didos en la fon•1.J:.c1:: u·i La •-·struclc,-.t d.-: t!Sfo~ a.::u.::.::rre" 'lt•t .. rr..., •i.F,J '"'' furu.::.1on.iluJ.:ir! 
en aspectos talt .. • como s.:::ibor ,,,5c-ot.1d;:id estrut.tura .,. (.olor Lu: • .i.••¡C4"HP_. ~··- c!ds•* e.in r1·~ !:1 
s1gu1onto fonn ::i 

-Monosac::andos- Rcptest~rlt..lr et grupo d(" CiHbot11drato::. Q~Jt:.' no ~fl PUf;rJ,:r· t•,1r.!•011:~H p.ira forn,,u 
moleculas mas p~qucr"las qorr.t;~..lndns.1._~ t~1n1b1f:r' con10 .:i.:urares son•ple-. i.;~.10~. s0n l.J.., ur11dad+:~~; 

estructurales que forman IO'> ,_,.,1rt>oh1drJIO'> rn:i~ c.orr.plt~¡or; C•)noo •"J•!n1ploo; rle ·~s!os 

tenernos la glucosa la fruc~osa )' la galactosa 

-Oltgosacandos- Son poJ1mtHOS p~~queños d~ 7 a l O rn0nos,tc.1r1t.too;, cor. 1a .-..r1n:rnac1on rj., .-ig1.Ja 
como OJemplo:;. de ellos tenem,::;s a la sac..-irosa. a la n1aJtosa y Id lat:lo''"' 

-Pollsacandos- Son pollrneros formados por hasta ca~ntos de norio!>~n:a,.;':lo:; s.,_• incluyen ac:;u1 
sustancias tales como las dc.o:tr,f1as a'nHdones. celulosas. gorna<> vCQf!Talt~s ª~FJr en ví>rJet::.i1e~ ·1 
gllcogeno en vegetales 

Los azucart:ts tienen una sene dv prop1odades 1n1portanlos para ül P<tnadero dentro de las cuales 
estan las s1gu1entes 

·Poder reductor· Hay algunos azucar~s quo tienen un pod••r reductor deb1do a la pre"ienc.1."1 d~ un 
grupo carbon1lo libre. estos azucares llamados reducto,.cs f1en~n corn~ pr.,...c.1pa!es c¡emplos a la 
glucosa. la luc!osa. maltosa y a la rructosa. sin embargo. en citros a=ucares como l¿i saC-.:]rosa los 
grupos carbonllo se encuentran bloqueados ~or lo t;into no tienen poder redustor y son 11;:,rnacos 
azUc.aros no roductorc:.s. esta propiedad '35 muy 1mportanlu ya uue so•ar.1Pnh: los azucares 
reductores par11c.pan en l.<ts reaccrones de o~c1._;rcc11r .. cn!o que s::>n dt:" gran 1rnponanc1a nara 1mp:u11r 
color a la corteza de los proauctos dP. panif1cac1ón 

-Dulzura y Sabor- La dulz.urLJ de los. azucares al no poder ser rn<..?d1da por una prueba qu:rnica e 
física se deterniu1a por una cornp.:irac1on de sabor tcmando corno basu d la sacaros..i a ta r:u.'.Jl sn le 
asigna un valer- do 100'Yo de dul;cura. los otros a..:ucare'J se retacionan Pfl 1t_:r:-t1:no::. de porcentaje cor: 
la dulzura que 1rnparie In sncoovosa En la tabla 8 se muestra la dul::ura r.ornparot1va de los a::ucares 
de interés para el pan.'tdero (7 14. 18) 

-H1groscop1c1dad- Esta es la propiedad que tienen los a.;.oucare-:. par~1 :ib~ort:er y rc!c-ncr agua en su 
estructura, algunos az:Ucares s0n menos tl1gracop1cos corno fil sacarosa y la dextrosa 
monoh1dratada mientras que otros. coma la fnJc:osa. miel. azucar 1rver1ido y ¡arabe CJe ma1z son muy 
h1groseópicos Esta es una propiedad que d3ra propiedades 1mporta11tf"!s al producto terminado 
como por ejemplo la suavidad y frescura 



AzUc.nr lnvertJdo 

.Jarabe Fruc:tosa "42% 

Glucosa 

Galactosa 

.Jarabe da Maiz 

Ref· Badu1, S. Ouim1ca de los Ahrnentos (5) 
Lees. R Anahs1s de los Alimentos (28) 

Tabla 8 

120-180 

100 

75-60 

32 

40-SO 

·Suscept1b1hdad al calor (Cilromehzac•on)- Es la convors1on del azucar en ~uo;.1anc1a!'> c.olondas 
mediante una h1dro1ts1s 1n1c1al a mnnosac.andos se;lu1da por una polim1)nzac1on a causn dol calor, de 
esta forma se obtienen sustancias co1ond:l!'i cada azucar tiene una sus.cept1b1hdad d1fer"nte ¡¡I calo,. 
es deor. vana la temperatura a la cual comienzan a c...,ramnhzar. asi por o¡emplo la rruc1osa y 
maltosa son los mas sensibles al calor que la sacarosa por lo cual c..ararr.e11zan pnmero esta 
propiedad se ve 1nfluonc¡ada por el pH dula solución de a.zucnr y;.i que los pHs .ic1dO!i se aumenta la 
temperatura a la cual so da la coramehzac16n y a pH's alcalinos esta so \/e favorecida 

·Reacoones de Oscurecimiento (Roacciones do Ma1llard)- Propiedad di? los azucares reductores lo~ 
cuales al calentarse en presencia de prote1nas roac.C1onan con los am1roaodo5 de estas y forman 
compuestos obscuros llamados melano1d1nas. esto se reahza a traves de reacciories muy comple1as 
en las cuales al pnnc1p10 las melano1d1nas se parecen a los caramelos en color. olor y sabor. pc~o en 
rea~ones postenores cambian a susta,...c1as negras. amargas e •nsolublus. estas roacaones al igual 
que las de caramel1zac1on ::.ar. ~J ... orecidas por pHs a1ca1Fnos y proporcionan al pan hornuado aroma 
y sabor característicos 

-Solub1hdad y CnstdllZaaón· Las d1furuncias. en solubilidad que presentan los azúcares se usa para 
controlar la cnstahzac1on de los mismos en productos de alto contenido de azucar. asi por e1emplo. 
la dextrosa y la sacarosa faotrncnte cnstahzan en solucionc:s sobresaturadas mientras que la 
fruc1osa es muy d1fic1I de cnstallz:ar en :so•uaon 

-Suav1zam1ento do Gclo~- Los azUc.ares 1nh1ben p211rcu1lmentc la tom1ac1ón de geles de almidón y 
gomas vegetales esto debido a que el azúcar retiene gran par1H del agua evrtando que esta este 
disponible. el efecto más notablo on panadena de osta prop1odad so da cuando se hm1ta el agua 
para la gelatJntzación del almidón por lo cual el gel resultante e~ mas suave al 1gua1 que la teX1ura 
de los productos (1. 2, 5, 7) 
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FUNCION DE LOS AZUCARES EN ~-'RODUCTOS DE PASTELERIA 

Las propiedades quo antenormcnh1 se han doscnto do lo!:. azucares son las directamente 
responsables do varias cuahdades do Jos p•Oducto!:. da pdstclcna ndomas de 1mpart1r dulzura. dar 
una acc1on su:1v1zante. mo1orar In toxtura do los productos contribuir al sabor y color. Jo5 azücares 
contnbuyen a aumentar la vida de anaquel do los productos al retener ag1Ja má5 tiempo Lo an1onor 
nos muestra la 1mportanc1a do la sclocc1on do los azuc.aros mas ad;:1cuados par:t dort.~rrn1nado5. 

productos 

Dentro de las nuf•·,,as tendenC•~IS que se nlanc1an en la industria do pan1f1c.::-1c1on t.:n cue~t1on de 
a.zUcares e.abo señalar la gran accp1ac1on y demanda Que h.J tenido ~I Jarabe dl! aJ~a ~rutas 

(comorc1a'~en~e llafT'3dO HFCS! e! cu::il al combinar un;.., gran cunt1d~td do propiedades t1a sido 
pretendo sobro otros azuc:.ire~, entre $us propiedades n1<-t:~ ,mµorta'""lt~s podemo~ 5.,ñalar l<.1 alta 
dulzura que prcs._~nta la cual os con1p.1rable con la sacarosa. su a~~ª h1groscop1C1dad dando ma:;or 
rrescura suavidad y vida uti! da mayor colorac1on a la cor1c;:a do los produc1os debido a su alto 
conterudo de azucares reductores. u~ 100"-- turmontablc lo cual haco posrblo su u~o P.n procesos df"~ 
panaderia. y en cuostion de mane10. ar ser un fluido no rnuy ••scoso como la g:ucosa permite su 
almacenamiento en tanques rcduc.it!ndo esp.Jc1os y pcrn11!e ser r.ac1!n1enlc bon1beable pudiéndose 
asi implementar sistemas automat•cos p::irLJ su n1t:dn:1on En otro!> proc..:-:;o~ a:ternos a los 
pan1f1cables. representa una opc1on favorable por 01omrilo en la olabor<'..lc1on d•_. ~~ •• ,.,..,,., ya quo en 
esta elrm1na la sonsac.ion are . .,osa pro1,1oc.ada por ol tJ~o do .::.izuc.ar gla'>s daPdo un producto de 
calidad super.ar (1 2. 5. 7 22. 36) 

2.4. LIPIOOS 

Los líp1dos son un grupo de co1T>oucstos de estructura holerogenoa do! que las grasa~ y lo~ aceites 
son los representanles mas 1l""1portan1e. normalmenle los aceites son de origen \iegelal (soya. 
algod'on. cae.ahuate, cártamo. aJon1oli). m1onlr::is que las grasas son do origen animal (cerdo. ovo1a. 
etc.). su eslructura molecular se caracten~a por la unión entre ac1dos grosos y gl1conna. según el 
número de áC1dos grasos que se estent1can con una rr.olócula de ghcenna se donomman mono. d1 
o ttiglicéndos. en COnJunto son !!amados acilgl1ccndcs En la tabla 9 se 1lur.tran los aCJdos graso:. 
más conocidos. mciuyendose aquellos presentes en las mantee.as y ace1!c~ comeslrbles de rnayor 
uso en la actualidad y en la figura 1 O la estructura de los ac1lghcor,dos 

Tabla 9 
ACldos que se presentan comunmento en grasas y ace1t~s. 

Nombre 

Addo eateárico 

AcidO oleico 

Acido linoléíco 

Fónnur.. Químic. 

C1SH.3602 

C19H3402 

C1&H3202 

Ret: Matz. . A. Chemystry and Teehnology ot Cereals as Food and Feed (31) 
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CH, --OH 
1 

HO-CH 

c~,-oH 
Glicerina 

Ct,- o-¡1-R, 
R;::_ c_o_CH o 

lol dH,-oH 

Oiglicéndo 

Figura 10 
Estructura de Acdgicendos 

CHz---0--C -Rt 
1 11 

HO- CH O 

dH;J'-OH 

Monoglic.éndo 

fH,...-0 1 r - R, 
R-.- C-CH O 

1 d c!H-o-c- R· ' 1 1 , 
o 

Triglicéndo 

Ref:Lees. R .. Análisis do los Alimentos (":::'.8) 

Tabla 9 
Ac1dos que se presentan carnunmen:e en gr.:Jsas y aceites. 

Nombre Fórmula Quimica 

Aodo esteanco 

Aodo oleico 

Acido hnoleico 

Ref Lees. R. Anallsis de los .:.1tmentos (.28) 

Los diferentes acrdos grasos que forrn:::in parte de las gras.:Js pueden ser s.:itur..'.!dos o no saturados 
lo cual los hace vanar en sus propiedades qu1m1c.:is y f1s1C.3.S Desde un punto de ·•1sta qu1rn1co los 
ácidos grasos no saturados reaccionan mas f:.ic:lrnentc que los saturadcs lo c;ue es !a caus<l mas 
importante de alterac:ones en las grasas como por e¡emplo la r;:inc1de::.. dentro ce los ac1dos grasos 
no saturados mas cc.,,unes !enemas et ac1do oleico con ~n doble enlace. y er ac:do f1noh~1co con dos 
dobles enlaces. y entre !os satur:Jdcs ~A~ernos •~l .'.lC:Co p3Jrn1t1co y el .:icido es~e..lncc L:t propiedad 
de saturac1on o insatur:ic:cn ~:irnc1er. ,rr'uyA score '21 punto ce fus1on ae !::is Qr::is:Js !as gr3s3s .::u .. as 
tales como la de cebe de res contienen 3Jtos porcent;:i¡es ce ac1dos sntur:idos .'Tl1entras las g:;:isas 
blandas como el ace11e ce mar:-.:. oliva scy.:i -~!c contienen m.::iyor cantidaa ::::~? .:Jciaos grasos no 
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saturados. En /a tabla 10 se muestra Ja distnbuc1ón de acidos gra$OS saturados e insaturados en 
diferentes aceites y grasas comestibles. 

Tabla 10 
Oistnbuc1ón de ac1dos grasos saturados e insaturados en gras.:is y acertes comust1b/es 

"· GRASA O ACEITE DEL TOTAL 
lnsaturodos Saturados 

So va 84 6 15 4 

Mantequ1J/a 35 o 65 o 
Coco d 9 91 1 

Mai.;: 86 4 13 6 

Cartamo /J. 5 .25 5 

Cerdo 58 1 41 ~ 

P.'.llma J.9 7 5Ct 

CJcanuate 80 6 ==i 1r:,.¡ 

Soro o 83 o 1, ü 

º''"'ª 87 9 =-i '" 1 

Pollo 70 o 1 ~:o o 
Ref: Selltz. H O Owmrca de los ~/1mento5 (7) 

Desros1er. N '~V E!ementos de Tecnolo91.::i de Alimenros (13) 

Los ac1dos grasos do les Jip1dos que son 1ncompat1bles con el aguu dan .:l las grasas su car.:Jc:er 
hidrófobo. sin embargo cuando las molecul.'ls d~~ gr1cenna no se uncucnrr3n tol.3/mente estenf1c.adas 
(monoglicendos o d1g/1cnnaosl Jos Jip1dos tienen !amb1en un c.ar::Jc!er h1drofd1ca ..::St.'.J doblt'.! propred.:Jd 
es fa que permite fJ/ empleo de e~tos lip1dos cerno emuJs1frcantP.S lo cu.:lJ tr3e -.1Hnt.:t¡as en Ja 
elaboración de proCuc!os de pan1f1c.3cion los cuales t1t:roen c.:int;dadl:!S 1n1po~anres de .aryua 

Es importante conocer QUt.! ros lrp1dos necesitan ser sometido~~ ::! un.:l ~t.;'r1e dt.." .Jr~d.1~1"" para poc:er 
evaluar :;.u calidad dentro de los ni.:ts 1nicon.:Jntes se enc;..¡entr.:ln !o!> s1gu1enlt::'~ 

-indice de peroxtdos- Esta 1nd1c:J en que ._>;.;tens10~ ha sufnco i.:J autoo;.;rdacicn el <:JC•°'!:te o gra.s..:i esta 
reacción sobre·.1u:!'ne pcr la accion del oxigeno del .:J:re .saore los .::ic:cos grasos. ins.Jturadcs 
presentes con /a forrnac1on do producios secundarios qwe lt~ dan a los al1n~L·ntos (iUe conta!nen las 
grasas el olor c..:Jracten~:1co a rancia P.:::lr.:J acert•:!S de ongen vegetal el 1nt:1ce .Jt!tJ~ estar en wn 
rango de 75 meq a 125 rneq 

-Indice de saponlf1cJc1on- Este 1nd1ce es 1n1,¡·ersamente ¡:::rooorc;onrJI al poso molecul::Jr prcm<:>a10 de 
los ac1dos grasos Presentes, lo cual nos da una idea apro .. 1mada de la compos1c.on de la gr.:is~ 

-Acidos grasos '1bres- Es un.:::i rnt:d1d:1 ele 1.-:.i .. .!:o.lens.on en quo:".! han sioo ,-:~s1~om¡::u~.?stc.:; .os 
tngllcendos por la accicn de las trpas.:is 

-lndrce de yodo- Es una medrda del prornea10 de rns.:::Huruc1ones QU8 contienen los .:ice1res y las 
grasas. no ofrece 1nformac:on respecto ae Ja c1stnbuc1on y roc.,:¡J1.::ac1on de l.:is aoo1cs l1gaaur.:::is por lo 
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que no se usa para determinar 1a composición y naturaleza de la grasa. por lo general el analis1s es 
utilizado en la industna para conocer rap1dwnentc el gro:Jdo do 1n::>aturo:Jc1on de un aceite antos de ::>u 
h1drogenac1on 

-Punto de fus1on- Es una constante física de cada gr.,sa quo so ch"!be conocer principalmente en Ja 
industria do alimentos ya que s1empro el punto do h.i.::mn debo:- ·~5t¿ir por deba¡o de la temperatura 
del cuerpo huniano para qu~ en el momento de :;.er ingerida ~e func:a Ge !o contrano presentaran 
los productos una sensac1on grasosa o cerosa Entre mayor sea :a cadena de ac;dos gr.::Jsos y entre 
menos 1nsaturac1ones presenten el punto de fusion sP.ra mayor En !a tabla 1 1 ~e pro~cntan los 
puntos de fus1on de algunas grasa (1.::?. 5. 7. :?2 36) 

Tabla 11 
P·;ntos de tus.ion de .:il un.:is qrasas conH:St1blús 

GRASA PUNTO DE 
FUSION ¡•e¡ 

Manteuu1Jla 36 1 

Mantec.:i de Cacao 29 5 

Aceste de coco 25 1 

Manteca de cerdo •13 3 

Aceite de Palma 39 4 

Aceite de semda de 28 9 
oatma 

Ref:Badu1, S Ou1m1ca de los Alimentos (5) 

·Indice de solidos grasos- En todas las grasas estan formadas por tngl1cendos los cuales forman una 
red cnstalina ng1da en Ja cual una parte de aceite es atrapada en su rntenor, s1 la grasa es enfnada a 
.3o•c la soild1f1cac1on sern completa pero .:i medida que so cal1onta so produce la formación do una 
mezcia de lip1dos que se encuentran en estado solido y l1qu1do. la proporc:ón que se presente 
depende de la temperatura QLle ;o¡Jcance la grasa Los compcnentes so!1cos de las arasas se 
expanden menos que !os componentes liquidas al aumentar Ja temceratura de tal forn1a que la 
máxima expansion se present:i cuando una arasa $Ol1da 5e vuef·.1e 11ou1d.3 c:::r.io .:-.e muestra en 'a 
figura 11 

Los camtHOS de volumen e!:;pec1t1co tinverso oe la densidad\ je Llna grasa con resptc:o a la 
temperatura mostrados en i.:::i f1guru s:r.1en p.aro:J calcular el porcen:nJe de solidos gr:::isos a una 
cierta temperatura. lo cual se puede hacer al extrapolar ra ~inea de solidos y la linea l1qu1da haoa ra 
coordenada de volumen espec:f1co Et pcrcentaie de solidos es igual a !a fr<:1cc1on de la ':)rasa que se 
encuentra sin fundirse 'I se e}(presa como ~·o solidos grasos == BC/AC 

En la tabla 12 se mt.0estran algunos valores de 1ndrce de solidos grasos {ISG) en algunas grasas 
naturales 



volumen 
especifico 

e 

Linea de 
solidos 

\ 

Figura 11 
Curva Dtlatometnca de una Grasa 

Curva dllatornétnca de una grasa 

A 

Tcrnperotura 

Ref; Badui. S Química de los Alimentos (5) 

Los camtuos de volumen espec1f1co (rnvcrso de la densidad) de un:.i -;rasa con respecto a la 
temperatura mostrados en la figura 11 sirven par.::i calt::ul.:Jr el porcentaje oe solidos grasos a una 
cierta temp~ratura lo cual se puede hace1 al extrapolar la l1rH!.J c::e solides y l:J linea liquida hacia la 
coorder.ada de volumen espec1f1co El porcentaie de solidos ~5 igu;il <l la fr3cc1on oe la grasa que se 
encuentra sin fundirse y se expresa como 7'-o solidos grasos = BC.'.:,c 

En la tabla 12 se muestran algunos va!ores de md1ce de soltdos grasos llSG) en aigunas grasas 
naturales 

Tabla 12 
Valores ae ISG en alqunas aras.as natur<Jles 

~~;::- ::.- Valores de 
ISG 

.Gt'asa·, Punto de 1Cl"C 
lfuaión °C 

121.1-c . 26.7"C 3-3.3°C 37.B"C 

Mantec;u1lla 36 1 32 12 9 3 o 
Manteca de 29.5 62 48 8 o o 

cacao 
Aceite de coco .<6 1 55 27 o o o 
anteca de cerdo 1 43 3 1 25 20 12 4 2 

Aceite de calma 1 39.4 1 34 12 9 6 4 
:Aceite de semilla 

1 
29.9 

1 
49 33 13 o o 

de palma 
Manteca de 1 47.8 

1 
39 30 ::e 23 18 

becerro 1 

Ref: Badu1. S Cu1m1ca de los Alimentos t5) 
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En productos de pastelena 'I pnnquelena ~ste concepto tiene •1na ap1Jcac1on muy 1mpo11ante. en lo 
que se refiere .:t la elabcrac.on del pan St3 t1eno un.:J gran tendencia al uso do mantPcas de coco o de 
palma. pero !al ve;:. e!I uso mas 1mponante def cunccpto d~ tSG en In el:-sbor.:icicn rje ~obenuras 
compuest.<.ts !.:is cuale~ se formula~ con n11?.:::c!.3s de mantee~~ veg~t.:iles l:.is c.u3iP.·~ r-errn1toen produc:r 
cobertura~ con diferentes puntos de fus1on ·¡ con d1f•~ren!f!S r:.~r::ic~erí!'>hc.:i~ t=?n su comportamiento 
lograndose prc:oucir cot'e~urJs .:::iae•.:u.toas p.Jr3 :~ts cJlfert:nc:a!; ,::1rnaiol0g1c;ts €-~tac;r.ir:alo!> ."!u:-ar.!e 
el año. en t.::i t.:ibl.a 1'3 y •.!''' :J figura ~:"' Se! mu•~..-~:r.,n c:.-is ~1.::1'"'t•_•cc1•_, cr,rn._•:-c,,"Jl0.- ,::li.~.-ic.:i::. er. 1.-i 
elaborac1on dP cobPrtur:l~ ccr,...,~1Je~:.::Js 

En la f•gu~:t ~e puede oc-,.;¡;;Jr G~~~ :i ~:~·e o rnénos !e) n1.1n:.!c..:i .":,,. ra~nl~ tn<Ji·cr ·, ¡:.:;.:; / r-cr ,o r..ir.tc 
debe ser US.:::Jd.3 en cl!fll.:l~ ~r1C!.> rnr~ntr.:JS QUt_"' .3 ~P.n.p+"'raturas t_•r.t:-t--" 1r.s 4C"C: ,l ~.~ .. .- :., :¡r;i·,.:i ::= :¡cr.~ 

el maycr "~' IS(; y ;:io1 lo tLJn~o ~s rn+~1c~ orc1on ·~n c!rmLJs c;1l•d0s 

T.30la 13 
..: !SC ~~n C.:::..;::. rn...lr':1:..:c.J:; .:..Jrn.,.rcral.-~'> us.a<:¡J':.o ,_•n csrer-:ur.-i~ cornpues:as 

FUNCIONES DE LOS l l~:ccs ErJ PHODUCT-:.;$ DE PASTEL ER;,.i. 

Las ma1-itec.3s, que sor1 ius ~rrnc:p."llcs i1t:;1dos ulil1.::¡;¡r-;os +_·r· f.:::i •r.cus.triZt dt:> p.JS:t:o"IC!.. apor<:Jn un qr3n 
numero de caractens.t1CJS a 6-Stcs ·-=-~-. ¡rr:p<:Jrtcn suav•~~._1rj :o ~~.JI :.;e :=r11J1r.<J gr.3Cla5 <:J r.:i cap.:icrcod :le 
1ubncac1on de la estructura dt;!I prc~"juc:o horrit?ade,; pnr d1::;p._,.r~<Jr S.é' ¿n ·orrnd de oelic~JIM y <JIObulcs 
en .:?! batido paste:.;ro :nh1t.:1.:ndo as1 :<'..l tcrm.:::ic;on d-= -ea~s tnCl1rn~~ns1ona!es muy rrg1d<:!s Ce gluten at 
encapsular f.:l h.:inn.:i y 8v1r.::u :..u ::crr:pleta h1cr::1toci.~r-. est.::o pr.:-.p1;:-d.:;<.I ·.1a muy 11;+.:ida :i ¡,._. pl.'.ls:1c1C::JC 
de la manteca ya qu~ un.3 .-:-:.:.inte~.::J SL.'3.1e :1f!r.e rr1e¡ore~ CJr.:lc:.:•ns:1c.as 1ubnc3ntes qu..:: '-na m;-1nteca 
dura En el ca.-;o r:!e rr>.nn~ec.1.,; ··rnt:•:.¡~~c:ldas aa~rn.:J~ se logra -=-1 ch~cto de ret.,,.•1c1on c~o=> .'.lgu.:::i .:J;1ncc 
un producto miis S..J3'-'t" '.! dt! ;r1~,or cornest•t:·1l1c::JG por la grnn retcr.c1on de ngua 

Uno de los requennl1eritc:s <+.3S '!T:pcrt.:::ir.tes p'J::i un.:.. buena rnantec.:::J pasterer<J es el de !ener una 
buena propted.::id leuaJnt~ ~s1o s1r,nrf1c::i quL~ CJo!t't::! pos~er !.:i c.::ipacidad ae atr.::ip.:ir .:iut? y retener1o 
cuando este en ccnt.-:ic:o con !os •n']red1('ntes Oel b~t1dc. los rTH~Jcres producto'.':. en ta l!labor.:Jc1on de 
pasteles son las grasas hn:~rogef".:ida:.i y lo:i. tipos t::!SPC<:ia~es oe mantecJs h1drogenadas 
emuls1fic.:uJa~. m1cntr~!'.. qul: '.::iff;:¡~ ~.:i.;.::.. ·.:eme r::i m:J~l~e~u·!Ia !J .::.~al se u5a por IJs c:ir::.sc:en=::t1cas de 
sabor que ;mparte tiene prco1•'°dace•_ C:t::! -=rcm,1c0 dt:-f1-::1er.tc-::. ¡ ;:-cr :o t.:intc c.:~b"" ..::c•r-:i¡:i10m.,;rHar::>e 
con un mezclado con mantecas que crAmcn mt:.1or ~ 1 .2) 
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F~ura 12 
% ISG en dos mantecas comerciales al variar tem ratura 

%ISG 

70 
65 
60 
55 
50 
45 
40 
35 
30 
25 
20 
15 
JO 
5 
o 

o 5 10 15 20 25 30 50 

Ref. Conesia de Grasas y Aceites Vegetales S A de C. V F1Cha F1Chas Tecn1cas (19) 

2.5. HUEVO 

El huevo es uno do los mgrod1entes más importantes usados por el panadero llegando a representar 
en ocasiones hasta el 50% del costo total de los 1ngredrontes, os por esto en gran medida por lo que 
se ha evitado desde hace tiempo el quabrar el huevo en planta y se ha generahzado el uso de 
productos de huevo entregados a granel ya sea en estado fresco, pero preferentemente congelado 
y deshidratado El huevo tanto congelado como deshidratado, tienen la ventaja de evitar el riesgo 
una conlammao6n bactenana. sin embargo el huevo deshidratado llene otros beneficios tales como 
la fac1hdad de manejo, el ahorro de espacio durante el almacenamiento y la facihdad de comprar 
grandes volúmenes a baJO costo sin peligro de sufnr pérdidas (1. 2. 42) 

El huevo es rico en proteinas, grasas y ciertos minerales, en la tabla 14 se presenta la composición 
química del huevo entero. la yema y la clara 
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Tabla 14 
Composta6n quimtca <Jo huevo entero, yema y ciara 

Humedad 
Prote1na 
Grasa 
Extracto libre de N 
Cart>oh1dratos 
Cenizas 
Calotias.Jmg 

Huevo Ento,-o 

73 00 
13 00 
11 50 

1 10 
o 30 
1 00 

1 586 

Ref: Oubo1s. D Functlon of Baking lngrcdrents (14) 

Yema 

49 00 
16 70 
31 60 
120 

o 21 
1 50 

3 524 

FUNCIONES DEL HUEVO EN PRODUCTOS DE PASTELERIA 

Clara 

8600 
,, 60 
020 
o.ea 
o 40 
o 80 

551 

El uso del huevo no solo en pf"Oductos de pan1f1caaon. sino en la preparac1on de cualquier alimento 
contnbuye en forma importante al aporte nutnaonal ya que es una nea fuente dtt proteinas de alta 
calidad que aporta todos los am1noaados oscnc1ales. la protc1na de la yema que os una fuento do 
matenal constructor de te11dos es una ne..~ fuente do grasa. vitaminas y minerales osonoales 
pnncipalmonte hierro. fostoro y e.aleto en cuanto al aporte de vrtam1nas contiene cantidades 
considerables de A. D. E. K y v1tam1nas del comple¡o 81;: 

En lo que corresponde n los benefíao!: del huevo en ol producto hay que destacar su aporto a la 
estn.Jctura debido a la gran cantidad do proteínas con la propiedad de ~orm.::ir una '?Spuma '1' ser 
batidas la cual al desnalurahzarse ong1na una estructura aireada ro/at1vamen10 estable Quo es capas 
de sostener a otros 1ngred1entes El huevo es capaz de laudar de 5 a 6 veces su propio peso de 
1ngred1entes 

Es tamb1en imponante el aporte sobre el color y el sabor de los proouctos. esto siempre y cuando 
sus caracteristicas originales sed11 buenas ya que en caso de presentar anomallas como por 
ejemplo un sabor malo. esto predominara tdmb1én en los productos horneados El color de la miga 
depende en gran parte del color de la yema sobre lodo en IO!. lugares donde no es perm1t1do ol uso 
de color artificial, mientras quo el color de la conoza so me¡ora por ol aporto de protoinas que cfa y 
que participan en las reacoones de oscureCJm1en10 eon azucares reductores 

En la actualidad debido a la gran cantidad de productos elaborados con huevo. se mane¡an mezcJas 
de clara y yema dependiendo del efecto deseado. sin embargo se debe tener cuidado al realizar 
estas mezclas tomando en cuenta que la clara proll'oc.a un marcado efecto endurecedor de la miga 
mientras Que la yema tiene una accion suavizante y es la responsable de que el huevo entero tenga 
un efecto más suavizante que endurecedor (1. 2, 28) 

2.6. LECHE 

Es uno de Jos productos más comUnmente utJhzados en pamf1caoón ya que su inclusión en la 
fonnul• garantJ.Za un aumento de calidad en los productos, aporta valor nutncionar. me1ora la textura 
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y da me1or cotar .a la corteza. En la tabla 15 se presenta la compos1ción promedio de la l~ctie entera 
liquida. 

Tablu 15 
Compos.1c:1on de la leche entera liquida 

~~::;:~~;~~~-~b ====P=O=R='~=7~"=5~=.,:f,AJ_E - ---a-ji 
L~c!os:i ~I ·1 7"'1 ,., 

Gr::is. .. 1 2 ·~e, 

::: ... ,,,~" ---¡¡ _e_; es .. __ _ 
Ref Facultad dP E"iolULllC5 Sup~"fl0f·~~. Cu.1u:1t!dn c~~.r::.o '::H1lrol ~-:-,,lf~l~.'.)í:(~ •1c ... ~~r:~-.~ >-·.._¡,;:_!.Ji 
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En Mex1cc en los •_.!timos .::iric:, <o-1:· r.a tr.:it:J'.:f) d•· ~·:1n-i:ar cnn ;; .. ;s:::•~:C.15 cfr: 1€..~ct:P. dt::b1do 
pnnc1palmente a !.'3 mala c.ahd.::.id de ta r~~ch .. ! n,1c;rc'"l<...1I . .i ·~..i'i ;il!os ccs:o~ 'f .'..l c::.:nst~1r.tc~s r!esabasto!> 
sin emb3rgci a peszu de que e<:>tos sustJlutos tr<l·~n ,1!r.t."",1S • .-•r:L1¡:i:~ sus o:e .wdcs -:os:o:!' son un 
1mped1mt.•n~o muy fuerte ¡:iar~ su ,n,p1Pn1enrac ¡Qn corist.:::ir!» :1..:.,.•rr ...... s ,•~· ·;~ p01..lt:·r :gu::lar •odos ios 
beneficio~ de !a leche La pn.>~c~1t.::.c..Q'1 mas !..0:1c1tad:1 e~ 1:1 12cn.;- ·_?f' 1 .J~ ,rc.-..·-:.1~:.:"::- cJ•~ r'°<-,:""',1frc:.i("10n 
t:!!> la lecnc ~n polvo y dt:rit10 (1e e~:<]~ !a m.'...15 c.ornunn1ente uul1:~•::: ..J ~~~, '.-... --cr-if~ .:-r. poJ,,·o 
descremada ~., l:l ~:lbla 1'3 ~€ rnl.ies:oa l.J <:cr!lpos1c10P (:1ü ~odas lac:; lt~s.'•~:>~ ,~·..;nct?r!r:H.!3S. qup se 
mane1an en p.Jnaderia \ 1. 2 15. 3b) 
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Deb!ojo al gran uso de t<:i tE<'cn.::.- en pcl'JO y pcr su tllüvado i:ostc de comp•:s en la actuohdad, las 
tndustnas tienden a comprar .·clu:1'1°"ne<;. unport.:Jnte.<:: c.,-.. Al!:1 p<lra ::iseQur:ir ·-:?I abasto y obtener 
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mejores proctos. asto implica rl tener un olmaconam1ento controlado para evitar dotenoros que 
traerían pérdtdas ocon6m1cas importantes Dobon tomarse todas las modidas para ev1tar conton1dos 
de humedad mayoros. ni 2 5% ya que t'"Stos ocas1onarán la formación do grumos drt'ic1les de d15olvor 
durante los proc.c~os. adqu1nra malos sabores y cloros. asi como colores indeseables quf,, 
transm1t1ran a los prod\.lctos Para evitar también ocrtas reaccione:> el~ cnranciam•ento 
recomienda Ql1a la temperatur.-• de almacr~n::1m1ento n11nca <-xccda de k.,s 7•1"C (2 5 13. 30) 

Otro de los deri .... ados de lu lec.he que ha sido ut1hzL1do con bu~tilnto frPcuenCJa ha sido el suero ~1 
cual es un subproducto do la fabncac.1on de quPsos. cMo d1f1ero d~ 1~1s leches des.cremada5 f~n polvo 
en los n1volos de protnína y lactosa y por lo tanto en alguna~ prop1c-d<J(:lf' ... f .. r-oon<.t1rs -:amo s.on ci 
obteci.er productos do ustructura monos firme dcb1~0 a quf:? f•n e! SUP'C' la lac1oglobu'1na 'i 
lactoalbum1n.:.. en contrastl• con l~-i r:asd1na. r.o 1P!Ora<:tl •. l'1 con 1,<; rro:1:-,r.-1•. <1f'I !;1 harina rnr~ 

produor una estructura de gluten m3s flicrt~ En cu.'.Jnto al co!rr de :a cort1.!.~2' ~ ..., •. a~ro p1odur:c l'" 
color mucho mns pronL1nc1ado debido .. 1 eh-.vado conte-n.:10 d._. l:\ctn'i.:l f"~ cual :>ti ~fH r~dur::tor 

incrementa las reacciones de oscurcc1m1ento (2 13 38) 

FUNCIONES DE LA LEC~E EN PRODUCTOS OE PASTELERIA 

Et valor nutritivo du la lcc..,t:: es unil de las pnnc1pales razones dt; .... u uso f!n prodl1ctos de 
panit1cac1on. ya que complementa el aporte que hace la hanna de trigo pnnc.pairnente en lo que se 
refiere a \a hs1na la cual e5 mucho m::is abundante en \A. loche La \eetie tie~c.remada en pot.10 es 
buena fuente de nbof\av1na. a la cu:ll cont1anc en una can~1d~d "ar1t1""> ·,¡ec.es l"Tlayor que \3 harina 
blanca, posoc tamb1en porciones grandes do todos lo<;, minerales roqucndos ;.ara la dieta humana 

En cuanto a ta calidad del pan podemos deor que meiora el color d•? la corteza y ol sabor por la 
presencia de !actos.a en las reacciones. de oscurec.immnto. pero no menos importante es su acc.on 
estn1cturante al dar ur, efecto enlazante sobre la prote1na de la hanna ¡ reten•endo agua durante el 
proceso de horneo man!er11endo una miga sua..,e y fresca en el mercado 

SUSTITUTOS DE LECHE 

Como so menciono a:-lter1ormente on los ultimas años se ha 1ntens1f1c.ado el uso de sustitutos de 
leche. los cuales estan fo·mados pnncipd.\mente de suero y de otros sustitutos parciales de leche 
con los. quo so realizan me~ctas hasta lograr una d"' aphcacion eor,pcc1f1c.a Actualmente t'tay 
sustitutos en pol\/O grado alimenhc10 los cuales son secados por a~pers10" cara reemplazar a la 
leche en polvo de~crcmada en pasteles. e~to<i productos puPden cono;.1s.t.· bas1camente de los 
siguiente$ 1r.gred1cntes 

-Suero-
-Case1nato de sodio-
-Leche descremada-
·LeCltJna-
-Fosfato de caloo-

Estas mezclas pos.een un sabor y olor normal. con una humedad del 3 8% como mauumo. un 
contenido de grasa do 2 5% y un contenido de proteinas de 2 8% (18. 38) 

2.7 POLVOS DE HORNEAR 

Un pol\IO de hornear es el agente leudanti:, producido al mezclar un matenal áodo reactivo y 
bicarbonato de sodio. r..on o sin la ad1c1on de almidón o harina Lo<.:> agentes leudantes son 
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substancias cuya funcion es airear a las mas.:is y batidos. provocando su ligereza y poros1d<ld Esta 
poros1oad la mantiene el produc:o horneado y es importante por- ser la responsable de una buena 
extens1on y altura del prodLicto de su comestrbrl1dad. fac1r1ta su d1gest1on y contribuye al sabor El 
polvo de hornear- detudo a la reaccion qu~ lleva a e.abo realt.;:-a un leud:ido de trpo qu1m1co el cual a 
p~sar de ser el mas 1mport.:Jnre en productos de pastelena no e:<. el un1co qui":! se lleva n cabo 
tambren astan presentes el leucado mecJn1co el cual consiste en la 1ncorporac1on c1o airo dur-;:Jnte el 
proceso Ce creniado de la m.::mteC:J y el a;:uc.:ir al ser apl1c.:ido un tr-<:iba¡o m~carnco ~"n ~:;te r:.:::iso la 
cantidad de aire incorporado depende d•:! J:i5 c.::uacterrst1cas de ia 'Tl<..tntec:-t el t.Jrn:Jño t:.~ ;;1ru:u:a 
del a.::uc:ir. el ~1f'.>mpo au c:-err.;-,\!o !~t !1)mrn~r.:11ur:1 y !.'.l velcc:d<ld ·~·_. crem.1do "/ •::·! '•:uC.:1dO ~1-:,,r::: 0::1 
cu."11 es prcporcronL'lCO por el •.ipvr J•·r~·.>rLH.:!O dur:intL• • .:d prc..c.·SO cJ>.: ~iorr:t~U 

Los ::::civos c:e ~::::rr':t!.3r •...'..'SL}:""' 1 ,;r·•.,"t'...:!o~• ;.'cr :r,_··_, c::wnpon•:r-:+~"; pr ne p.il•!"S 1.Jna f:.....•:>•1:e :!·" :::i•o,.0:1Co .::o.• 
caroono que por to gener:i/ en µreducto~ dt_. ;:J:1steh!rril e~. biC."'lrtion.JtO dl~ socio t•d 01c3rt:ona:o de 
amcnro ut1li:::iao como lt.!Ud.'.lnte ·~n J.3i!•~!a:> de¡a re51duos :-::;t.f• mp...Jrten un s.:iticr ·l•-::::at:]rac;:io1<:> en 
pasteles¡ un.'.l o n1as '.:>~les :1c-C.1'5 1 ·¿er tabl¿i ~5 ¡Que rea::.::::·cn.Jn c.::Jn l!I b1carocn.·ito / 1.n r~!!»n."JCCr 

inerte o -.1eh1culo que puede ser aimrCon o ~ecu':l de mL:J1.:: q._,n t, ... "3'n1:: 1.'.l ~1~.'3l1c!.--ia .'::::!ü .:-ibscrter 1a 
humedad amb1cnt.'.lJ que podrr."] hacer rt:~acc:cnar prenidtur:-irr-.• ;-n!·~ al t;•carbor>.:J:o -~•! ::.cc!10 '1 2 35! 

Existen C1ferentes ttpos de pcl·.-cs d~~ horne;:ir .::i s1.~1ec..::.cn <!e .:•!le:;. dt.!pt:nce en ·Jr.:ln r·,~~did,, ~.!et ~1i::o 

de pr-oduc:o y del proceso a.: .. ~1~corac:cn L;:i :::.1gurentr.! ~~s J;::i c:1;:1-;,f,c<1cion :'"?~as r.ornun de acu.:r:-::~ a 
su forma de acc1on 

-Polvos de Acc:on ?..'.lp1da- Cuando ~e u!il1.::a ton b;Hidos pas:ereros gr.-:.in p.ir:e dl..,.l C'~.:: <>~ df-"?~;::::r~.,:::e 

en un tapso de tiempo relatJ'•3r,.P.nte cono durante t:!f rne:.:cac:o "/el ~ren~po ~r·~· .. ro .:JI hcrneo lo c~al 
da ongen a produc!os de regular •::Jlumen y de estructur-a pl3r:J 

-Polvos de .:..cc1on Lenta- C•::-sprcndt~n l.:J •nayor pnne oeJ C02 en el proceso de horr"eo. 
depend1~ndo dei .::icido leuc.Jantc t:;ue 58 uttl1ce ser.::t J.:::J v.:·:oc1d.:id de rc;::icc:cn . .:i:::.1 oor CJ<"3-mpto :;r ..:! 
acidO es p1rofosf.:uo el polvo sera moder.::id.'.lmcnto J-:-nto m1cntr.'.ls que :;1 es 'osfato de alurirn10 y 
sodio seran de acc1on muy ret.'.lrdada 

-Polvos de Doble Acc:on- Es:os con11er.en por lo mt~nos ~es .-ir_;t..:n~1~s .. 1c:dos uno Ct~ acc1on r<Jp1da 
que es fosfato monoca/c1co y otro de <3CC:on lent::i que ~cr ro _,.~r~~r;:¡I es ;)rrc~csfato .:::ic:do de scc10 o 
fosfato de aluminio y sodro ( 1. ::::! 7 36) 

El mec.:ln1smo de la reacc1on .:c1 b1:=.::irbonato de sotJ10 b.3JO f..J ;]Cc:on ael c~1cr y ¿n ~n1er-;:icc1on con 
ac1dos leudantes se muestr-a a contmudC1on en la figura 13 

F1gur~ 13 
Mecanismos ce reacc1on del b1c..:Jrbonato Ce socio 

2NaHCO.l Calor 
Bicarbonato 
de Sodio 

Agua 

3 CaH,.(P04>: + 8NaHC01 ----
Fosfato 8icarecnaro 

monocálcico de sodio 

CO: 
Bióxido de 
Carbc-~no 

H,O 
Agua 

Na=CO.J 
Carbonato de 
Sodio 

Ca1(P0.1b + 4Na 2 HPO..a + SCO: SH::O 
Fosfato Fosfato 81ox1do Agua 
tricalc1co d1sód1co de car-bono 

., 



HX NaHC03 AQutt 
Sal AGJda B1c.arbonato d~ 

Soeoo 

Ref· Badu•. S Ou1m1ca de los .:.hmer.to?. {5) 
Beht=. H O Ou1m1ca do los Ahm~nto5 (;") 

81C<'.lrt>Onato de 
Sodio 

Fosfato 
monoc.alcico 

monoh1dratndo 

osfato monocáloco 

Almldon de ma1z 

Sulfato sod1co-
alumfn1co 

P1rofosfato .aodo de 
s. ocho 

Sulfato d@ calcio 

Cart:tonato de caioo 

Cremar tarta.ro 
(tartrato 

acido de potasio) 

,,2.c1do tartanco 

Lactato do c.aioo 

TaoLa 17 

Ref American 1nst1tute of Ba,.._1r'g C....,r!.O de Pan'1>C.:lc.c:n .::) 
Baou1. S Cu1m1c.a de •os ,:.11rr.en:os 151 

coz 
BIOxldO du 
Sodio 

El rend1rn1en10 del t;•O•:C::o á<J ~.::itoor.o ·~n pal"o de >-icmear '>•~ '11a ::JOr jo JA<"tc?fLJI ~"1 i:: O'Or-::.ent-:i 
como m1n1ma para tcrrr'IL .. 1;H ..;n ;::oh .. o :1~ .,ornear 1-1ay Quoo! .3r:Ju.r:e :.1 ~ut•c1•!r'I!~ ca:-t•dad d•"! c1c;co 
para n1..~utrJh::::ar el n c."lrnon:ito u ci...,'JI CoP•?nde de -:.u P•~se ou cOIT'C1nzic1cn la antencr se 
puede ,¡;:ilorar util1.:3nC:o •!I ::or':::oó?Pfo :Je .. ~lcr de noutr311.:3,_,on .~1 cu;:il '>e ~:.:presa como el peso en 
kilogramos do O•cartor.a:o d•i jO.!•O Q1,..<? r~._.:ral1;::ara corr1p1~t:1mente ~00 ;.,i1ot]ramos ae sal ac.:aa En 
la tabla 18 se dc:;c#1bir.>n 1;;.is .u::1,..:..lc.cres _:e los .JC:éos :~uC""lf'!~s m;1s corT'unt':s y .:-n la tao1a 19 se 
mues.tran los 'Ja1ores :Je ni~u!r.:Jl•:.:tc.on 'je al']l•nos .3Cidos .eua.inttJ5 ccri este Cato es pos•Ole 
determinar cuanto .ac:co it=udantt~ se requiere para neu1rat1.:::ar una ca:rta cantidad de C•Cartionato de 



sodio para lo cual empicamos 'i'.I s1gwen1e tOrTTiuln C:Ol"l lo cual e:'I. po-.1bte rPal1znr 1.::1 'orrnul.;:1c1on do 
polvos de hornear 

Cantidad de ac1do "" Pe5o do 81carnan~no c., Sorlro X --: 00 
Valor ae neutra10.;:.:1c:ion a.,1 .~c1Uo ") 

ACIDO 1.EUDANTE. 

Fosfato monoc.álc.ico 
monohidratado 

Fosfato MonOC31cico 
Encapsulado 

Pirofosfato Aedo de 
sodio. 

Fosfato do Alumin.o 
y Sodio 

Fosfato Dic.3lc1c-:> 

TJ.Ola iB 
;.;::>L:c.:..c;oNES DE LOS ACtDOS LEUDA~HES 

APLICACIONES 

r-i:.nnas preparada~ para 
~ot c;akes y galleta!O, pastolos 
~.:;ing.:.I toad•. polvoa de 

homear de aoble aco6n 

Harinas preparadas par-a 
pastel, hanna de iloutoloudado 
y hanna gruoso de mai;.:, 

hannas, para hot ca,.;~s y 
wanes 

Vanos tipos de hannas 
preparadas para aon.:i~. 
b1scut1s. enlatados 
retnge~dos. polvos da 
hcma.ar •n general y 
todas las harinas 

preparada!». 

Todas las hannas 
preparadas, cspec:.alrncnte 
hct cnl<es, bt~cu•ts y 
muffins. 

Todas las hclnnas 
De ~tl1dr at.:ido proparadilS 

COMEf.&TARIOS 

tn::roment.a la ill<A'tnc1on <:fo lo.-,. 
batuJos. 1mpar1u mayor parte del 
co~ quo $0 dosprendo en 13 
moz:-::.Jadora 

Cdpsuln lentamonto scluole. 
Retarda el dosprend1m1ento de 
1)35 durante al rTW"~dado. 
t1.,mpo de pes.o y horneo 

Ac.c1ón mas lenta M1n1ma ac.oc.n 
durante et tiempo do piso. 
Rc'5puos.(.a nip1da en el homo :1 
en ol lro1do. 

La ac.cion mas lenta u~arto '3'n 
combinocón con otros oc1dos. 
Me¡ora la ~uavidad y ~umeü.3d 
do los productos home:iaos 

Acc1on l6nta. 1on~s de c.:i'c.o 
aumentan la v1$C::'lsn::.;Jd 
Desprendim1enlo d.a CO~ SCIO 

en el horno 

Sulfato de A:um1rno En ccmt1nac;on con No s.at1sfaC!cno cuandc s.e ut1lrza 
y $od1oleudantes de .ic,,..ionsolo demao1ado :ento. Puede: 

rap1da acelerar la rarcieoz en !.;is l'lannas 
preparadas 

Glucono OP.lta LactonaPz-.n o:inta~ado p•z..;.".30e .Jc:c1on l0nt...1. se activa durante 
leud:ida qu1n11camdnto e1 ~crn • .:oo 



Ref: American Instituto of Bakmg Curso de Panif1cac1ón {2) 
Out>o1s. O Function of Bak1ng !ngrect1ents (14} 
Manley. D J TecnoloCJ•a de la lndustna Galletera (30¡ 

Tabla 19 
Valor de N.::.utr·11r==:ac1on de .:.cides Lelidantes 

Acido Lcudantc 

Acido Tar.anco 

Cremar Tartaro 

Fosfato 
~.J1onocalc1co 

~1onoh1dr=:it.:ido 

!MCP\ 

Fosfato 
Monocalcico 
Anhidro 
CMCPl 

Pirofosfato JC1do 

de sodio tSAPP) 

de Fosfato 
a1um1n10 
íSALPl 

SOd10 

Fosfato d1c..alc1co 
D1h1drataco 
IDCP\ 

Sulfato de alum1rno 
·1 sodio (SASl 

Glucono Dei ta 
Lactona <GDLJ 

V:ilor da 
Neutralización 

1"':6 

45 

ac. 

83 5 

74 

100 

33 

104 

45 

Rer American lnst1tute of 2;::i"rng Cur$C de ?antf1cac.on •.:: \ 

J 

Rapidez de 
Reacción 

Muv Rao1da 

Muv Rao1d.'.l. 

Mas. lento 
lnterrneara 

Lenta 

Muy lenta 

Muy 1cnto:i 

Muy lenta 

Lenta 

FUNCIONES DEL POLVO DE HORNE:...R EtJ PROOUCTCS ::=.E PASTELE.R!A 

El polvo de hornear .:itec~:::l -:j1rec~:::irner.:e d ·.rch ... rncln de los croc:!uc1os un;i c::inttdad pobre dara por 
resultado productos de poc::i altur::i rn1antras que una c::ir.t1d::id uxcesrva C.:lus•ua un vclumen tan 
grande que rornpera !a e$truc:ura :::Jusando qu .. ~ o?.I ;-;rcduc~o so-: colaose El ini:remento en -.rolum.=::n 
que provoca result.:::i en una mayor .Jrea expuesta al ::::ilor c:ur::inte el t1orr.eo lo cual trae corno 
consecuencia un adei::uado coc1rn1entc que se ref1e¡a en una rn1ga suave y de fac:I d1gest1cn. un 
color y un sabor agrnd.'.lOle por !;:.i fac1l!Cad con que se !lev:Jn ;:::¡ cabo reacciones de oscur.;-c:m1ento y 
caramelizac1on 

Técnicamente el rnune¡o aaecuado de 1a r~.:Jcc1cn del pot•10 de hornear puede permitir la ootencion 
de productos d1ferer.tes. .:::J partir de una m1sm3 f:::rmulac;on Ge p3s:el o ~anque, por eiomplo s1 se 
libera rap1damente 1a 1nayona del CO: 8n l.;:i primera ~!apa ce1 horneo ya sea ccn una temperatura 



elevada o con un polvo de homear de acc1on rap1da se puede obtener productos grt'?r'\ados o con 
domo. o por el con!r::ino st d1sm1nu1mos rn tempe-ratura <1e horneo inicial de forma que la hberac;ón 
del CO: :-;ea m.:Js l•_!nfa obtendrt~rnos productos mas planos 

El pH de los batrccs es tamb1en aft-JCtaC.::o por t-.:!l polvo dt! hornear esto trae comrJ consecu~nr::a que 
al hacerce mas ac1do las. rear:c1cres de 'J!;Curecunu::nto y c:ira1ne!l.;!ilCIOn no s~ '1es;"Jrro11., ... n con tanta 
intensidad lo cu3l !r.3e como con$•~C~1en<-: 1 p:lsto:~l1""?s con rn1:]a•; ¡ cor.P..:::is ni;v> cl<1,.rl<.> ¡ -:le ~abar 
mas deb!I ¡ "': 2 :- .:?,2 33 ~!J, 

2.8 SAL 

La. sal o cloruro 0t: ::.ooir:i e-; un 1ngrcd1t!!'~":! tund.1men:.,1 <'!Pntro a~:- ros produc:cs de paste!~na debn 
tenerse cu1d....ldo e~:- qu~~ c:in1pJ;J at<_¡unc:; rt""!'Qt1t~nn11t::!ntos '~or-,n ::;en ,~1 dP. t•-.ner un bdJO costo. Qt.:e P.n 
soluc1on :icuos.:l s.~a l1n1p1a 'I s.n $l.s!anc:a<.:> insoluble!. tiue c:.:>ntt_!nga PeC:~HJr-1as '.:.:::!nt1c.:ides d.:!' calcio 
y magnesio !ene-r un saDcr sal.--iao ¡ no am.'.:ln;o, cetJ~? !ener u,....a gr:~nu!ac·cn tal que ~·,.,1te su 
opetm.:i;::arn1er.to aurantc el ~1:n1Jcer1.:irT".:ento. '.>e recomienaa oue tcnr1ri un~• p~He;::.::i m1n1r-i.:i del 
99 5"./o 

Las pnnc:pa!es apon.::Jt..:or.es ce ta s.:il .:! los produc:c.s df! pas:l~leri~--i son . me1or.1r t;ol sabor al r~5alt;ir 
el de otros 1ngred1ena:s o contro!anao ta dul;:ur:-i sn1 1ener q1H~ o.sm1nu1r el n1·.1el de .:iz:.Jcar y por 
tanto d1sm1nu1r su -=fecto sua\11.::.:lnte meicrar el color de la cone.;!3 al d1sm1nuir la tempera!Lra a !a 
cual caramel!;:an los a;:uc.3res Jurnentar l.::t · .. 1d.:::i de res ¡::roduc~os al rt-'".'!encr ~urr»t~C:~d 'I C<J:- un 
efecto ant1sept1co sotre algunos rnicroor']~nisrnos ( 1 .2. 5 . .::e> :J.1) 

2.9. EMULSIFICANTES 

Los emuls1f1cantes son sustancias que permiten l.a forn1ac:cn o es.:.:ib1i•z.::Jc:cn ·j,~ !a d1soers1on c!.u 
dos o mas sustancias que no son m1sc:bles. esto~ .:id1t1vos al r(•duclf la ~L>ns1cn super"f1c1al provocan 
que las dos fases logren un contacto mas estrecho y aJi s1.: establl1c>::<n E)(1:.ten · .. anos tipos de 
emuls1ficantes. en ta tabla 20 se muestr:i una c/as1f1c<:Jcion cornun basnda en su es:ructura c;u1rr.1c.'.l 
confonne a su grado de 1oni:;:ac1on 

Tabla .20 
Clas1f1cac1on de Emulslf1cantes 

A. NATURALES 

lonicos 
Sales Biliares 
Fosfolip1dos 

Proteínas 
Gomas 

No lon1cos 
Col"3sterol 
Sapon1nas 
Gomas 

B: Sll'.ITETICOS 

lon1cos 
Sales de Aodo5 Grasos 
Estearotl-2-lactilato de socsio 

No Ionices 
Esteres del ghcercl 
Esteres del polighcerol 
Esteres de propilenglicol 
Esteres de la sacarosa 
Esteres de ácidos grasos con sorbitana 
Esteres poliox1etilenicos de sorbitana 



Ref. Amanean lnst1tuter of Bak1ng Ciencia de la Panif1cac.ion· Curso por Correspondencia (1) 
Hugh. B M AIB Memorys Cook1e Technology Course e::::) 
Quagha. G C1enc1A y Tecnolog1a de la Pan1f1cacion (36) 

Tanto los emuls1f1cantes 1on1cos con10 Jos no 1on1cos tienen la cualidad ae poseer ..Jna parte 
h1drofll1c.:1 .:1tin al 3~u.:i y otra lrpof1/1ca af1n a los l1p1dos, un e1emp/o qu~ ya hemos menc1cnado es el 
de Jos mono y d1.:.tc1lr]l1cendos En el mercado se pueden encon1r.:ir una gran C<Jnt1dad de 
emi..1s1f1c.:1ntes p~ro no :odas sen .Jdecuados en cualqu1~Jr Jl1rn~nto. una lcrma de conocer aunque 
sea en forma .::ioro)(1m;1:J.:i el ernuls1f1r:ante acecu.::Jdo e5 pcr modio dt;_• los valCrP.s del balance 
h1arcf1hco - l1pof111ca !Et~Li el cu.Ji ·~s ~n:J mt!d1da Ce !.'.".l $O:uo11!d.:id en .:ir;ua a en f1p1aos de un 
compuesto el cual tiene un.:i •!'S<--i!.i .:..1orox1rr.aaa de 2 a 21 !05. emu1s1flc..Jnt~.!s con BHL do:- 2 a 6 son 
mas solubles en aceite. rn1entr::is. yu1~ <.:e a a ..-:1..is son mas sofuoles en .::igua los pr1rneros favorecen 
emulsiones a~ua en :Jceite ¡ !os segundes las de aceite en ar:;ua En !a tabl;J 21 se preser.t:Jn los 
valores de 8HL de algunos emuls1flc.:inte comunes 

Cuando los ernuls1f1c.::intes son usados en productos de p;:inadert.""?, su func1on es mas 01en de 
suav1;;::adores que de emuls1f1cantes e como 1nh101dores o r¿tardilOcros '1·~1 envo!ec:m.vnto Cuando 
los mono y d1glicendos entraren prirneramen:e como resultacJc de c1ert::l~ fL~rc;cr.8S obser.1adas de 
prolongar la su.:iv1C.:.id de l.:.i rnu;a. se p.ensaba que e-;tc e~ecto era produCH.:o r:ior una ... _•rnu!s1ori ce la 
humedad con la grasa m<Js que uni-l mayor d1spers1on a :raves de ra masa o dei b.:i!rdo Se penso 
que esa mayor d1spers1on de la gr;:isCJ suav1;;:ab.:1 la miga del pan. mren:r.:ls que e1 3gu.:. emufsd1cada 
era mas firmemente 

Tabla ~1 
Valores de SHL do emulslf1cantos us.:idos en la industria ar1mentari;i 

EMULSIFICANTE 

Tnestearato de sorb1tan 
Monoestearato de prop1lengt1co1 
Monoastearato de gllcenlo 
Monooleato de sorb1tana 
Monoestearato de sorb1tana 
Monoestearato de diglicenlo 
Triestearato de scrb1tana y poliox1eLJleno 
Monolaureato de sorb1tana y polio111et1leno 
Monooleato de sorb1tana y poliox1et1lcno 
Estearoll-.2-lactilato de sodio 

Ref· A menean Jnst1tuter of 8..-iking C.cnc;.:i .::a la Ponlf1cac1on 
8adu1 S C::u1m1ca de Jos ;..iirn.;n:os l5l 

VALOR DE BHL 

2 1 
3.4 
3.8 
43 

4.6 
5.5 
10.9 
14 g 
15 o 
21.0 

Curso por Corresponaenc13 ( 1) 

detenida en et proc:uc!o horne.:ldO ¡ dl:' Jh1 se hace úxtens1ble su e~todo de 5uav1dad deseada de 
cualquier manera fue dernostra.do exoer.rnen:a!men!~ que el ;::Lin ~resco preparado con 
emuls1f1c.ante no c,•.ti101<:.i ur~.-::. ']r;:.:n ~!1ft..'ft~n~1..J ~ri ~u.:.1v1d.::.1l~ qL.o::: \.!l prep .. :n.:i-::o sin el ..Jd1t1vc. pero si 
nab1a una reduc:::on :;ubsec:...;er~tc ~" ·~; _Jr.:Jco -:.:!e f1rme.::..3 7.3r~O:er. s..: ctser .. c que este efecto se 
produc1a sin considerar que tuv1er.::::i rn.:.Jntec.::i o nu, os1 qut:' la ..ic::icn de le:..> monogi1cendos 3parece 
de manera independiente al nivel de m;:intec3 en FI pan ( 1. :. 5. 7 18¡ 



En la actualidad se acep1a que 141 reducc1on que los omuls1f1c.antcs provocan en la veloodad de 
enve1eom1ento del pan, so debe a quo fornian un complo10 con la arn1losa y con las ram1f1cac.ones 
largas de la am1lopect1na. 1ncluyendase dentro de su estructura hellco1dal Cuando el emuls1f1canle 
intcracc1ona con ia am1IOSd evita quo esta retrogrado y pre...,1one ~n cierta forma que migre fuera del 
gránulo de a1m1don. lo que e\il'1ta que Id amllnpoctina del intenor del grano prosentc cambio 
estructural y retrograde Cuando Ja am1lopttct1na retrograda. sus ram1f1c.aCJor1. s se alinean / se 
asocian por puente~ do h1drogeno ~·p~lsando agua en oste procoso Esf;t es la causa pnnQpal del 
enve1ecim1enlo do! pan 

En pasteles do ba¡o con!f-.n•do de gras.:l o sin ell.'.l so recomiendan Pmuls1f1c.:.1ntes quo proC'uA::Cc:Jn alta 
:l1reac1on a !J ~L1su .:.cuo:;a df.:'í OJ!1do Los om~i:s.t.canto!'.'. rnas •• r,cien~l.!::> o.:na ostos son !os 
monog11céndos satur."ldos y :,u forrn<l f1s1c.a í:!S rn1Jy i•n¡_,ort:tnh~ E!. e-:.unc1at ~--·~el n1on:::gLcen':lo este 
en rorma pan.cu:.;:irment,c~ ac1 •• a pa·.i obtener una buenJ ...i.roacion Esta forma .:.ct1Ya st! conc~e 
como alfa cnstahna y so prosunlJ en t11dr;1tos roC1on prepar.ados geles espéc . .:.alos y ·eC1ontemen!e 
en poi ... os .. activos- que resullan de mas fac•I rnane¡o 

En pasteles do alto conrorndo d·~ gr.a!:.a l.::i airoac1on u.-!l b.:.Jt:do so logra por 1.a fa!'.>e grasos<J Los 
emuls1ficantes comun~'ent~ mas u'".adcs sor• lo!'.> mono9r1cÁndos 1nsaturado~. compat1bl~s con la 
manteca o marganna us.;tdas en el pr"lducto y gener;-ifn,en:O? v<J-i ·11corporad~1s t~n eJl.;1s 

En estos sistemas se recon11end:J adema~ de lo antenorrnen!e menc.i~n;Jdo c1 uso de rnezcJa~ df! 
emuls1f1cantes lrpof1l•cos·t11drof1l1cos q..,.e p1osenten s1nerg1smo (1 2. 14. ig. JG, 

2.10. INHIBIDORES 

Las contam1nac1one5 mrcrob,01og1cas Quo so originan en los estabJoom1ontos panaderos provocan 
pérdida~ económicas 1mportanft15 a p~s.ar de que so tienen matados modernos de control sanrtano. 
sobre todo cuando existen cond1c1ones favorables para el desarrollo de estos organismos como 
climas caluro!.OS y humeoos p .. act1cas 1nadecuad.:1s del personal como son la introducc1on do pan 
de devo/uc.ion a las a,.eas de producc1cn, o l1m1tac1ones en la operaoon como puede ser el 
inadecuado 1ntorc..amb10 de <Jrrtl o su filtrado en ol onfnam•cnro y envoltura de los productos Con la 
excepción de las esporas de bactenas de rope. las levaduras. mohos y otras bacteoas que 
contaminan los producto::;. al ::;er sens1b:es al calor se destruyen durante eJ proceso de horneo. esto 
trae por consecuenc.a que las contam1nac1ones que se dan !.On en su mayoria causaa3s por ma/.:is 
practicas sanitarias Para poder combatrr la contarr11nac1on de 105 productos panaderos se han 
desarrollado cuatro acciones p·inccpa1es 

-Aumento de Acidez hasta una pun:o donde ya no sean capaces de dosarrollarsc los 
m1croorgan1smos 
-Uso de mh1bidores 
·Ehminación de m1croorgan1sn1os de la atmósfera por radrac1ón ultravioleta gerrr11C1da 
·Calentamiento por m1croondc.s 

Oe las acaones mencionadas la mas ullhzada es el empleo de inh1b1dor~s los cuales pueden ser 
qulm1cos o naturales Estos afectan el creom1er.to de m1croorgan1smos alter.ando sus membranas 
celulares, su actrv1dad enz1ma11ca o sus mecanismos gencttcos 

Cualquiera que s~a el 1nh1b1dor usado debe cun1phr cienas c.aracterist1cas como son la de ser 
efecti .... os a baJa concentraCJon sin afectar el pH del producto, no ser tóxicos para el consumo 



humano. no per1ucrcar /.::is c.::irac:ensr1cas de los batidos y productos horneados como son el sabor y 
olor. ser de tac1I mane10, solubles en agua y de costo razonablemente econcm1co (5, 7, 36) 

El uso do ac1dos grasos. m1nürah.~s y orgun1cos como rnhrb1dcrf'?s es rnuy d1fund1do sin embargo son 
los primeros ros mas usados en Ja indusrn¿,a ahrnuntrcra siendo su efect1v1d.:;d ccnsocuenc1a de la 
concer1trac1on :..Jsada de Ja longr:ud de :.::i ..:adcn::J (una c:Jdena ram1ficnda es menos efectiva que la 
lineal dt!I mismo .::ic.do) y el pH del nit-~Cio S1.! sabP que i.:J fs~ma to>"1ca de los ac1dos gr.asar; es el 
ac.ico no d1sociaao o sea et que no s1.~ St;>Para en c:iro:Fl~ tes rneo1ns con nHs alc:111nos promueven la 
disoc1ac1on cel uc1do y por lo t.::Jnto reauccn su ilcc.or. ~ox1c:J e~,· 1 r-rJlar:::on f¿l podemos ·,1er 
e1empl1f1c.::id.a ~n Ja tabla: :::!2 

T.:Jbla 22 
Nl' .. ~lt1S de .:ic:cos no d1scc1.:Jdos tH1 a19unos productos do pand1c:Jc1on 

'!-ó .Acido no disociado 
Producto pH .aproximado .. c. sorbico .ac. benzoico propionJco 

Relleno de fruta 
pay ... 86,0 600 86.0 

Pan s 370 13.0 -<2 o 

Pastel blanco 7 06 0.2 0.7 

Ret· A.menean !nststute of 8ak,ng C1enc1.:i de l.:l PJn1f1c3c:cn Curso por Corr,,.-_.s;::onuenc1.'.l {1) 
f\,,1onroy .J. Y La Industria P.:in1f1c.:::iaor-a en Me.io;,co y Ai~wnos de Sl•S Prot:~t::rnas ;32) 

-Prop1onatos- ~os :res nins uti/1.;:aCos sun .:1 C:raC(!t.:ttn de sodro e! :::ir-~p1nnJto di:~ c.::ilco y e! 
prop1onato de sodio P.stos dos u::1rnos repr~.::o.cnlan avrc-.;•rnzid~rn..::r.!t: 1.·J -;-sr.;, del total de :os 
inh1b1dcres usados en pan1t1Cüc<cn. son usados .;n conce•1tr,"Jc:ones 1.::er J •" ;..11 O 45" aepend1enco 
del producto En !a tabla ::?3 se l'Th.~estr;:in Jos n1,u,:le.s dt' ;::roc•ona<o sur,er,cr~~ t~n proauc~r.s do: 
pan1f1cac1on 

-Soroatos- EJ sorbato do pctas10 y ~¡ 3c;dc sortJ1c~ h.Jn ~1co ¡nuy utiltZ.:!G.::t ~n p<J::;torns. pays 
rellenos para pay y panaut>s can frt.;tas E.J .:JcJdo scrorco es un .:JciGo -:;roso .r~sa!:..Jr.'.JCO mL•C:1c rr.3s 
efectivo que los ac 1aos qr<isos. sa:uraacs ¡a .:j'....P- tiene un pOGfH'" 1nti1b1dor trPs a :::..J:Jtro .. ec.:..>s mayor 
sin embargo debido a !a arsoc1ac1on qu.;:. pre~ .. :nr.:i ün pi'1s a!.:1C.:Jl1nos no pu~:-r!t:o> u5,1r·~e p,1r;:i 1nh1brr el 
desarrollo de hongos en pusteles C'e sr1ocola1e cuyo DH <ó•s ::uperror Li 9 pero en loé. pro(1uc!os con 
pHs ac1dos su amplio usos~ r-ecom1t-nd.:J .:::i n1veres de O 0~~ .JO 125 - ~cr':"l.::inca c:or-:io bLi-:,e el peso 
total ael batido En la !aoJa 24 se rnuest.".::l t?I nivel de s::;r:::><lto su9enao Pn algunos ::ir-OdL;c:os Ce 
pan1ficac1on 

-Benzoatos- Es la sal de sodio del acco benzoico (b~n=cato de ::ood10• :.::i :lue ::;ü usJ m.:is 
frecuentemente Cebido a l<J poc.-i soluD1l1Cad ae1 .:ic1uo l1br-.~ ~1'2ne la CesvF.;r.tJJ3 .::.ro s.::r rel:H;varn.:-~:e 
1nefica;: a pH prox1mo n /a n.:u!r.:il1dad .31en:::o SlJ 8fec:o mas not<:lble al .:::iuml:>nt:Jr :a ;1c:rdc:: cet mcG:o 
a niveles del :: 5 a 4 O completo que retardara el desar-roilo ae rn1crcon~¡.::H~1snio'.'.> .:.il 3segur3r un 



menor contenido de agu;;i en el pan, el l~vado y filtrado del airo que entra a las arcas de produc.::1an 
y la conservación hig1erncn da los carn1onos '/zonas do roparto (1. 2. 5. 7. 14, 22. 36) 

Tabla 23 
Niveles de prop1on;¡to er1 algunos produc:os d~ panif1cac1on 

TIPO DE PRODUCTO 

Pan Blanco, productos de 
Sotlena, productos do Boller1.a 
y Masas de r erm0:::r.tac:on 
Dulces 

Produc:~s. de fermentacion 
obscuro-s p.:tnr?<> 1n!egroles 
mult1qrano ..., de cer.teno 

Pastel ~1pc :.nqel Focd (pastel 
tipo espuma elaboraaos 
claras batidas) 

Pastel de Queso 

Pastel de Chocolato 

Panque con Frutas ( Fru1t· 
Cake) 

Productos de P.:inquelena. 
PanQ1...1es finos, Pasteles de 
Tapas (Blancos o Amarillos) 

NIVEL DE PRDPIONATO 

O 16 a O 32'.'·:.., base harma 
O 19'"!·0 generalmente es 5uf1c1onte 
O 32''.'n se requiere bJJO cond1c1cnes 
eJo:tromas climas húmedos v c.ahen!os 

O i 9 aO 38'. ·.,. basP- harina 
O ::?5~b gencr;'llmente e-; suficiente 
O 38': ·::> ~e requiere en ~ond1c1on•4 s ex!remn s 

O O'J a O 2~'.'". base PESO OT;...L ._;:-.~ 

BATIDO 
O 19"'., oeneralrnente ü5 suf•c1cntF! 

O 13 a O 25"-;, base PESO TOT...:.L DEL 
BATIDO 
O 19'\.;_, qeneralmento es suf1ChJnte 

O 32 a O 44":0 bast? PESO TOT..."'-.L CE;... 
8Al1DO 
O 38":~,. QP.neralmente ef:. !;uf1c1cnte 

O 13 a O 38''.'"· base- PESO TQT,:.L DEL 
BAílDO 
a mayor contenido de frut:i se requiere de 
menes orop1onato 

O :'.5 O 38".0, base PESC 1 OTAL DEL 
BATIDO 
O 3;:-::·_, es suf1c1er.te 

Ref Amencan lnstitute of 8aK1ng Curse de Panif1c3c1on ¡::·1 
Quoo1s. D Funct1on of Bak1ng 1ngres1ents l14> 

2.11 VITAMINAS 

Las v1tam1n..:is sen cada uno d~ tes sonipues:os org..Jn1cos •nd1Spf_:ns3bles p:lra et oesenvot-.·1rn;ento 
fis1ológ1co de un organismo que se requ,eren t°!n C.3nt.da,:es rnuy pequer"ius y cumplen fl:nc1ones 
catalit1cas Su c.:::irenc1a proauce :r.:istornos gener3!es de! crc-.:.;n~tento o afecta e!;pec1f1c.:Jr.'lente la 
estructura y In funcion de diferentes organos y tcpdos ( 1 5 7 36) 

Las v1tam1nas se c\os1f1c3n por su solub11Ld.::id en liposolublus ( A. D. E y K) e h1drosolubles ( 
comple¡o 8) (5¡ 

Los prcduc!os de pnnquelcn<J y paste!t:!n~-t son 'Jeneralrn..:nte neos en c.:irboh1dratos. gl'asas y 
proteínas. es por eso que !a .:ld1c:on de un.:i mezcla ·.11tam1n1c;:i en la forrnutn es con ~¡ fin de elevar el 
valor nutnc:onal a los procuc:os Como 1;::;, fcrmi...1ac:on de c3da producto es diferente. 1.3 cantiaad 
agregada vana en funcion del rrnsmo. en funcion de lus d1spos1c1ones y requenm1entos establec:cos 
por la Secretaria ae Salud 

.. , 



Tabla 24 
Niveles de sorbato suqendos en alnunos productos de oan1f1c.'.lc1on 

PRODUCTO 

Pastef r,po Ar.gt..,,I Food 
(elaoorado cl<::uus 
batidasl 

Pastel Ce Ot..:eso 

% SORBATO, 
BASE PESO 

TOTAL DE BATIDO 

o 03. o 06 

METODODE 
ADICIÓN 

Mezclar JUnto con la hanna o 
los demas rr'1r~;d1•::'r1!f:·'~ 

durante el cr~m.:ic:o 

1r- J Mozclar 1unto r;r:»'t f=I .-1.::uc:Jr / 

IF.=====o======_J==iFL___===?'O========='=i· la lecne er 001-.10 

P.::¡srel de C."lcccJ.:He 1 O O~· - O 1;:5 1 MQ.;::clar Jur;t0 ':l..-n !.:::i ~1-inna o 
los dern.:J5 1n-:;rüfJ1t-nre:•; 
durante f.!/ crernac~o 

Pastel de Ch ccol.3te tipo 1 O 3 ¡ l\.1ezclar ¡unto. con !~, n:1nn:1 a 
DebJ/' s Food (pH los dem:l~ l'l'irea1enre~ 

elevado) durante •~f c;1_·'TI,Jr1C 

Panque con r-rutas i O 075 - O 1 O j ~"1cz.clar iunto con :u hdr•na o 
Jos dcmds 1n:;rer11en!c~ 

durante el crern.:::lCO Se 
obtienen los mc¡ore-s 
resultados cuando s.c remo1a 
fa fruta con .unrencndnd er. 
una so/·..icion ce sort:Jato de 

tootas10 .::il 1 ~-,, 

Productos de 
Panque/erra. Pas!e/es 
blancos y amanJlos de 
taoas 

Hannas preparadas para 
:pastel 

I 
O 075 ·O 10 1 Se mezcJa ;un!o cnn /LJ hanna 

o los demas 1ngred1entes 
durante el cremado 

o 05 - o 10 
1 

Se mezcJa ;unto con la harina 
o los 1nQred1entes '>•2'Cos 

Ref Amencan lns:1tute of 8.Jk1ng Curso de P.:1nif1cac1on l;: 1 

2.12 SABORES 

En los productos de pand1cac:on <?->:1sten dos trpcs d~ sacares. lo:; intrínsecos que san 
proporc1onados por !os mrsmos 1ngr•.:C1entesí h<Jnna. a.;::uc.-:u ag,;a. :eche hwt."':''.1CS mantt>C.J Je¡_;C:ante 
sal. especias. cccoa. chocolate. ac:d05 .• :::H]~Lli. y los sabores .:1dicion.:1dos -==~nio 1r.gr¿d1cnte :os 
cuales se definen cama una sust.:'.lnc1a qu1m1c.::i o un.3 rne::::ct.:.i de produc:c':> Qu1rnrcos dt: on~en 
natural o s1ntet1co cuyo pnnc:p.:JJ ob¡et1vo es proveP.r !oda o un::J parte de L~~.- sabor p;.Jr.1cLlJar .:i un 
alimento o cualquier producto que se lleve .u la boca. esto o;;. puedün ser de tres ~1po 

-Natural- Son extractos den·.1adc::. c:e !ui.::nres ·..-._-::".)etaJes o .:in1tnales ;..: us.:Jrsl:'! t·ri prcduc~:;)S ce 
pan1ficacson, se ceoe u!ilr~.::ir lo ccble que un sJbcr .und1c:.-., 

-Natural y Artificial- Las mezc!.:JS de sabores natur.'.:lles f .:irt1f1c1a!es tornan lo me¡or de dos munaos 
Los usuanos emplean un sabor natural por su "bouquer· y cuerpo y ruegc .:1d1c.on.:3n un saocr 
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artifioal para ayudar a mantener un nl\o'OI de uso y un eosto ba10. y contnbu•r a est.ab1hzar el sabor 
natural a lo largo del proceso de horneo 

-Art1ficaal- Hay tres prosentaoonos disponibles al panadero 1nciuyendo liquida. en polvo y secada por 
espreado 

-Sabores Liqu1dos- Contienen un solvente do los cuatro que se utilizan actualmente La selocc.ion 
del solvente es cnt1c.a en la seleccion dol ~abor Un solvente se ut1hza para preservar el sabor y para 
hacer el nivel de un sabor prJctico para e! panadero Tamb1on debe tener propiedades adecuadas 
de d1spers1ón en ol producto quo so "ª a usar El hpo do solvente tiene intluonc1a directa sobre el 
costo del sabor El solvonie mas ut1j1zado es el alcohol que se usa por sus excelentes. capacidades 
oxtracuvas El segundo solvente on cuanto a ruvcl de uso es el prop1len ghcol el cual es un 
1ngred1ento baralo que se ut1l1za para mantonor costos ba¡os. su un1ca des.,,.entaJa us que no se 
puede utilizar en aphcaoones dando so incorporo aire al producto como cremas batidas. 'fJ que 
prop1c1ara la pérdida de airo do la mezcJa pero lleno la gran vontdJa de su toleranoa oxlrema a la~ 
altas temperaturas por un penado largo de tiempo. como po~ e1emplo en la produCL1on de galletas 
El tercer solvente utilizado es agua el cual so usa pnnc1palmenle en la preparac1on de emulsiones 
donde se utilizan gom.us para suspender las part1culas de sabor El cuarto solvente utJlrzado es el 
aceite vegetal que se usa para productos solubles en aceite c::>mo las coberturas de chocolate ('1. 
2. 5) 

-Sabores en polvo- Los s.olvenlos para sabores en poi"WO son pnnc1palmentn alm1don. azúcar de 
maiz, hanna y sal Su nivel do uso se aJusta al mismo que para sabores líquidos 

-Sabores secados por espreado- Estos sabores se producen en centrífugas a alta temperatura para 
ser cubiertos con dextnnas y lograr sabores con mayor vida de anaquel E:>to proceso es caro e 
incrementara el costo de 50 al '100% Este ttpo de sabor se utiliza pnnc.ipalmente en hannas 
pt"epara.das (1. 2) 
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CAPITULO 3 EL PROCESO DE LA ELABORACIÓN DE PASTELES Y PANQUES. 

3. 1. DESCRIPCIÓN GENERAL DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DE PASTELES Y PANOUÉS. 

El proceso de elaborac1on de pa:;te 1 ~::; J p.:::inques pre'ioentQ un.1 SPrre d+-! pa~os que se descnben 
en el siguiente d1.:Jgran1a de bloques (F-1gur;:i i.!J Cabe nH"'nc1onJr Ql.J•! f;i op~r.:-ic:on de 
decorado es por lo •]•.;Pcr;JI .::.11;clus1 ... o ce los ;)<1sto1L·::.. /:.J que aL..r.que les panr.l~1::s ilev<Jn 
1ngred1entflo:. crnament.:::ile!:. CQrno pueden ser got.::is -~o r:hoco1;110. fruta~. j.üC3S. p.:-J<:;;1~. t!IC esras t.le 
ad1c:1onan cornolt~rn..,.ntanam~r.te ür. otra operac;on <.<u·~ ']t:?nür.-Jltn•~n?+.? ,-,·:;: l.1 dt~ D"::o;:ira~•cn de 
batido 

¡;::,gura "14 

Diagrama de bloques del proceso de e!abor:1::::on dt.~ pas:el.-~o.; y panque"> 

1 RECEPClON DE MATERIAS PRIMA.SI 

• 1 ALMACENAMIENTO DE l\,1ATERIAS PRIMAS 1 

' PREPARACION DE BATIDO..._ 

DECORADO 

3.2. RECEPCION E INSPECCION DE MATERIAS PRIMAS. 

PREPARACION DE 
DECORADO 

(Glasses. cremas. etc.) 

En cualquier 1ndustna. ya sea esta del area de alimentos o de cualqurer otra se busca 
indistintamente y de manera constante la elaborac:on de productos de =al1dad que uaranticen las 
expectativas de sus consumidores P3ro lograr lo antenor es necesano que se "'>upcrv1se cat'1a uno 
de los detalles del proceso de elabor:::icion. 'i al hablar de todos los detalles no solo se hace 



referenCJa a las ooor:ic1on""s de :ranstcrmación ya que al teno:tr coma 1n1ao ne un producto rinnl una 
sene de mc°ltenas pnm."JS os naCtJ".ario c;uo astas rloguon en l.as conct1c1onos rna.s adecuadas p.nra su 

(6. 15, 17'} 

L.a recepcion y !J 1nsp .. ~c::icn do las ,.,,.'.llenas primas Que 'legan a fa ptant;., do et..:.iboracion ae 
panques y pastele"> dobe sur tal q: .. al :Jaranr.co lil seguncad do tos 1n1smas ev1ranclo nf;!"S-]05 
m1crot:uo1og1cos para los cons.uT11dorus o riesgo~ r1s•coqu,rn1cos qua oc.:Js•ones !rastornn-s curilnte 
las op~rac1ones d~ 1ran~~Or.'i'iac10., ~ue pcr:rian ccri•t!rt1r'5t' •Hl pt=-rCic.:i-:o ec.::nom1c:1s muy 
importantes p.:ir.:. la cmpre!>J ,..1 ~ea ~n ~or'TlJ ;"le 1n-.umo!> desoorr.11c1aor;;-;; o :l'·~ sane;cno:. 
econom1cas por parte do org;:lri1srno5 gub11mamt•n1.,r~·s 

Muchas plantas en ~14J'x1co tcniJn corno primor punro de c;Cr~rcl d.:! ~,;,..i~1dad ro~ rosultado~ do ~us 
anahs1s prac:1c..:idas a la rn.Jtena µnma qi...c llega a sus .:11r..,•1c~nt}5 -:;1n ••rr\t);ttr¡o e-:. .iosolu!.:::rmenrff 
necesano Qud el con1rol su lleva dUS.d•J al niom"'n~o en q,,.~ · J rn,"'Jter1a pr.,,.n."J arr;b.J .t '·l p:.Jnta '1".:i 

sea que ostc se lluvo a caco por !rcn. cam1or1. c.;irn1on•1~.:i pipa f -:.u prn-:>•Jn!;Jeion soa '!"l 

contenedores. ca1as. sacos bcJs.l'~ ~re ol enc.Jrgac1o C!a ccn:rc;•ar ra c~11.~.:id do !as m.1tor1as ~lo'IO~ra 
1nspt!cC1onar !as ccnd1C1onos sanct.:1nas "º Jos transpon•·,s .:is1 como as••(¡\~rar qutt 105 ¡::rocec.rn .. ~ntc-.. 
de descarga y fas cond1c,ones de aJmac~nJ¡e sean !ar~-. que ~·.1t,.n ~u<:tJqu1~r <'!etenoro e:.~ •2'5!.3 

HOJA DE INSPECCICN 
PARA RECEPCION DE MATERf.A PRIMA 

:::=,. Hor.w· L.ore F~-p~ Tumo·------

Cantidad Reob1da· (Kg_J (l.lS) tGal) 
PnsaenUtción: Ca1as l__;Costal~S_.i Lic¡ul'do_i A Granel 0 Otros. ______ _ 

Vehlculo: Vagón QCam1ón(~ Cam1on~t0 Otro•·-------------

Peso fntcial Veh1culo: ______ _ 

Peso Finat ( sin c.3rga) _____ _ 

O Vehicufo suoo 
o Pnesenoa do Humedad 
o Estr1'c1ura Oxidada o 

da1'add 
O Presenoa de 1nsoctos 

o roedores 
O Mala ventilaci.::in 
e Cloros extraiios 

Aceptado~ 

Defectos Enconrradcs 
Acomodo y/o estibado 

inadecuado 
Temperatura no controloda 

~::;. Producto a la 1ntempl!nott. 

·~ Empaque detencrado 
~- Otros _______________ _ 

.~ 

Recha<!'3do• 1 

ObseNaoon. ___________________________ _ 



La figura 15 muestra una propuesta de hoja do 1nspoec16n para recepoon de matena pnma la cul'!ll 
deberá ser mod1r1cada de acuerdo a las necos1dades particulares (15 39) 

3.2.1. MUESTREO DE MATERIA PRIMA. 

La t1nafidad de la toma de muestras de Jas diferentes matonas primas qL•o llflgaq a la planta :.ent~ 
por ObJel1vo el podar evaluar sat1sfactonamonto /a calidad qur prosont.-ot tocfo un lote a p;irt1r de una 
pequt:-l"la porción de este Muchas veces aunque r! loto v~nga 1dcrot1f1cndo como uno ~oro e "•SI'! la 
pos1b1hdad de que sea ol prol.l .... cto de vanas partidas do Al."lboracion q••e incluso pueden d1fenr en la 
techa en que fueron producidas s1tuac1on quA hace m.1s ••npor!:antn 1 •• roma de una f"T1Un~tra 

representatrva Muchas veces auriquo se tenga pieria conc1cnc1a do la •mporto1.,c1,-1 d~I mt~ustr~o por 
parte del inspector. se tienen vanas l1m1tantos qtHl pueden ar~c-t."lr en ·~u re.-.h...::aoon. tal~s puodon 
ser por mencionar algunos. e¡ernptos l,'1 capacidad del laboratorio el personal '1.o;.pnnibh_ .. tar'lto O<lra 1-'I 
toma de muestras como pa.-;i rc.il•:'.:~v los. Hn3ihs1s. l::!s eqwpos de quP ""•-" d1~ponp para r ... al1.•,1r1os. el 
tiempo que se tarda en dar los resultados el ltOMpo en QUt-! debe spr U'Hlda !a matier •. -i pnma 
muestreada 

Es importante que el personar ene.argado de esta i.:J~or tenga plena ccnc1enc1a de su 1mpor1ancra ya 
que los errores quo pueda cometer como son el rocorecrar muestra 1rosuf1c1ente el contaminar la 
muestra por malas pró"'tcl!cas san.tanas. pueden rtrectar grandemenu~ :os. r.,sultado~ de los ana11s1!:. 
acarreando consigo problemas de gran 1mportanCJa o la tom.a de drc1s1on~s rundamc!n!ales para una 
empres.a como puede ser el aceptar a un proveedor inadecuado el retirar a un producto del 
mercado equivocadamente o mantener en el mercado un producto contam1n;)dO con el nesgo de 
sanciones jud1c1ales 

Anlos de poder establecer un programa de toma de muestras de las d•feren1es materias pr•rnas. que 
inleNendran en Ja claborac1on de iOs productos el encargado del arna (ol $uper11sor de control de 
cahdad, por e1emplo) d~bera hacer vanas constderaoones Los s1i;¡UJentes cnhH1os se proponen 
para ser tomados en cuenta pro .. 110 a la reahzac1ó.1 del programa 

-Verificar el personal d1spon1ble (tan1o en numero como an capacidad) 
-ldent.1f1car completamente tos 11pos de matenas a muestrear 
-Identificar el tamal\o de los lotes que se van a muestrear 
-Ubicar la naturaleza do 1os posibles defectos que pueda prescnt•.tr cada matena (contam1rac1ón 

baclenana, residuos qu1m1cos, dal\os por tratamientos térmicos. etc ) 
-Grado de riesgo para la salud de consumidores 
-Potenoahdad de la matona para cometer fraude 
-El grado de confianza analit1ca requerida para el resultado del anál1s1s 
-Datos históricos de cada matena 

El muestreo de la matena pnma puede lle..,arse de dos formas. uno en forTTia Selectiva en la cual el 
encargado de tomar la muestra lo hace en tal forma que se favorezca el poder confirmar 
determ.inados hechos conocidos ya sea por el mismo inspector. por reciamac1ones de clientes o por 
algUn mal proced1m1ento 1dentif1cado Asi como eJemplo se puede mencionar que s1 el inspector al 
momento de hacer un recorndo observa por e¡emplo que se está ut1hzando en algUn proceso sacos 
de hanna en la que el observa restos de insectos. 1dent1f1ca el loto del quo proviene esta matena y 
hace un muestreo mas nguroso sobro este lote en ospecir1co La otra fonna de muestreo St' 

denomina Objetiva y es la que se roahza cuando no euste ningUn 1nd•C•o de nnomalias o defectos. 



es decir. es fa que se reafl::n en forma rutinaria para deterrrunar la calidad de las matonas lo cual 
implica que es un muestreo .:il az.ar en el cual el inspector puodQ tener acceso .:i toda5 y cada una do 
las unidades que forman el loto S1Pnc:lo da esta form,, posible que cualquif-!ra pueda ser 
seleccionada (15. 39) 

Se present::in a continuac!on, tabl~"l 25. In rorm.:i en quR mas comunmentt:: ile3an .1 f<l pl.:..tnt.a las 
pnnc1pafes matenas primas ut11!~."idas f-~n !<J "'.!l.:Jbcr.:ic1ón ae panques y pastelt~:s .-:i p;_Jr!1r C•? le ct~3/ :se 
sugieren algunas consider"3c:onos par.:i 11 .. .?var a cJtlo su muestr~o 

T.::a~r<l ;;::5 
;:'.<o'St.'~lt;:JC•G"t'5 d'' rnd~l·~;;¡ 

Mate~1a Pnm.-i 

Hanna {tnoo. i:cnteno. 
1nteQrales C::P. r'T'<11;: etc ) 

A;:.ucar 

Manteca 

Huevo l1cu1co 

Polvo de rlorne.nr 

Proscnt.;,ción 

Sacos d~ yuto d•• aoro'l<1m.::idamt:>n1+.~ 

50 Kq 

CaJJS oe c.arton e~~ .L!pro•1n1ad."1rnc·1~.-.· 

~o ;<q 

L Sacos c.:incn L~•! .::ipro><:mnc.::Hnen1e ~QI 
. Kq - / 

l~~~~=G=/=u=c=o=s=ª~~==~==~===;'~=======P='=c=a=s=d=e==1=5=0=0=0==K~~~~==~==========-~J 
Loche en Polvo J Sacos de .:Joro.1C1maa::Jmente SO r< -• / 

Alm1don Bols;i~ pcl1etdeno :'O Kq 

MPrme/ad.:is L Cubetas de plastico con boLsa n~t,r•or 

/t=~~~'="~~~~~~~====~~~==~===d=ª~ºº~''e='=''~ª=n=o=d~e=~=º~~~~"=====~==~~~ 
Cocea Sacos ae oaoP• c:anon de 15 l"".:o 

Colores ; ;'lmbos metaJ1cos ao 50 Ko 

Saberes 

Gomas 

Mnnrec.:Js 

C.:JJ.3!' de c.:ir!on 
pol1etrlena d~ 1 S Kr; 

Sacos de papel car.en can t::cls ..... de 
ool1eti!eno de 10 3 ~5 !'(q 

Ca1as de c.otrtcn 
ool1etdeno de ::o KQ 

bel s.> (!,-, 

s .. 1cos d•.? papel canon ccn ~oJs;J de 
oolr.-:?!J!eno de :'O., ~5 i-<'q 

Todas las matenas pr;rn.:is :-r, .. .::r>c1ona~J:1s Que .se r":'l<Jne:.-:::in en ~;.:::ico~ son ~~t.bJd.::ls en t.'.'lnm.:Js que por 
fo general comprend.::n •"nlrP ::'J 'J ·e: .:;.-::icnc, ....!•·r-cnc:1t·ndo ...:..: :.>•..J .. 01un1cn r-;'.1cntras. el nuevo se 
almacena en tanques refr1~0racics ..:.1 r.;,1,.:::.:.i~ ..;n ~r"ll • .::s~r-c-.o .:::0Jet1vo dn C.Llda lote s~ puedo 
considerar la s1gu1ente regt.3 ::;ue cons1<;?t:: •:::n re-.:og12r un r1L!rnt~ro c:l.::o mues:r.::Js equivalente a las rai:: 
cuadrada del numero de unidades d¿! io:e ¡::<Jr.'"l '1'1L:estreo 



n~ donde n es número de unidades se/ecc.tonadas para muostroo y 
N número de unidades del loto para muestreo (17) 

La bibliografia sugiere otra forma par.:. determinar el tamaño de mues:r., ~~..,. un lo1e t-~I cual consiste 
en el uso de la s1gwente tabla 26 

Tabla 26 
Deterrmnac1on del tamaño de muestra de un lote 

·.- , .. , ' .. 
, :ranaatlo"do Lote Número de Muestn:ls. 

12 o menos s 

13 a 18 6 

19a 30 7 

31 a 56 a 

57 a 190 9 

mas de 190 10 

Ref: FAO. Manuales para el Control da Calidad du los ... \lirr.entos. No D tntroauccion a Ja toma de 
muestras de A ltrnentos ( 1 7) 

Para el caso del r:iu•.!streo dBl hue·10 !1qu1do .'.l gr.:.inel Sú :'.>l•G·~rt: tomar::: l~s de C.:Jd.::J cJm1on c1s:erna 
despues de haber af)1tudo r.I c.::1rrJ<Jni,,_~rto ~r ~s pos1blP y:1 5ea porqc.:t: 5e Cl.a'!nr..: ccn ~l equrpo 
adecuado o el cam1on ... enga equ10.:.ida ::;e sugiere que r.:i muestra sea ?om.:Jd.:J en tr~.)S puntos. en la 
superf1c1e a nivel mec10 '/en el fondo de !.:i c:sierna (16) 

Dos puntos finales .3 .:::ons1d¿r.::ir para il8v3r .3 c.::ibo un correc!o muestreo serian el r>nseer por pan.e 
del inspector el equ•po de n1L:cs:reo adecuL1do ( u:en~d:os y rcc1P1t>ritesJ J51 como l.u correc~a 

mampulac1cn ce ta muestra ~e tJI forma que no sufr3 c.::imb1os que puc:1er.::in afec:ar los resultados 
de los analrs1s 

En la s1gU1ente tabla 27 :; .. :! prescnt.::in !os an<Jl151s m1n1mos que se reccrn1endnn hacer a las 
pnnc1pales mutena primas usad.:is en la eluborac:on de pasteles '/panques 

Las tecn1cas 351 como ros funaz>rn12ntos do 0s:os ana11srs es:an ccntenzdos en tos .-\nexo 
(4.12.17.24. 28. 35) 
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Tabla 27 
Anáhs1s reouendos en la receoc1ón de matenas onmas 

Materfa Prima Análisis 

Hanna 

Manteca 

Azúcar 

Glucosa 

Huevo 

Leche en Polvo 

Granulometna 
Humedad 
Proteínns 
Cenizas 
Prop1edndos 
Panificables 
1Al.1eogran1a. 
fannograma1 
pH 
Fztlhng numner 
Extracto etereo por 
Soxhlet 

?unto do Fus1on 
Humedad 
Ac1dos Grasos 
Libres 
Indice de Yodo 
Indice de 
Sapon1ficac1on 
Punto de humeo 
Volumen de 
cremado 
Indice de peroxidos 
Indice de 
oenetr3c1ón 

Granulometna 
Humedad 
Cenrzas 

Azúcares 
reductores 
PH 
Prote1nas 
Humedad 
Cenizas 
Acidos 
Libres 

Grasos 

Extracto etereo por 
d1qest1ón 

Humedad. 
Extrncto etereo por 
d1gest1on 
pH 
Cenizas 
Acidez 



Polvo de Homear 

Especias 

Cocea 

Merrnea.ctas 

Miel de abeja 

Lecitma 

Emuls.f1cantes 

Colores 

AzUeares 
Alducton's 
Humedad 
CO,. Disponible 
Pureza 
VakN" de 
~lazac.i6n 

Cenizas 
E.xtnlcto etéA!O 
Soxhlet 
Estabthdad de 
aroma en canela 

Cenizas 
Extracto 
Soxhlet 
DH 

otereo 

Indice de d1spers16n 
Sóhdos insolubles 
Estab1hdad al 
homeo 
Color ad1~onado 

Acidez 
Dextros.a 
Az:Ucares 
reductores 

lnd.c8 de YOdO 

DeternunaciOn atfa
monogl1cérldos 
Balance t}kJrofUico
hpofilico 

An&lis.s visual de 
tono 

Ref: Asosooation of Off1cial AnalytJcal Chem1st Offic.ial Mcthodos or Anahs1s of the Asociabon of 
Official Analyt1cal Chemisis(AOAC) (4) 
Depto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 1 N N S Z Manual de Tecmcas de Laboratono 
para el Anáhs1s de Ahmentos.(12). 
Lees. R.: Anahs1s do Ahmontos.(28) 
Pearson. O .. Tecn1cas de Laboratono para el Anáhs1s de Alimentos (35) 
Wonder, 01recoón Corporativa. Depto. AseguramKlnto do Calidad .(43) 

3.3. ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS 

El correcto almacenam1onto do las matenas pnmas penn1hra que estas mantengan tanto sus 
propiedades sanitarias como sus propiedades fisicoquim1cas Muchas plantas benen anualmente 
grandes pérdidas debido a incorrectas préciJcas y constder-ac1ones durante el almacenaje. dentro 
de estas, se podrian menoonar el solic.tar cantidades excesivas de alguna matena por desconocer 
IOs requenm1entos actuales de la pr-oducción lo cual implica matena ooosa en piso que va 



pefdiendo sus propiedades, se vo expuesta más faalrnento a contamrnaoones y represonta 
inversión parada econón11camente improduct.Jva 

Un factor critico a cons1durar es la correcta rotaaón de la matona pnma on los d\macenos., esto so 
podría resumir d1oendo que el pnmer loto do matona pnma quo llega a la planta es ol pnmero que 
debe ser procesado 

Otros factoreos tales como la ub1cac1ón en 01 almacon el espacio hbre que debe de¡arse, la 
compalsbthdad de algunas materias para almacenarse JL' .... ~as e! contar con e, cqu1po do mane10 
adecuado, reah<.':ar las pr~c~1ca~ ~an1tanas neccsanas. son c-tr-o~ entenas a ccns1dorar por parte del 
responsable del a1macen 
A continuac1on s.o presentan una propuesta de una f1Cha de: mane¡ o de rnatt!na pnma (figura i 7) 
donde se proponen algunos puntos a considerar por el encargado do aJmacen para ol correcto 
mane¡o do las rn-atcnas pnmas y otra dando so muestrn una r-io1a do conlrol do salida do ma\ena 
pnma a planta (Figura i6 ) 

F19ura 16 
Ho a de control de salida de matona nmet a larita 

Materia Prima-------- Cantidad Hora Fecha 

Destino·-----------

Sohc1tado por _________________ _ (Nombro 'i F1nna) 

Entreoado por (Nombre y F1nna) 

3.4. ELABORACION DE BATIDO. 

La pnmera operac.ón de transformaoón que se realiza en la preparaaon de pasteles y panques es 
la preparacion del bahdo. que viene a ser el equivalente de las masas de galleteria o de las 
esponjas en panaderia El batido pose todos los ingredientes que van a inciuir a• pastel a exepoón 
del decorado Podemos definir a un batido pastelero o panquelero como una emu1s1on de trpo 
aceite en agua el cual contiene burbujas de aire atrapadas en la fase acuosa y en la cual todos los 
demás ingredientes están ya sea d1soersos o disueltos en el agua 

Para la preparaoón del babdo se pueden identrf1car dos tipos de equipo que también 1dentJfican las 
dos formas en que puede ser eJabOrado el babdo, así tenernos equipos continuos y equipos batch 
para procesos continuos o 1ntcrm1tentes, el uso de estos dependerá en gran medida de los recursos 
encon6micos micos con que cuente la empresa asl como de la demanda de los productos a 
elaborar. Los equipos continuos se distinguen por ter.er una ahmentao6n automattca de 
ingredientes. o al menos los que se presentan en mayor cantidad. ltaba1an a altas veloC1dades 
(91>roximadamente 800 r p m) y llenen una instrumentaoón sofisticada como pueden ser t1mer 
para programación de tiempos. vanadores de frecuencia para regular veloodades. interruptores de 
seguridad entre otros. Para asegurar la continuidad de los procesos estos equipos descargan el 
balido ya preparado haca algUn tanque almacenador Los equipos intermitentes se utliazan para 
preparar peque1'as cantidades de battdo. llenen como des"'enta¡a contra los equipos continuos el 
usar mayor cantidad de mano de obra, ut1hzar mayor t:Jempo da preparado. tener menor o ningUn 

,. 



equipo de control lo que faol1ta errores operacionaJes. más nesgo on su operación, por mencionar 
algunas, san embargo son muy Utdes como equipos auxiharos por ser do facil y ráp.da 
1nstalacl6n. 

Figura 17 
Ficha de mane·o de matena nma en almacenamiento 

Nombre de la Matena Pnm.a Manteca para...E_ª-.HflL Cl.o;Jve QQ1 
~ 

Presentaoón. ~i Fonna do Almacenamiento E.fl--1.~.!!...mas d~___!!1ad~.!ª_q9_§P~J.ª~ 
JtCOmodAn~olos O!} 
6 cam~s d-ª--1.Q_~j~~.!!l~ 

Tiempo Máximo de Almacenamiento 

Condiciones de Almacenamiento Deben coloc,ane e-n lugare.,. frescos ~~n ventilados y libres de 

n1 estar en contacto directo con pisos ni paredes 

de cartón qu!J h:.ce muy d1ficd su contamina~ 

otras matadas se sugiere no atmacenar1a cerca 

ejemplo la cocoa 

Proveedor Altemo: Grasas Mextcanas 

En las figuras ( 18 Y 19) se pueden apreciar cada uno de estos equipos. 

Uno de los aspectos fundamentales que se deben conocer es la gran vanedad de efectos que se 
pueden lograr a partir do una sola. formulación de pastel o penqué al vanar el procedimiento de 
elaboración de un batido. esto es desde un punto de vista práctico una de las grandes opciones que 
se tienen para que los encargados del proceso cuenten con una herramienta para la soluC16n de 
problemas de calidad en el produczo Los métodos de preparaaón de batidos que se han 
desarTOllado son los siguientes 



o 

Figura 18 
Batidora Batch 

e:. 
1 

Ref- Wonder. D1recc1on Corporativa (43). 

Lista de partes y accesonos de la mezcladora continua (Figura 19) 

1 -Manga de tela 
2.-Linea de pl"eme¿;cla 
4 -Valvula manual 
5 -Descarga extenor para cahbraci6n 
6 - Tanque de la mezciadol"a con tapa 
7 -M1crosW1tCh de segundad de la tap3 
8 -Enlrada para aceite. grasa o agua 
9 -Fleehe motnz del motor 

10 -Rotor con tapa y 4 aspas 18 - Mo1oreduc:or 
11 -Oeflectores f1JOS a la pared del tanque 19 -Linea de 
12.-Aspa libre con raspadores batido 
13 - Motor 20 - Controles 
14 -Reductor y engranes 
15 -Onfic10 de salida 
16_-Valvula de segundad 
1 7 - Bomba !>anitana 
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Figura 19 
Mezcladora Conrmua 

\.'iS ! ,\ L.:\ TER~\L 

t=tef: Wonder. Darecc1on Corporat111a.(43). 
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1 ROTOR 
~ ESTATOR TRASERn 
J ESTATOR DELANTER.t) 
.i ENTRADA DEL l3A non 
5 SALIDA DEL BA TJOl) 
6 E~\.DAS '\' SALIDA:-. 

DE AGL' ~'\ FR.lr'\ ?.-\.R.,,'\ 
CH • .'\QlJETi\S DE E:-OT.-\TORE" 



Uno de los aspecios fund•tmontalos quo so doben conocer es la grJn Vi1nedad de efectos que s.u 
pueden lograr a pa'1:ir de una sola fonnulaCJón de pastel o panquP al \lanar ol proced1m1ento de 
elaboracion do un bnhdo esto ~s desde un punto de vista practico una de las grandos opciones qu~ 
se tienen para que los encaq)ados de' •Hoceso cuenlon con un<t horram1enla para la solucion de 
problema~ de cal•dad en e; producto Lo:s. mc1odos. de prcp.u<Jic1on do batido!> que ~e han 
desarrollado son IO$ s1qu•en1e$ 

-Melado de un solo p.as- Consisto en colocar en la rnc.:_ciad::.r.1 touo·. los 1n'jred1c.,t~5o cuidando 
un1c.amen10 el orden t-" quC> son ad1c.1onados por 10 gcne~al ~r1 rücon1·~~nda quo pn'Tl1"r0 ~•!e.aloque 
la mantoca 1: ... .: JO -'"' n:~·(·d•en'.·~~ t>n µ.>?va ¡ .al lrnal In"> .n9rt .. d1t.•nh•·, 'quodoo.. E·· ~u:H~)d:'.l ·en•-> 
com0 un1c...""l vari.:it:le r.•spc·11bld 1..•! hPmpo de mezclado Se tt.-.no .._on ,~~lo !.t \1t•:•:.J¡:1 d•: reducir lo:. 
coste:.. d1..: .. ,,r o~· b·.1 '•· ~ o-.mpo do proparac1on ~'."1ra ·,r """'.· · iJ!.Pgurar •.na c~-tl•'l d c.n··o;~ ... "'º di! 
los prodt¡ctos , .. :1bor.:-1aos. dt.~t;e tenp·:;.e ospPc1a1 cu•Oado Pn lJ r.;orisf,1• 1c1 1 df., 'ª c..-tl.'.J.J'! d·· 
1ngred1entos 

-Método do Cremado- Con!'>1~h:.• t.•n rnc!:.Clar en \.Jn pnnH..-r pn".".o lil ,....1<.1nle<,;.:i cr.>n '~' il-".~c-.1r t1.::is1.:i 
obtenor una espuma l19er•1 grac1a5 al eh·cto do corto de lo'> cn~:ª"'s !o r.ual rac11 IJ 1.1 C.::lpt.~c1or1 de 
atre por la rn¿intoc..."'J y el oncapsutarn11..•nlo de esto!> 0\11!.:indo la C'"--C•~'i1va cap1ac1on d•~ itl)l•a 
enseguida se agrega el tiue .... o liquido y :o.t, m~;:c!.:i t1J!.ta t1ornoge1~1zar _.L' bien ef""' ta lorcu~ 1;tar :i c.P 
añaden colores y SJbore<. incorporando!.)~ a ba¡.J .,.,e1oc1oarJ corn:... utt1·no paso~·.:: ad•c1ona l.i rianr.J 
y Jos d..-mas 1nJ'C'd1entes s~JI cos Junto con lo5o l1qu1dos faUantt~· y se mczr:.J.-, ~1astrt obtener una 
mttzcid hom0ge -ea !:::o.te me!odo us •ecomondable cuando~·· t:,1rlil;•-' c:o·, un~ han· a •nu.¡ de:Jd iª 
que al mezclar o crer-ia' el azuc.:ir con !a mantee<~ ·e logra LJn t~n.:. .,f:1 ... ul,..,,n1 •:nto (J•~ lo<.. cri:>tJles 
evitando que compi:Jn ~º' el agua con la harn1.:i Hay que tomar en c.uiin1a que t..•! cren;ado pro~u<:e 
un excelente cremado mecan.co lo cu:il ravorcce la d1<:.m1nuc1on c!f~ Id carit10,1d C:e p0l .... o de horr.e~r 
a usar en la formula 

-Melado GrasaiHanna- Este rne1oclo se puedP. d1'_.,d1r Pn lr'!'.'i. P.tapa ... •·n r;i pnm~~rd SP f0rma 1..ona 
pasta cremosa al ~ . .o.•zclar la hanna y la grasa en 01 ~-f?Qc•ndo ~aso Sí"! anader~ lo"- demas 
1ngred1entes seco::. e! hu':?\IO y una porc1on de agua q ~e depen "1e de i.:i f•.1t!r.:.a de l:i h.'."lnn.""l St..1 de 
traba¡o hasta incorporar=- en y como paso f1n<1! se añ:ido 'ª cantida.'.1 'f•stanh1 dP agua Este me:odo 
se pueden obtener pasteles ·.¡ panques suaves a partir \..!t.!' hannas tTHJ\I fuertes ya que vn ol p"mer 
paso se ong1na e: enc.apsuianl1en10 de la >-:a·•r1a por parto do la manteca :1m11.<lndo a"i1 la abscr::1::>n 
de agua y por ·O ldntc la formac1oq de gluten 

·Método Azucar·agua- Este es un mctodo que se t)a .uctto muy popular ya q~JI:!' e uso de 1arabes ha 
traido \landS venta1as operac·or.a!e'.:i com·:J pueden ser me¡or ernu!sior¡ del tl:lt1do mP1or arreac1on 
con el consecuente ahorro de P"~'"'º de hornear se requiere ,.,~~no~ r.::.ispacJo del caso dl;rante la 
elaborac1on pero ta. vez la mayor ven~a¡-.1 que ofrece es la pos1bil1dad de ~1acer grande"". lotes de 
Jarabo los cuales son fac1lmcnte bombo<.iblos y modtbles por mot:-.dos .::.utomat1cos :o cual reprcs~.,t~ 
un gran ahorro en mano de obra ·1 op11m1zac•un de tiempos 

·Método multipasos Hay que ser'lal~r que si b•en este mé1odo no sigue und secuencia d ... ~1rnda es 
muy u11hz;:idc pa·a correg·r d~fec-tos sobr~ todo en aquel.o~. gares que no cuentan con las 
1nstalacrones y eq~i~os para •• ; (-c.H1t~o1 d~ r.a!u.:lat1 de n1a1ena!. pr·~•s y proce-.o~. en este c...1..,,0 e'!> la. 
experiencia de op1..:r..t-jores y supcrv.sores .:i que tes 1r"ld1ca cual pr~.c'-~d1m1en10 debe ser ut1!1zado 
para la preparaoon de batidos dependiendo de tas vanac1ones on calidad que se presenten al 
momento tanto en matena:s. primas como en cond1c1ones de proceso ( 1 .2) 

Independientemente del equipo a ut11fz;¡r o rlc~I mAtodo de r:ir'-•paracior) qt1c se. el•Jil pi n;:1rame!ro 
pnnopal que debera chocarse ya sea por e! operano o por el supervisor SfYa la dens1dac: del b.é\t.do 



ya que este será el que influya directamente en la calidad el producto a obtener y nos indicará si el 
proceso so llevo en fornia ::idocuuda. os decir. quo ton et1c1entemente se dispersaron los 
ingredientes y se incorporo el a1ru a l.:i emuls1on Para determinado equipo y motado de 
preparación siempre se tencra un.::a dens.d:Jd optima y un r:ingo cerrado en el que se podra mo•.1er 
Podemos habl.:ir QUH la dens.dad do batido~ pa'.i!ülero::. 5'".! encuentra entre O 70 y 1 2 g/cn13, con 
una vanacion ma'<1ma de+/. O 5~~°' (2) 

Una densidad por t2"nc:n\.J del rango optimo nos 1nd1cnrJ oue t1.:iy poc..::i :ncorpor;i-:ion de .:i1re ro cual 
oc.as1cnar.:l que en ,_.¡ horneo se teno.:i un volumen b.:lJO con !a ccnsecu•:nrc poc..J :ire¿_: de c:wpos1c1on 
al calor ~s!o tr.31.! ccr~o ccnsccucnc1a producto$ Uo !:.:lJO ·.ic!urien. <Jrdr.c; .=._,-r·::.~) l c~rr.dSt1b1:1dad 

dura. mu:?ntr.:ss qun LH1<l den~:dad pcr UPb.:-110 dct ,..:lngo optimo por !a ryr:Jn :troa '_h~ ,~_-.:co!'.;;Cion JI 
caler tendra .""J prcc::u:.;:r pas~c:~~ con :JLprc:.. cnc5 ._:n la supcrf1C1•.!. fra')1h?:.. ¡ ccsm.:·n,~.::..:1r.·,.;; s~1 :a 
tabla ::e se muestr.-in la!.> faildS ch1 c.:.ilid~d c:;core ios princ:pale~ atnbL.:os dt...~ p<3::-.tül•.J-:> y p..:Poqu,:s r.cr 
vanacicn dü In (.h:?nsid.:ld de balidos 

T.lt:IL:l ::::"~ 

~-111.:t~ de c..:1l1d..::id •!n ...ilnbutc:. l..!e P;.J~t.•lc5 y P:inque~-. cor ·.;<H'.:t<.:1(.ln de i.::t ;)o:;:-r.-;.1d.::iC 

CARACTERISTICA 

\/O LUMEN Forrnac1on 
cor.e.;::a 

Se 

BAJA DENSIDAD 

ternpr"".::ina 

ALTA 
DENSIDAD 

ll===~~~~~~~~~~~~~º=º='='"=n=e==vº=•='u=m='='n==f=•n=ª='=ª="=º==~~~:=''=n=~='=ª="~º~~~~~~~~~J 
COLOR DE CCRTEZ.,:.. Se tavcn:?cen rc~l".::c1onüs C•-=' :::::>c.1 

c.::uamet1zac:on dando can._:-.;::,-1 ,:;..:Hl Jo 

SIMETRIA 

d·-~ color obscuro 

s .. '? obtiene './OIUnH!n a.lto Con 
buen<J fiiacron de cs!rtic:ur~1 -;e 
formara un dorno pronun::..;HJO 
5, 
1a ftJ.:iCion es tard1.:l el p..:J:;;:._,.1 
puede colaosar.se 

S:rnPtrr.:l ~1Jr..1 pcr !él 

PObít..! í€:t•~rc:Dn C•_• '].'...!~ 

CARACTER DE CORTEZA ICcrte.:=.:::i c:;eca y GrueS.:1 1 C~n.~:-J c!.~·i<~:i(1.'.::l 
GRANO Grano ab1t1f10 de pzired (_;irano c01rr.:.do 

delgada 
S1 hay cclaps<imiento el ::¡r3no 

Jl=;=;;=~=====o==========~ s1:-~ra nb•erto de pnred c~r...J•"!<;..-1 
COLOR DE L~. Ml\.:OA ·-~e color obscuro 1 rv1!CJ.::J c!t? c::-:or cL1ro 

TE;<TURA Ru<io5a y :;ec,1 Su.:l·•ü v hL.Jrr.cc.:::i 

SABOR Ac~ntu:ldo C'coll 

Ref. Amencnn lnstltutc of 8aK1nrt Curso rJe ~an1t1c:1-:.:on <::'' 
Wonder. D1recc:on Cor~or.Jt1·.1;:.i :J1~oto ~.sc'1ur.:::in'•'"~'""'~º --.:=p C.::.i'1~.::.itJ ··~.:'-' 

La fórmula trad1c:onal de p~naue quP' a d.3CO cril')Cn .::i l.:::i ~Ll·¡on:J ce ':Js ·v ,.,r;ec!.:ides nc:u;:Jies ¡ a la 
mayoria de los pastele'.; que cant1~nen eJr..-:isa na s:...fndo :Jlquncs c..:imb1cs en cu~H1!0 a .ngreaiertes 



principalmente. En la tabla .29 se muesrra ~st.:i fónnula trad1c1onal 

Tabla :;9 
Fcrmula ~r.:tnrc1onal dt:-.:1 oano11C' 

MANTEQUILLA 

H.:.RINA 

HUE\10 

1 UBPA 

1 LJ8PA 

PARA. DAR 
SMGCP. 

Al observar la forr.1ul.::ic1on .1ntenor pc.:::~'rnos c.._•cuc•r ~ue e~ ¡r,uy d1f1c,J en '<1 .:::Jc!uo::JJ1dad el uso de 
asta debido JI gr.:::in co·:.ro y .:iJ bdJO rf~nc1:-:-1i.:r~:o qu.-: '.:;.:..' ooti.·nü ~ac.er,Co e!.: !.::J reo....icc;on dn cestos 
un aspecto func._irnent;JI ,S,; Pta?dt•r -:r·--·ar dif,;r-:-n:·-:s fcrrr.u:.,s de panCt..a:- ¡ p..J~tel de diferentes 
grados de nque.::::i ten1.~nco -·n r:._,an!,J ~~.-,s ;,")']fa~ .n1p<;rt.1nlf~;, •'n ,.¡ balLJnccc d·~ f-:;rrnu1a 

2 - El peso dt;:'I ::J.:.uc.:ir deo..:rJ ~ür ·gu.:i1 ;) ;~t]t.!r...J•n1:nta mavcr .::JI p~·so d,~ fa n::ir.n.:t 
3 - La comb:nac:on c1f'!' P·~~os ll·~ :os rn-:;r~~CH:nlf~'i l1qu•do:. .leen.~ - nuevo) d•:!C0ra ser igual 3j peso de 
la hanna o del a.z:uc:ir ccn l.:i ·:-;.:c.::pr.10n ':·~ fcrrnt~lac.cnfrs p .. •~~ r.:as:eles dE"" altc• :JCrcen:a1e de a.:-L.:=.ar 

Aplicando estas reglas SP. puPd~~n obr··,..,p;- tir~.J '.)r:in c::int1C.::id df"' fc·rn1u!...t~ pür.:i ~~1n<...;uQS y pasteles. 
el problema sena el tener cl:1nt1c.:::icc que t.::in ::;obre: es pcs1ble h;Jc.er una formula ipobre con 
respecto a grasa y huevo) y seguir !er".n .. ó''ldO sus c.1r,'lc~er 1 '.i!:cJs este C:ebe:-3 ser ... nlorado tcmariao 
en cuanta el equ1ilbno entre c.aJ1dad y cesto 

A cont1nuac1ón se muestran al(lunas formulas du panque!:. "J p,-is:1_.1 • ._,s, qt;t.~ d1•1.:r0n en el grado oe 
nqueza (tabla 30), a aquellas .:J las que se les agrega polvo de horne...Jr .. _.'.~ ~or: :.::1 frn<...JJ1c.:::id dt que ~/ 
producto tenga una suavrdad acecuaC;:J al proporc1cnarse1e un :eudado ex!rZ> _os pcrcenta¡e$ son 
panaderos. es decir. tom.::indo como bas~ 100~\ han na 

Tabla 30 

' ~ -~ Oferentes forrnuras de oanqu "-S "'oastele .... 

SAL '¡POLVO DE ~ LE;HE // r<.1AN;,ecA l/HúEVO //HARINA AZUCAR 
% 1 HORNEAR % % % 

o/.. .. 

2.0 1 1 75 A 2 O 11 eO O 11 40 o 11 40 o 11 100 1 100 

2.25 1 05A10 11 45 e lt475 11 55 o 11 100 1 100 

2.50 1 o 11 30 o 11 70 o 11 75 o 11 1CO 1 1CO 

2.75 1 o 11 16 o 11 85 o 11 92 5 11 100 11 100 1 
30 o 11 o 11 100 11 110 o 11 100 11 100 

Ref: Amencan lnst1tute of 5a~in<] C1enc¡a oe la P;:in1r1cac1cn Curso por Ccrresponaenc1<:J.(1) 

o5 



Aunque ta formula a ut1hzar esto U1on balanceada no se podra obtener un producto de cahdnid si el 
batido no se encuentra b1on preparado Cualquiera de lo!> métodos do prepi1ración de batido~ 
antenormente doscntos. puodon sur utilizados, pero 1ndcpond1ontomcnto del que se eh1a e:. óxato en 
cada caso dependo del contlol e,.;tctu que se tenga durante el proc.1~!".o d•, mo.;!c\adO ipl cual dt-""00 
controlar tres. factorec-;. 

1 - La tamper;1ti..1ra dul hatuJo lit Cuéil (1eob11r;i rn.-u1t•~n1H'!>•~ entre 20 O y :'~ 5'-'C aql•• t-~5 :1P<:t.! ... ;1no 
almacen:H tos 1r1gred1er1tt'!S tJa~.1cos :1 !en,por<ltura~. <.H1.._·-:.·...1ndas para evitar !.a deh~riorar16n du sus 
prop1edadtlS paniftc<\bl-.!5 lo cual t~s ~;1rt1cu\Jrrno.?r1te 1rnpor:.;1r~·~ en lo-. n,•-..">f!~ dt• '>lerano y.1 que por 
CJemplo las prop1euadu°'" de cr.~rn.Hi.J -._1u !.is n·:11~!0.!C .. t<.. ~ • .:,· l,:1:-. H1.1', s1 •,•_• '-'•Po•,.•n a tcrnnPraturas. 
supe flor~·.-. a 3CJ"C por ~·t:-rnpo!°• pr.;iongac1oc;. ~· ">•' u~<t fll<H'••·Qu1\l~1 •:•.1;1 c1f"ncra c·.t~1~ a ~ 2"-=: 
1dealnHH1h~ nunca arnba d•· ;;;U"C p.:i·.:..i un c.r~~1•1,L"10 ,1-h; ~,,¡·~:> :._ :1 t•.:-n',pr>r.1: ,r.1 Up\ r, •• ~1du "."°:•!r-!•o :jt:• 

rango 61/llard Lllnt> ~n que ¡:.irh~ dt>L pohu do tiorr·.;_ .. _.1r .._¡c•L1\! tuera dt.!I norr1._, ~..1t·r:j,•·r~''c-~1· d',1 p.J•1t.: .~.! 

su efecto 

2 Ld cor.~1'ShH1c1a del t>::.it,d<; l,1 C...1<..1i <J,.t_.,,, st:r .,.,prn;."c pl..i~~'".d-; fH•l\C:.<I durd o c..or. ~j•·...¡ri'".l"'> E.-.t.:1 ~·~ 

regula por rncd10 d"-' lJ1'"1 .i·h~ccJ,1;..10 l)a:.1nce de ,f'lrl~t:~'1 ent~-:. s0cos "f l1q·.¡¡dos 

3 - La aero.Juori <l•!I tJ;,i~-chJ :,, C.l,a: do•L.•• ~;_-r c.~~·11ro .ida p~1· 1 fHOduc11 un •·'>pon¡.-.dc. un1!crn1ü lo Cl,a' 
regula el gr<1no 1 ·.011.,-... ..,,.!n dl'I pru-:J,iclo ;_;i a••r•.,ilci::in ,.~. r",,-1.-. cbf•r_,\ n<-. ci.,i~!ro:ar y~1 ql¡..., lti:_;¡ern~. 

vanac10n.~s :_it! t•_.rn:H.••.Jtur;1 t·r·, l<-1 c..nri">1-.:1•r-.c,:-1 , :.:.i ... :::j.Ll•• :.~ r_r,·P·o1·~~1 ""' f;'.l'1t•~:-:as 'i ~i•·rr·.p:ls 

1nadecu.:.ido-:,. ·~n lo-. d.lero:nt"'<' P!;1p.t~, --lt' rn1.!:c:<td8 a1..1~L-irnat1L.Hn1·nte º'".1·r1:1r.1 .·;ir1<~C10:-"'•·•; en el 
aereado dP! bat.Ui..i Es pc::ir P"'~º ~:¡tJP 1.i med.c1r.n ri·~ l.:i dt-f,'.:>1cJ;1d (h_•i b.-it.,1::-i e•; :p-i tnien c_..--,n•rol 
du!'"ante el pruce~.o 

Cad<"l l~tc11cont~ dt~l>ur~1 Liet.i11r c~i.1' .,,_, la d•.!"ns1rtar1 <"lO•,<:L.ó.-iCc.1 d••fH~lll1• .. ndo d•·' tipo d~ produc.to Que 
desee obt._.rH r •~ cont;..,u.1ci·::in ~,.-. r:'.,¡o .. .,:r:in ;1'::¡,u-...-.<-. rcs.il~;i,:o<:. 01' do•·• ,i:-LH1•' ... ~., t1.,••dos hPctics 
con la r11·~n1<1 lur1T1ul.1c1._1n l•!ncp1-".1:.ir.i i "';.1 C"'' ¡ c;vnb.a~·do u•1, .~n--.1P'1!P ,.1 l1'_·rr1po de r•,e7c\.:ido 
(tabla 31¡ 

al Para un gr3no corrado o 
aprct.,do "f 
La¡o ~·olurtH!fl \:2'-10 ~rs d~ 

balido) l1cn•no S rn1nutos 

D) Para un grano y ·Jo\umon 
1n-::ern1ed10 
(250 grs de b:-.stido) T1tJornpo B 
minuto~ 

c) Para un 9rano abierto y 
volurnen alto 
(250 grs Cu batido) Tternpo 
10 minutos 

Ref. American ln::;t1tute ot Bak1n~~ Cur~o de Pan,f1cacion (:.') 

o 7500 

O G875 

Para asegurar una op ... 1ac1on sat1stactor1a es co11,,enu~nta qup en el area de preparación de batido 
se cuente con un~ carta dü proceso en la cual se descnba on forma clara y s1stemilt1ca toda la 



intonnacion necos.ana para poder ro.:il1Zilr la oo~racion .:uJocu~-.damento ya 5ea Que •!'iffl (~I opPrano 
btular u otra por5ona. A cont1nuacion se presenla una ~ugarencia da cana Cf! procoso ;:iara ~~• are.-. 
de prep.araoón do batido (r1gura ::o > ( 1. ;n 

Figura :'O 
Ho1a dt* cono1c1on~s de Cperacion en Prcparacion de 8at1do 

CONDICIONES CE OPERAC!ON 

FORMULACJON 
lngf1tdiente Poso (kg ) 

Harina 
Azúcar Estándar 
Agua 

1000 
1000 
750 
40.0 

PROCEDIMIENTO 

Se adiciona al cazo las 1ngr0d1cntes pruvr.amenltl' 
pesados en el .siguiente orden Mantee.a. Polvo de 
hOfnear. hanna. azúe.;Jr. sal, huft'\l'O y af fin.il 
el agua en donoe '11'.lln proviamer.te d1lutdos el caler 

Tiempo 

Manteca Emulslficada 
Sal 20 

005 
o.os 
2.0 

40.0 

y el sabor. 3 rn1n 
Color 
Sabor 
Po4Yo de Hornear 
Huevo 

Peso Total 

FACTORES A CONTROLAR 

Se da trabaJO en baJll velc>Qdad por 3 minuto~ 
par.il incorporar 1ngred1ente.s 3 m1n 
Se da trabajo en alta velocidad por 5 minutos 5 min 
Sa venfica la d_,.nstd.Od y zemperatura 2 min 
Se transporta el caso al jrea da hemos ..i mm 

Tiempo Total 17 min. 

CARACTERJSTICAS DE CALfDAO 

Fector Valor P!tnod1odaid Caractorist1c..a 

Orden de ad1e1ón segUn CJJda batido 
carta 

Tiempos de Mezclado 3 mm ba1a cada batido 
S mrn. alta 

Temperatura i'.l~ua 18°C cada ba1..100 

3.5. DEPOSITADO .. 

Densidad O 85 

Te-mp de batido 20~ 

Mucnas de las pl.:>nt.Js ;;icr -na:; -no~~rn;;,:;. :::::o...e ~s:a::; se.Jn •tl' ..!.:Hl .:t ~~!a <".'f.:J0.3 del proct!.<>O un P"!50 
muy s1gnff1ca11 .. o ya qu.l .nrh .• y•J d roc:ament<l no solo en 1a c.:J11aaa a~l producto f,nal sino 
1.ambien en ros costol. Ya so.-i .-;i..;o o.:i :J.J!ldo :;.~a cepositada en mofd'os o (Joroc~amentt! <:"!n una 
bancta para reali;::ar -:.u coc::.:cn :se de!'.ld :orr:ar :oa:.:is !as meC1d:l':i r'r•c!'Cesa11as para cuo la c.""Jnt1da<:1 
depos1taa•1 sea la espcc.r.c..ac.-. 

Por lo general el cont~o• ;j¿o pt!s.::: ·~s rnlJCho :-nas sencillo en fabnc..Js ;::equ••.""'las donde el d~pos1t.::ido 
es manual pero en faone.:t~ ']rande~ dOnCe se t:enen que deposirar h.:l3ta c.enros de moldl!S por 



hora pequet'\as vana~tonos de paso ro!i>ultan sor muy ~1onif.c.atwas Por esto se han buscado 
elOJborar equipos Que cuonton con la mayor proos1on y oxact1tud po .... 1blo 

Los equipos más modornoo; de depositado deocn tuner adP1na-:. dt, un control do pü-!>O muy 
conf1ablo la versatilidad para podtJr dar un ampho rango do po'.;o~, y.1 quü P-1 tener un equipo tan 
modemo po:tr..t cada producto quo se ulabora roprr.senlariJ una .n1or:.1on .... Jrr1arn~nte costosa E:.. 
recomendnhle quo el operctdor c1l.• esto~. equipo•. rl1untu con un.1 hn1a de rog1..-.~ro co pr- ... os y n--.t~ 

capacitado para re<lllz._u al n1o•ncn!o los a1u"">tes n~oc.Jn1co..-. u Opf!r:1!1110~ ncccsanus para correr¡•.- :.,s 
desv1ac1ones que ~n presenten ( 1 2) 

3.6. HORNEO 

De todos los equipos Que se 1..1t1h:an "-'Tl ül procoso de cii"lborac1<ir1 ,::h·: pJ'>h~l~~o; y ;'.::~nquf!'~ ,~¡ horno 
es sin lugar a dudilS la pieza princ1p;1l tantu do!idt.! el punl'• dP •11st01 'h-~ 1 trilba¡o quo ust~ ef~-::.tua 
como de l..t 1n·.1ers1on qL•(! repro~e11ta q;.Jú suporai por m;_icho <1 l:l ~v.1n rnayoria Of.! IO'!» otr"">~ 

equipos V•cne d :~er 1a par"t•~ rno!t1u'ar dPI proce.,,C> de cl<ü.io1<1c1on d'~ p:i«~cle.,, 7 ~,,1nquos Todu 
esto hace que Id st~!t~cc1on de,• un hornu 11en9:1 a ser uno du :e-. il"~'•!Cto~ •urHJ.t·~••:nt.--itr.s dtJ 'ª 
1ns.tala:..:1on d~ 1.-1 p!anta t·~·'•..-!'"'-:'-' 1nclli'.~l qli•_! o;ac:...r1f•CJr la calld,oc.J t1c u~rus 1~Qu•pnr, nar.-i "•.!!1(•C •• : 

mOJOI horno p0!",1b\o Ad"-.•fn,1•; U•: \J cu~·':.'tOll CO!:.lO r,ú do.?b('l.I h~ IL'r Ull CUll'>'"1L'f.tC·~·fl .t la tioro.-1 d<.> i.t 

seleccion f!I t•Po de prod;. .. :tu~ r_.¡..i•· >.: t.-itJnc.ar.,r~ .,., qu·~ no tolJ,i•. lu·-. ti··n1oc;. •,1i1 .i:14•:::u:i<iJS p<líd 
todo,; los productns 

Un horno su conformJ o._• u'l esp:tc.o 1nao; o q1enu~ Lürr~1dt1 lL_,r,,_h si· 11p,..,"J d c.ab-1 1~1 cocl"":•O" 
mediante la d1stribuc1on del c...llor QL'l\Cf:Jdo en 11¿ir1u~ d-rucc.1C)r~•.!~ ¡: ~~r 1,1~ d1h•r•"!n!•_..,, forrn.1., c.~._. 

transferencia Las tres forrna~ úc c;~\or ')Cncrado on t0s ho..-nos ~un 

-Calor Conduct1·~0- El c...i:il l~"> tran~;fündo por uro n~a!•·r1.il :t otro pc.r Cv!ir~-Jl.{.I•'~-. Í" '.1 1·~::~•JS~f1<t 

pastulera este tipo rh? 1ran'!".1ert!nC1a ">e puc.:dc •-'re~en:.H t·ntr;• 1nok1f• .,, t).'.\ti:!~l n ,-..-1!r1· tLindci y rT•nlde 
Solo en aquelloc. e.aso~ f~n ql,e ~1 b<tttd:-> ~e depc.s.11a r1•rüct.i1n+·nt{• ;, 1;1 t ;u1~1a -i••' h~tf'O ~· c.-•?01 
pasa por conducc1on d1rectam1~nle de 1.1 ~anda al batido 

-Calor Con11c,ct1'/0 Este calor se tran·~f1erf" por mC""d10 de lil c-1rc111;Jc•on do a•rc duntro de la cam~tra do 
cocc1on Actua.lmunl<:!' pnra opt1nl1:.ar el c.:.i.\cnto.Jrt""n!o el a1•l! c~•l{Jnt;ido e., !o.s un10;ld~~ <ju 
combust1on llamadas qucn1adores so introducen forz.:Jd:Jrnun:n n I~• c;,.rnar3 nied.ar•tn .o::~r1t,:;:idor<::. u 
turbinas ocurnendo de esta forn~a unn convecc1on forzada 

-Calor R<-Jd•Jri\._,_ E~·lt~ :.1• µrt~"-•.!'11.t d1rP.::".tn1en~e dl!I e~•:ni~nto de cori't,u:.t1ori <i1 rr:J;:.hJCt:> o <ll rnc:iloc 
cuando IJ un1cJad d•~ con1bust1or· St.! enc,¡~ntra c1"!ntro de !<.i CJ.1!1~Ha o !.t,~t q~_¡e t\·1y ~H' c.-tier~:.trn1en:s
directo En este ca!'>o el ca•or '..E! transf1eru por rat..11;.t1:1or.es g1_H1t:r.::id.-ts a r._11t:r de ta n,tmd y por lds 
radiaciones refle1adas r:h~ ln.-. en l..is paredes dt>l horno l 1 2 :?~: 

Oepcnd1tlndo dol \!p0 de tierno cun quP. !.U cuente 1ntcr1en:.iran en md.,a• o mer-ior c~cala cada una 
de las form;is de transm1s.on dP calor Dentro de la 0porac1on. t•I e.atar convect1· ... o 5cra el mas 
1mponante y el que el horr>Lro podr3 regular n,.:a.,, mediante 01 co:itrol de duetos. o compuenas dP. 
aire El calor convclct1vo ira rnas c:ntocado a 1.-t cuest1on do d1sef:o cvn-10 s.on o\ materi=il de moldus. y 
bandas, mientras que el calor iior rad1ac1on qued.Hd tuL-ra de todd vos1bi11dad d·~ conlroi para el 
operano 
Los hornos puoden entrar dentro de alguna dr. las siguientes cla~1f1cac1oncs 

-Por la fuente d~~ Energia que los al.nienta- Electm;os., de gao; natural. rias propnno o dP petroleo 



.Por el tipo de uansoorte que utili~an para nevar el producto· Do banda. de columpios o de cadenas 

Ef calentamiento directo St-! rP.al1.;::i por mt:odJO de quemadonJs en los quo la fl.:lma f~ntra .. !n contacto 
direc:o con el producto sin tener n1ngun elemento entre ello!'.; 

El calentamiento Sú<THnlirrt..•cto se re¡Jlrza cuando ..:nrr._;_. el .~r·:m•.!nto c.:.iho>ntador y ei producto ~x1ste 
algún tipo d~ barrera como por ~~Jt:'tnplo p.int.:.ill."1!.. c11fu5or~s o pl.:ic ..... 1~ 

El caJentamrento •nairecto St?' reat1.;:a cuando las lJn1d.:ides de c:llor se er.ct. .. !r""~rJn a1slaaos de la 
camar.'3 de coc:::::cn Pt:-ro dentro d•.:! ella Un c.:Jso Pifft1cu1ar pero mlr/ us:1::::c ·~n ;é.J actuaJrd.:ld' es 
cuando las unidades de calentarn1ento se encuentran fut?r.:t de J<J c.:..1n1ar:J df! -:ac"~.sn y el calor es 
1ncuc:do der.tro dt..~ t~da en '"arma fcr.:.::ida mediante la ut!l1.;:acion du ·.1nnt1Jado'•~'. o :1,ro1nas En /a 
figura .:'1 se rnuestran los dderenics tipos de c.:1h:ont.:1m1ento antes munc1onadc~ r 1 :: 2.:: :-.:.~ 26) 

1 Molde o Prod"clo 

Transportador 
Calentamiento D1r~cto 

Figura 21 
Tipos de calentamiento en procesos de horneo 

Unidad de Calentamiento 

""""'' 

Transportador 
Calentamiento Sem1d1ructo 

Ret Morston. S . .:.. Horne.:ielo del Pan PAN (Revista) XXXl{32J 

69 



Figura 21 {Conunuación) 
Tipos de Calentamiento en Procesos do Horneo 

Unidad de Calentamiento Unidad de Calentamiento 

~ / 
EH ~ V l C:ll 

\/ \/ 

1 1 • • Molde o Producto 1 Molde o Producto 1 
Trans.portodor Transponador 

Calentarn1ento Indirecta Convi:tcoón Fcl"Zada 

Ref: Morstcn. S ..; Horne.:icc del Pan P~N (Revista¡ :-<XXl(33l 

Para hacer un.:J corrF:ct.-i sclecc·.on ce un nornc hay que ~om.:..ir en cuentü ..,anos factore~ de entre los 
cuales podemos mencionar los siguientes 

- Apllcac16n der calor- Selecc:Gnar que fcrrna do ::ip11cac.cn '.;¿r.:J rTH~JOí para ios productos a elabcrar 
-El metodo de control de calor requenao-
-La me1or forma C:e o:::f1c1ent.:ir fa g¿nerac;cn de calor-
-Costo de la construcc.1on-
-La versat1lrdad para horn~ar •,¡anos t1PC:.> Ce proaucto-
-Facilldad de operac•on '/ man:enimr~nto-

REACCIONES cuR,:..NTE EL f-ICRNEC:i 

El proceso ae hornee seor¿ e1 oat;Co es Jo ~ue perrn1te obtener un proauc:o claro. pcroso. 
aromático y de fac:I d1ges:1cn. es ctec.r productos de calidad Toda la sene de reacciones que se 
llevan a cabo durante el horn~o lle-... <H1 una secuenC\a y pueden ser ayudadas mediante el control de 
las cond1c1ones de horneo Hornos modernos que tiene vanas =.onas con control 1ndepend1ente de 
temperaturas ayudan s1gn1frc.::it1vamente a ello Aunado a esto el poder controlar en cada ;:ona 
además de la temperatura c!ros aspectcs como son la 1ncidanc1a del caler al producto ( inferior y 
supenor) y la cantidad de hun1eCaCl presen:e mediante su clxtracc1ón por medio de duc~os o 
chimeneas nos permite tener un me;or control de :a operacion 
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Independientemente del numero de zonas quo posea ol homo podamos dear que ol proceso de 
c:occión puede dividtrse en tres etapas: 

-Etapa Inicua!- Donde se el1m1na la mayor pnrte de humedad y actúa on su totalidad el polvo de 
hornear 
-Etapa Intermedia- So realiza propiamente la cocaón do! produC1o 
-Etapa final- Se da la coloraetón deseada y se controla la te:.r1ura do la corteza 

Desde el momento en que el bahdo entra ha~ta quo sale- sufre una sone de roacc1ones 1Jnto 
químicas como f1s1cas dentro del homo quo dan como rusultado cambios en su estruct•.r.1 •·sta 
sene de cambios y modrf1c.ac1ones "'º denomrnan reacc1onos del homc•o las cuales son aescrttas a 
cont1nuac1on 

Al 1n1cio del horneo el batido hcne una temper.11tura entre 1 B y 20º C al ontrar al horno y comen~ar a 
incrementar su temperatura se desprende el CO; del polvo de hornear lo cual debe OClHrtr on su 
totalidad antes de quo so f1JO l.u estructura del pastol lo cual ocurr"l entro ros SA a 71°C El CO: 
produC1do sufro un aumento de presión debido al e.alar lo cual su roflo1a en un aumento del ... arumcn 
del batido 

Apro)(1madamente a los 4"JºC .:·i co~ que !oO oncoritraba on so1uc1on dentro do/ batido os J1b.~•:1'1r~ ro 
cual crea celulas de gas adicionales y suma su pres1on a la ya existente Jograndose ast alean.zar el 
máximo volun1en Durante esta etapa se presenta una suav1zac1un del gluten la cu,-if n~ 

rap1damente contrarrestada por la golat1n·.::::ac1on del .'..tl'""1,don e' cual corn .. ·nz.'..t a una temperah . .:ra 
cercana a ros 54°C 

El p,-oceso de gctat1n1zaoon es el fcnomeno de mayor importancia en la creac1on de !a esiructu:-.J ael 
pastel durante ella el almidón comienza a hmeh.use lo cual 1mpl1C.'1 una absorc.ón de agua 
importante del mismo batido El proceso de golaltmzaoón continua hasta alCJnzar una temperatura 
de aproximadamente 68"C punto en el que se detiene (20. 33) 

Al alcansarse una temperatura de 74ºC y hasta el frnal der horneo so da una coagulac1on de las 
proteínas del huevo y del gluten lo cual ayuda a formar una estructura ngrda 

Otro fenómeno que ocurTe durante el proceso de horneo y pract1camenle despue~ de formar fa 
estructura celular y obtener el volumen y forma del producto y evaporar el agua es el de 
carameh.zaoon de los azUcares lo cuaJ es s1grnf1callvamente responsnblc de la forniac•on cíe color de 
la corteza 

En la figura 22 se mue:atra la relac.ión de lemperatur~::1 con las diferentes reacciones de horneo 

Un factor importante a considerar es la altura sobre el nivel del mar a la cual se desarrollara el 
horneo ya que un aumento en Ja altitud que será acompar"lado por una d1sm1nuc.ion de la presión 
atmosfénca y por lo tanto de una d1sminuoón en la temperatura de ebulhc16n del agua causara 
que Ja temperatura 1ntema del batido sea menor al momento de la evaporación del agua en donde la 
temperatura no aumenta. Esto trae como consecuencia que un batido a nivel del mar se cocerá mas 
rápido. por esto es recomendable incrementar la temperatura de homeo o alargar el tiempo de 
homeo, cuando se d1sm1nuyo la presión atmosfenca 

El perfil de horneo más adecuado para cada producto deberá ser determinado expenmenlalmente. 
ya que dependiendo del tipo de horno. las caractenst.Jcas de los ingredientes. el espesor del pastel. 
ate., el per perfil de horneo cambiara Para el caso de algunos productos en hemos no continuos o 
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Rel': Atneric.n lnstitute of Baking. Curso da Panif'teac:ión: (2). 
Moraton. S. A.: Homeado del Pan. PAN (Revista) XXX.1(33). 
Quagll•. G.: Ciencia y Tec:nok>gía de Ja Panlficación.(36). 
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batch la biblíografia recomienda una temperatura de horneo que se muestra en l.:i tabla 32 (2, 33. 
36) 

Tabla 32 
Temperaturas de Horneo para algunos tipos de pasre1es en hornos no continuos 

rOatos determinados a n1\l'el de la Ca de Tofuca Me}(1col 

Tipo de Pastel Temperatura d@ 

Homoo 
Pastel de capas 168 a 182ºC 
blancas 

Pastel de capas 168 a 182ºC 
aman/Jas 

Pana u es 149 a 168ºC 

Pastel tipo 1'33 a 168ºC 
Esouma 

Pastel ae frutas 1~9 :l 168"'C 

Ref: Morston. S A Horneado del Pan PAN (Revista) XX.~'.1(-::;3¡ 
Quagha. G Ciencia y Tecnolog1.:::i de la Parnficac;on í36, 

3.7. ENFRIAMIENTO. 

En el momento en el que el pastel salo de la c..:irnara del horno PI s1gwQnfe proceso que se 
desarrolla es el de enfnam1ento. en este punto es donde por pnmer<J ve.:: podernos hacer una 
evaluac1on o 1nspecc1on de ca/1aad consrderando al pastel corno un producto terminado 

El enfnamrento es una etapa mucho mas 1mponante de lo que normalmente se piensa y que afecta 
Ja calidad de los productos en forma import;;Jnte Cu .. ""lndo el pastel de1a la camara del horno. el 
almidón no se encuentra aún solld1f1cado ya que esta en forma de una masa gelatinosa, la manteca 
está en forma líquida, mucha humedad esta aun en proceso ae evaporacron. por lo antenor todavía 
el pastel no presenta una estructura lo sufic:entemente rrgida lo cual podna causarle daflos s1 se 
pretendiera mane1ar10 en esto momento (1. 2. 37} 

A medida que el pastel sale del hamo empieza a d1sm1nuir su temperatura tendiendo a igualar la del 
medio ambiente. lo cual estara en func:ón tanto del tiempo como del upo de enfnam1ento que se le 
de. El enfnamiento puede producirse en forma natural dejando el producto expuesto al medio 
ambiente o puede ser 1nduc1do Para ambos casos los equipos mas comúnmente ut1f1zados son 
bandas transportadoras las cuales tienen el inconveniente de tener quo ser muy largas para 
proporcionar el tiempo de enfrram1enro necesano /o cual ademas acarrea d1f1cultades de espacio y 
alta inversion, y /os enfnadores de tipo espiral que tienen la venra¡a de ocupar mucho menos 
espacio que los pnmeros En los dos equrpos anteriores puede enfnarse ut1/r..:ando la temperatura 
ambiente o pueden ser eqwpados con accesonos que permitan un enfnam1ento más ritp1do como 
son camaras de temperatura controlada o ventiladores para rorzar el aire sobre el producto En la 
figura 24 se muestran ejemplos de estos equipos (1 . .2. 36, 37} 
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í"u~urn :!3 
Equipos de 1:1nTnam1ento 

Ret Cuagha. G C1enoa y Toc.nologia da ta Panit1cacion {36} 



Uno de los problemas de calidad que mas frecuentemente se presenta en Jos productos quo son 
envueltos en peliculas plast1cas y que se onqinan por el inadecuado proceso de enfnam1ento. es la 
contaminación m1crob1olog1ca ce estos debido a que .JI ser ~nvueltos .:i una ~amperatura muy alta en 
fa que la humedad aun so ost.:i cvapor.:indo se ong1nn co:.;.rden5nc1on d1 ... J a9ua dentro de :a 
envoltura favoreciendo ei dt:osarrollo de m1croorgan1smos. deo:do .'.1 >-!~to hay que <.Jsequrar que el 
producto .:ilc.ance una temoer.:lt1,..;r.::¡ rnterna de entre 30 y 32ºC an!es de proCC!d•.:r .~ ~u un·.·oltura 

A conhnuac1on se pres.enra ¿n la !Jbl.'.1 33 ei proc~so de <.!nfriam1enro prorn0(!10 r1t~ un pdnque 
utll1.=ando un ~nfn<:Sacr ·-=n t:'!'sp1ra1 con ~ ventdadores 

Tabla 33 
?receso de Enfr1amrenro Pn un Panoue 

Punto de EvaJuación de fa 
Tcmper:1tura 

A I~ salida de la carnara del hamo 

A 10 mis de recomdo en cnfnador 

A 50 mts de recornc:zo en enfnaocr 

A 70 mts de recomdo en enfnador 

Ref; Morsron, S A. Horneado del Pan P:..N (Revista) XXX/(33,i 

Temperatura toe 

'34 a 101 

BB o 94 

28 a 32 

En el caso de los pasteles CLJyo proceso no ter'.'Tltn.::i con la ~nvoltur::J despues del t;nfnam1ento 
como ocurre In mayona de las veces con ros panques. el entrramrcnto tiene un.:i 'mportanc1.3 toaav1a 
mayor ya que este viene a conv~rt1rse en una etapa de aconc1c1onamrento para ceder efec:uar un 
decorado como puede sor la apltc.:Jcior. superf1c1iil de un glass. la 1nyec.:::ion de t..:n crema el 
trampado con una cobertura ~t.:: Jo cual no es pos1bfe hacerlo sobre un producto caliente sin tener 
tallas de calidad 1mportanres 

A contlnuacion se presenta en Ja figura .:.i i..:n e1emplo de 10 que podna ser una ho1a de control de 
cond1c1ones de enfnam1ento la cual pretende oanc al responsable del .:irea una 1nformacicn 
condensada sobre ros puntos a supervisar y que deben estar tambren al alear.ce del operano ( 1 
2. 20) 

3. B. DECORADO 

Esta es una operacion ooc1onal y que pretende dar una apanenc1a diferente al producto homeado 
Es aqui donde el simple panque es transformado en un pastel Existe una gran canudad de 
deco,-ados que es posible aplicar y de los cuales dependera el tipo de pastel que se ootanga Dentro 
de /os decorados mas rmportanres que se tienen podemos menc:onar la apl1c.ac1on de 1arabes de 
sabor, Jarabes de frutas coberturas de chocolate. glasses. apl1cac1ones de malvavisco. cubiertas de 
frutas seca. apl1cac1on e 1nyecc1on de cremas y rellenos Lo antenor implica Que ademas del 
proceso de elaboracion prrnc:pal sera necesano reali~ar procesos altemos par3 :a fabncac1on de los 
diferentes decorados A continuación se descnben algunos de los decorados mas característicos en 
la industna pastelera { 1. 2. 22) 
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Figura 2'1 
Hoja de control de condiciones de ooaración en entnamiento 

CONDICioNES DE CJPERAC!OH 
'', 

Tabla de producto11 y tiempo• dO enfriamiento. 

P•nq~ 1 

Panqu62 

Panqu•3 

Panqu64 

Paatel 1 

Pastel2 

FACTORES A CONTROL.AR 

.Ttempo de enfriamiento 

Funcionamiento de '.l&n\Jladores 

42mln. 

48min. 

35min. 

60min 

45min. 

eomJn. 

CARACTERISTlCAS DE CALIDAD 

TemP.,..luru iotenla dol producto do 30 a 32°'C 

Temperatura tntarna del producto de 30 a 32°C 

NOTA. Las venficaoonos do btimpo de enfriamiento y tunoonarntento de vanbtadores dube 
hac.erce al arranque de la producaón dd cada producto 

Se debe Ch&eal" la temperatura intama a 5 producto• cada hora al final dol enfnanuonto 

3.8.1. CREMAS 

Las cremas son lJn tipo de espumas en las cuales se tiene una emulsión aQua en grasa como fase 
conllnua donde lo!> solidos (como el azucar y la sal) están en soluaon con el agua y otra parte están 
en forma de poquoños c.nstnlns on la mantoca (como el az:ucar 9\ass) Los 1ngrod1cntos básicos que 
constituyen a las e.romas as1 como su func1onal1dad so describen a cont1nuac1on 

-Mantee.a Vegolal- Tiene como principal tunoón la retonc16n del .:l.re 1ncorporado al dar1e traba¡o 
mecánico, se prefieren actualmente aquellas mantecas qu,-, t1enu ba¡o punto de fusión y adernas son 
emuls1f1cadas lo cual pcrrnoll! ta •ncorporac1on do agua en lns fonnulnc1ones En l<t s.1gwcnte tabla 34 
se presentan las prop1edad,.-_:s que son deseables en mantecas usadas p.-:lra cremas 
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Tabla 34 
Prooiedades de mantec.:is usadas en cremas 

Propiedad Valor 

Punto de fusión 40 a 50 ºC 

Contenido de 1 6 a 2 S'Y ... de alfa-
Emuls1f1cantes monoglrcendos 

Volumen de cremado 145 cm3lg m1nirro 

Ref Wonder. D1recc1on Corporativa Üf.!pto de Aseguramiento ue C.i11a::td 

-Jarabes- Antenormente los Jarabüs se elaboraban a par.ir de la t11soluc1un ~~~-:: ."l;::uc~Jr -:;l;:t ss o az:...icar 
estandar. pero actualmente se ha visto ra tondünc¡a a ut1l1.::<Jr JarJbe:; e~.: fruc:c~;.:i ~.,.._, que estos 
poseen vanas propiedades como son alt.i r:igroscop1c1dad que c~a 1n.::iycr retenc;cn de humecad y 
por tanto mas frescura al la crem.:i. ehm1n;i la sensacion arPnosa que ¡::ocin.::i ,:j3r •.?1 .-1=-:L;c.:.ir reduce en 
forma importante el apor:e calonco y resalta los sabores frut.::iles 

-Emuls1ficantes- Su uso es para for.alecer et efecto de los emu!s1f1cantes de ra manteca sacre el 
volumen de la crema ademas de 1mpart1r una me1or estat:ulidad 

·Grenet1na- No eierce nrngun efecto aireante sobre la crema. su func1on principal e5 la dtl 1mpan.1r 
cuerpo y roduc:r la tendencia da ra ernuls1on .:l separars~ debido a su accion g.=.tlante y espesante 
Tamb1en es 1mport.ante su c3pac¡dad de retenc1on de agua manteniendo asi 1a textura 

-Agua· Se usa como disolvente de los constituyentes ae 1a tase continua y cerno hurnectante Se 
debe tener mucho cuidado en 5U utrl1;;:3c1on ya que un <Jito pcrcentaJ•:! ~~n 1.:.i fcrmulLlC1on puede 
ocasionar una baJa capacidad aire.ante y una crema poco .~stable. m1entr.:Js que un porcenta¡e oaio 
puede causar cnstahzac1ón y por lo tanto textura arenosa y seca 

·Acido Citrico- Se usa para aiustar el pH de la mezcla en un rango de 5 5 .:l 7 ::i ~a que se ha 
observado que las emulsiones son mas estables dentro de este rango ( 1 .:::) 

En la tabla 25 se presenta el porcenta1e aproximado en que son usacos cada uno .:!e los 
1ngred1entes que constituyen a ta crema 

La preparacion de las cremas comrcn;::a cori el c.zilentam1ento de e1T1uls1f1cantes y manteca en una 
marmita hasta alcanzar los 70ºC la me;:c!a ...:;bten1d;'.l se pas;'.l il una mezcladora donde se le agrega 
el jarabe y se aplic.:.l un traba10 de:: 3 3 minutos aproximadamente. al termino se agregan el resto ae 
los ingredientes 1 se da traba10 en alta velocidad hasta obtener una mezcf.:J homogenea Como 
parte final la mezcla obternd.:i se pasa a un aereador donde se re dara l<:J textura y :::ons1stenc1a 
deseados. una densidad adecu.:lda para un.a crema es de .aprox1rn.:id.:imente O 45 a O 55 g!cm3 En 
la tabla 36 se muestran los factores que afectan la c;:it1dad de cremas 
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11 
lngredlrente 

Tabla 35 
Formulac1on de Cremas 

11 
%deU:so 

Manteca Veqetal 25 <l 35% 

Jarabe 30 a ..;o";.,. 

Emuls1f1cantes 

Greneunn 2'..,;., ma>omo 

A Qua 25 a 35~:... 

Ref G1ancla. G t...:l lndu.5:na ,\r!oaerna de Galtetas y Pastelena (18) 

1/ Factor 

Contenido de Sohaos 

Temperatura 

Trabaio Mecánico 

1 OH 

Tavl.::i 36 
~actores oue aff?(;!<Jn la Cahdad en Cremas 

r1 
Alto contenido c.'.lusa textura arenosa oor cnsro:1z3c1on 
Sa10 conrer11do c.Jus.a romp1m,enro de emufs1on por e,1<,coso d-e 
agua libre 

Temperatura alta puode romper emulsron doa f.;:;Jse contu1ua y 
d1sm1nucion 
de prop1eaades a/feantes da la manteca 

Sa1as temperaturas reducen plashczdaO' de manteca 
reduoendo 
caoaoctad aireante 

Exceso ocasiona aumento de temoeratura 
Falta de fraba10 da coca caotacíóri de aire 

¡ Emuls1on rora o inestable y la grenetma pierde propiedades I 
aefantes atestar fuera del ranao ootrmo 

Ref: Amencan Jnst1tute of Bak1ng Curso de Pan1f1cac1on (2) 

En ta figura 25 se propone una carta de cand1c1ones de operaoon en la elaboracson de Cf"emas para 
SLlpenrlsar su correcta e1acor.ac1ón es deseable que esta este al atc.'.lnce de operano y supervisor 

(1. 2. 36) 

La apficaoón de cremas paste/eras puede hacerse de dos formas. l.:3 pnmera sobre la super11c1e de 
los productos lo cual es usado en pasteles de consumo más rap1do y que puede ser en una gran 
variedad de formas por lo que se prefiere hacerlo en forma manual. y una segunda muy ut1/1=aaa 
actualmente que consiste en inyectar ta crema en el 1ntenor de ros produc~os para /o cual se usan 
maquinas inyec:oras. A contmuacron en la f1gu,.a 26 se muestra una 1~yectora comercial y 
enseguida se enumeran sus panes 
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Tabla 35 
Formulac1on de Cremas 

Ingrediente •...-de Uso 

Manteca Veaetnl 25 a 35o/? 

Jarabe 

Emuls1f1cantes 

Greneun:::i 

A qua 25 a 35'!'~ 

Ac1do C1tnco S•"}r.un Reauer:m1o:.">ntoo.;. 

Ref G1anola. G L<l !naustna .\11oder-na de Gallet:is y Pasteter1a 1 18) 

Factor 

Contenido de Solidos 

Temperatura 

Traba10 Mecanice 

oH 

Tat>la 36 
i= ac!or-es aue afectan la Calidad en Cremas 

Alteración 

Alto contenido causa textura areno~a por cnstali;:ac1on 
BaJO contenido causa romp1m1ento de emulsion por e:a.ceso de 
agua libre 

Temperatura alta puede rompor emulsion de fase cont1nUa y 
d1sm1nuoon 
de propiedades aireantes de la mantee.a 

Ba1as temperatur-as reducen plast1c1dad de manteca 
reduciendo 
caoaodad aireante 

E.:o::coso ocasiona aumento de temperatura 
Falta de traba10 di'.l poca caotacion de aire 

Emu1s1an rota o inestable y la grenetina pierde propiedades 
nelantes al estar fuera del ranao oot1mo 

Ref: Amanean tnst1tute of B.:ik1ng. Curso de Panif1cac1on (2) 

En la figura 25 se propone una carta de cond1c1ones de operacion en la elaboracion de cremas para 
supervisar su correcta elaborac1on. es deseable que esta este al alcance de operarte y supervisor 

(1, 2.. 36) 

La apllcac1ón de crernas pasteleras puede hacerse de dos formas. la pnmera sobre la superficie de 
los productos lo cual es usado en pasteles de consumo mas rap1do y que puede ser en una gran 
variedad de formas por lo que se prefiere hacerlo en forma manual. y una segunda muy ut1l1=ada 
actualmente que consiste en inyectar la crema en el 1ntenor de los productos para lo cual se usan 
maquinas inyectoras A continuac1on en la figura 25 se muestra una inyectora comercial y 
enseguida se enumeran sus partes 



F1oura 25 
Carta dt!t cond1c1ones do operaoon <:tn la elaboraoon do crem11s 

GQl'jOICIONES DE OPERACION 

FORMULACION PROCEDIMIENTOS 
lngr&a1onte Peso 

Manteca Vegetal 35 o 

Jarabe 30 o y 41bnr el paso do vapor. Ac::.:on;ir ol ac1tador / calon. 3 5 r!".1n 

Emu.ls1t1c.anto 20 tar ha5Lll alc.anzar 70 ~ 

Grenetma 1.7 

Agua 27 o 13 m.:t.=.cJa du manteca y omuls1flcante Sd ;:!a tr."'f.O¡-i¡o ,J 

Acido Citnco 005 

Pe.o Tot.al 

a .alta veloodad PClf" 5 rn1n 
5 rnrn 

La me:cta s.e pa&a J.I aetuador pru..,10 c.tiec.ado Ce la 

tos aprciumadamon:e 
TlemPoTOtal 

FACTORES A CONTROLAF 
Factor Valor P~nod1odad 

Pe$0 de lngred Segun Form1.;ta C..:ada crema 
Orden de ~.d1ción StJ']l.;n C.artJ CJda c:-ema 

Temp. do Mantee.a· 7 c;nc Caca crema 
ast3b1lt.Zan1e 

Tiempo de Mezclado '.J mm t;..;l¡a C,:¡cta crom~ 

Sm1n. Cad.3 croma 

3 mm Cada crema 

~mm. 

17 S m1n 

CARACTEPIST!CAS DE C~U01\0 
Car.:1ctens1..1c..a 

Crema Horroet::nea 
Crema Hornoo:;f:!nfo!.::i 

Crema Horno9enr•a 



Flgura 26 
Inyectora de crema comercial 

r .. 

Las partes de la inyectora son 

1.-Cabezal 
2 -Manivela de a1usto de peso do crema. 
3 -Toh1a receptora de crema 
4.-Con1unto de placas de inyección. 
5 -Sistema neumático para movimiento de placas 
6.-Mrcroswitch para accionamiento de placas. 
7.-M1crosw1tch detector de producto (o moldes) 
8.-Cuerpo de la inyectora 
9.-Cadena de transportaCJón de moldes 
10 -Tope del mecanismo alimentador 

15 

11.-Guaas para el a1uste de molde 
12.-Volante para a1uste de guias de molde 
13.-Aleta de detecC16n de moldes (segundaa} 
14.-Sistema de elevacion de molde 
15.-Ajuste de altura del cabezal 
16 -Volante de a1uste do tamaño de moldes 
17.-Caja de levas. 
18 -Motovanador pnncipal 
19 -Tablero de controles 

Rer: American Instituto or Baking. Curso de Pan1f1caC1ón.(2) 
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3.8.2. COBERTURAS 

Las coberturas son uno de los d~corados pref.,ndos por los consum1dot"cs no sólo en productos do 
pasteleua y panquelerin sino tamb•cn fln un gran numero de productc..5 ao ~onf1toría. son 
amphamcnto uhlizadas ya que meJoran la presentaoon de los productos evitan pérdidas do 
humedad manteniéndose mas frttscos En la tabla 37 se rnuo'!;.tru la clas1f1c;,,c1on de las coberturas 

Las coberturas de chocolate se preparan a partir de hcor ao cacao el cual tiene on promt:>d10 un 54u..;, 
de cocoa. es muy importante el tener un conoc1m1onto total de la cncoa en aspHctos ta!t:s .;.orno 
color. sabor. contenido do grasa (puede .... anar entro 8 y 25'~1. ) y tarna.ilo de pan1r:u:« (loen•' gran 
1nfluenc1a sobre la v1sC0'51dadJ Otras r::3o las. car~ctot1st1ca~ que deL•·r. c.onocorsc e!> ~.~_. cuntcn:do de 
manteca de cacao que debe estar t..~ntre 11 y 16"~·· .. la fibra cnH1<'t y el pt1 (entre 4 6 y 6J 

Durante 01 proceso do c1aborac1on do una coburtura de choco!~t!e uno do 10:. aspectos 
fundamentales a cons1dorar es la forma en quo cnstahzara l.:. rnanteca dn c~"3c.ao ya qu+, do este 
dependerá el punto de fus1on de la cobertura La n1anleca de cacao puedo cnstal1z~r en 4 formas 
diferentes que se presentan en la tabla 38. dP. las cunte5 la rornia beta eo; la tnas establ•! al :1!n•?r un 
punto de fus1on mas elevado y por tanto es la forrna de cnstal1zac1on que se dosea esr-, se :ogrd 
mediante el proceso de tempc:-ado el cual con:o;1sto en ol enfr1:1m1en!o 11.•1110 de la cobertur."l tund:d-:. 
en un tanque con ag1tac1on y temp.natura control.aúa entre 31 3 y 32 :.'"C 

Tamb1en es muy 1n1portan10 que los cristales formados al elaborar una cobertur<'I .-,.ean lo ni.as 
peque"os posibles ya que esto le dara bnllo y tersura 

En la industna pastelera se ha preferido sobre las coberturas de chocolate el empleo de cotJerturas 
compuestas. esto debido a la gran vil,..1cdad de presentaciones que es pos.1ble elaborar al cambia· la 
cocea por otros sabores y debido a1 alto precio que representa 'u man1ec<1 de cacao Tamb1en es 
posible elaborar coberturas con una gran vancdad de mantecas Yegotalos las cualc~. pcrm1t.~n 

producir coberturas con diferentes puntos de rus1on y ccn Ll1fer•:n!u~ car.:ictcnst1c;"ts en su 
comportamiento respondiendo as1 a problemas tan 1mponanttt!. corno s.on las Yanac10.,os en 
temperaturas ambientales y cond1CJonos dtt proceso Es importante señalar que el temperado sera 
en este caso tan importante como en las coberturas de chocolate aunque so use manteca .,,.cgetal, 
algunas recomendaciones para esta operación se muestran a cont1nuac1on 

-Enfriar la cobertura ftnal has.ta el punto en que empiece a espesar-
-Sostener la temperatura del punto antenor durante 15 minutos-
-Elevar Ja tomporatura O S°C por encima del punto de fus1on do la mantoc.:l usad:i en la cobertura. 
-El contenido total de grasa en la cober1ura no debe exceder de 32~'~-

Para elaborar coberturas compuestas se pueden realizar dos procesos. uno llamado HUmodo el 
cual consisto en mezclar todos los. ingredientes secos con una par1e do la rnantoca fundida a 30"'C 
para fonnar una pasta y despues reducir su tarnaño dtt partícula al tamano deseado empleando una 
refinadora. a la pasta refinada se le agrega la manteca fundida restante y se mezcla. y otro Seco en 
el cual se mezclan lodos los 1ngred1cntes socas. poslonormentu so muelen para reducir el tamaflo 
de particula y se mezclan por último con toda la manteca fundida Ambos procesos se muestran en 
las figuras 27 y 28 (2. 14. 18.22) 
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CLASIFICACION 
DE COBERTURAS 

Tabla 37 
Cfas1ficación de coberturas 

COBERTURAS DE CHOCOLATE 
Tod.:i la gr:Jsa de su /i 
formuJacion es manteca COBERTURAS DE COCOA 

de cacao C0nt1enen cocoa 

COBERTURAS COMPUESTAS 
Contienen mLlntecos vegetales 1 
deferentes a la manteca de 1 
cacao - C08ERTUR;.S BLANCAS O DE PA.STEL 

.____ tJo contienen cocoa 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

Tabla 3a 
Temperaturas de fus1on de cnstaJes grasos 

Seta 33.3 a 34.4 

Beta prima 26.7 a2B.3 

Alfa 20.6 a 23.9 

Gama 15.S a 17 . .::! 

Ref":Amencan lnst1tute of 8aking Cvurso de 0 anificaoón.(2). 
Grasas y Aceites S A. de C V Fichas Tecnic.:ts de Grasas ( 19) 

La aplicación de ras coberturas sobre los productos se denomina trampado. este decorado se reahza 
mediante maquinas denom1n.:idas trampadoras que consisten bas1camente do una tina 
aJmacenadora con calentamiento controlado. ag1tacion y recircu/ac1on. un man1fuld o tubo de 
aplicaCJón de cobertura y un sistema de alíe para controlar el peso del deccrado En la figura 29 se 
muestra el esquema de una trampaaora y enseguida se enumeran sus partes 



Figura 27 
Proceso Sttco de Efaboracmn do Coberturas. 

PROCESO SECO DE 
ELAUORACIO.-.; DE COUERTl'RAS 

Ref· A.menean lnshtute of Bak1ng Curso ~e Pan1f1caoon (:2) 

<) 



Fioura 26 
Proceso Humeao de Elt1boraoon de Coberturns 

PROCESO llU:\IEDO DE 
ELABORACION DE COBERTCR.·\S 

Ref: Amencan 1n~111uto ar 8.:il'\1ng Curso d& P¡]rnf1cac1on 1:1 



Lisca de partes de trampadora 

1 -Tanque de la trampadora 

Figura29 
TrampadCH"a 

2 -Enchaquetado del tanque para recircufaoon de agua con llave para purgar aire. 
3 -Agitador de cobertura tipo barras con mov1m1ento de péndulo 
4 -Bomba de chocolate con enchaquetado 
5 -intercarnb1ador de r alor (No ilustrado) 
6.-Motoredudor 1mpulscr do bomba y motoreductor de agitador y roefdlo 
7.-Caja de cortinas 
8.-Sistema de trampado de piso 

Ref:Hugh, B. M.: AIB, Memorys Cookie Technology Cou'3e.(22) 
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En fa industna pastelera so h.:J orefendo sobr~ las cobenuras de choco/aro el nmpleo de coberturas 
compuestas. esto debido a la r_;r<'.ln van·~dad de prcsent.:Jc1cnn~ que os po!>1ble elaborar al cambiar Ja 
cocea por otros sabores y deo1ao al ano precro que represent<J la manteca ae cacao Tamb1en es 
posible elaborar cobenuras con unJ grun ·.1atred.:Jd de mantecas vtc:"gt?f:lles las cuale$ permiten 
producir coberturas con diferentes puntos d•~ fus1on '/ cor1 drf~r~-"'nre~ c;Jra1ct0nsr1c.:is on su 
comportamiento respond1enao asi .'.l problemas !.:in 1rnport.:1n!f~~ corno ~on la!". v.-in.:icrones en 
temoer<=1tur.:is ambienta/es y cond1c1ones de proceso Es irnpcr:.-1nre s~~r•:1t¡ir Qu·-::- t!I rempcrJrJo St)ra 
en este caso tan importante como en las coberturas do cnccol.:i!•~ .. :iunqi..;•: o¡e u~°"' :nant1-~ca .'t:!Q'e!al 

En fa figura 30 se presenra una propuesta de ca~a de proceso donde se rr1:.JrcJ 1..J for~nuJ,1c.c"l t;as1c.::i 
de coberturas compuestas as1 como el proced1m1enro de fabncac1on 

Ingredientes 
Básicos 

1. A.zUcar std. 
2. Cocoa 
3 Emuls1f1cante 
4 Manteca 
5 Antioxidante 
6. Conservador 
7. Especias 

3.8.3. MERMELADAS. 

Figura 30 
Cana de Proceso de Coberturas <Proceso Seco) 

% 

48.69 
17 39 
o 31 

33 46 
0.009 
0.091 
o os 

100.00 

Descripción de la Operación 

a) .Agregar la manteca al tanque de 
1ncorporac1on 

b) Agregar el emuls1f1cante y el 
ant1ox1dante al tanque de 1ncorporar::rcn 

c) Mozclar el tanqL.:e d& 
mcorpor.:1c1on y ad1c:onnr el 
conset"\fador y las especias 
d) Vaciar en la me.;:clacora de polvos 

pnmeto la cocea y postenon-nenu3' el 
azúcar. 

e) Revisar ot..:e la mc.;:c/" saa 
hcmogeneu y ensegurda pasa~ la 
me.;::cJa al molino 

f} EJ tJempo de transterenc1a de la 
mezcla entro el moirno y el tanqu~ de 
1ncorporac1on es de 1..i min 
g) Postenormenre pasar la cober.ura a 
los molinos y dar un tiempo de 
mohenda de 10 m1n. y fina/mento pasar 
al Wnque almacen.:idor 

Son aquellos productos de consistencia gelatinosa obtenidos por la cocción 'I concentrac1on de 
frutas. La elaboracion de estas constituye una de las formas mas 1mponantes <.!e aorovecnam1ento 
de la fruta. (18) 
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En la elaboración de mermeladas intervienen algunos angrodientes que por su importaneaa se 
describen brevemente a conbnuaaón 

·Edulcorantes· 
Sacarosa Durante la coccion do la mormulada. Ja sacarosa en medio ác,,do sufre un proceso de 
inversión que la transforma parcialmente en glucosa y fructosa (azUcar mvert1do). lo que ayuda a 
impedir o retardar la cnstahzacion de la ~acarosa El porcenta1c ópllmo del azücar está entre 35 a 
40% del azUcar total on el productn 

Jarabes Invertidos El uso de eshi tipo de Jarabes so debe a que evitan r.a crtstahzaCJón, me1ora el 
color. resalta los sabores y tiene monor poder edulcorante Una porcion adecuada do -J;'lrabo de 
glucosa- aseda entre PI 7 y el 15<;,, en el producto final 
Otros 
AzUcar 1nvort1do en polvo 
Glucosa en polvo 
Miel. 
Mostos concentrados de uva (sin acido tartanco) 
Extracto de malta concentrado 
Sorb1tol (en menneladas para d1abot1cos) 

·PectJnas-. 
(1, 2, 8,18) 

Son pohsacáridos compuestos por cadenas rect11tneas de ácidos poligalacturónicos unidos por 
enlaces ghcos1d1cos 1-4 Jndustnalmente se utthzan Jos productos citncos como fuente pnnopal de 
pectJnas. Su propiedad pnncipal es su capaodad para formar geles en presencia de azUcar y aodo 
La temperatura de gellf1caetón depende del grado de estenf1cac1ón. comercialmente se tienen 3 tipos 
de pectinas 

De geUflcación lenta grado de estonf1cación de 60 a 66%. temperatura de formación del gel de 45 
a600C 
O. geliflcación semiráplda grado de estenf1caCJón de 66 a 70%, temperatura de formac1on del gel 
de 55 a 75-C 
O. geliflcación r.iplda grado de estenficaoon de 70 a 78%. temperatura de formaoón del gel de 
75 a 85°C. (1, 2,7) 

El grado de una pectina se define como In medida del poder de geltf1cac1on, gener.:.llmentc se mide 
en unidades convenc,,onales denominadas -grados SAG" quo son igual .ni numero de gramos de 
sacarosa que es capaz de gelif1car un gramo de pectina dando un gol de graduación Bn•. pH y 
consistencia determinadas (2) 

-A cid os-

Uno de los parámetros importantes en la elaboraoón de mermeladas es el pH, para conseguir una 
adecuada geltficac,,ón, el pH final debe estar comprendido entre 3 O a 3 2 Cuando estos limites de 
pH no se alcanzan con la acidez natural do la fruta es necesaria la ad1c1ón de ácidos geno,-almente 
orgánicos tales como citnco. tartárico y máhco. de estos el citnco es el mas empleado por su 
agradable sabor y fáetl adquisición (1. 2.5, 7) 

Debido a que el proceso de elaboración de mermeladas d1f1erc diametralmente del de pamf1caoón. 
siempre se procura comprar la mermelada que se va a utihzar. por lo general cualquier tipo de 
mermeladas son usadas en productos de panquelerfa y pastelería con buen éxito, sin embargo 
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oxiste un caso especial quo os aquel on el cual la mormolada os homoada junto con ol bahdo, aqui 
las caractedst1c.as de la morrnelada deben manlonerso al lorrn1no dol homoo por lo cual es 
importanle tenor una comun1cac16n complota con el fabncanto para que proporcione mermeladas 
que soporten altas temperaturas La prueba de ostob1hdad al horneo descnt.:i en el ane•o deberá 
realizarse en forma ostncta a todos los lotos 

Las mermeladas que so usan como rülleno pueden sor"'1 aplicadas con ol mismo uqu•PO ul1l1zJdo en 
la 1n:yecc1on de crornas con algunos variantes en ijf uqwpu 

3.9. ENVASE Y EMBALAJE 

La rorma en Que se envasan y etnbal.an los productos tcrm1n.1du!. untt .-~~-= Q1.1t• han alcanzado el 
enfnamicnto adecuado es. contra lo que mue.ha!. "ect""' :.e p1~nsa. uno de lo5 aspectos más 
importantes para garantrzar que todas las prcp·cdadC!> que ~· produclo .:td4u1no en 1.:Js d1feren1es 
operaaones se mantengan 1nullerables ha.:.ta que llegue a mano~ del c..o.,sumrdor Los pnnc1pales 
factores a consideraron el eno,;aso y embala1c en produ::-!o~ do pastulefl.:.J ., panql.cieria so pueden 
resumir en 

1 .- Prolecoón del produc!o íhumüdad pal\.'O. tuz. calor. otr: ) 
2 - Presentar al produclo en el nu!'rcado (en ... olturas tr~"lr,spa~t::'nlc llJmatrvas. nombre del produclo. 
marca. etc) 
3 - FaoluJad e manc10 y uso (al cJrgarlo, al lran~portar a' ~!.libar ere ) 
4.- Costo de envase y embala1e (Clcbe dar und rnJyur ri •• r.c1onal1dad al menor casio) 

Desde el punto de vista de 1a operación en la line.a de producoon lü protecc1on dd pastel o pe:tnque 
es el pnnc1pal factor a considerar cuando se vaya a sclecc1onar los matcnalu5 do empaque y 
embalaje. ya que son productos frag1!os debido a que su compos1c16n les cl¡1 cnHta~ caractensticas 
que Jos hacer muy fac1lmento atacables por agentes externos como son rolura!i o 
desmoronamientos por mal mane!O humedad. luz, absoroon oc sabores y olores. con!am1nac1on 
microbiana y otros (25. 37) 

Una de las cualidades más importantes que debo poseer el envast~ dt! estos productos es ol dt: 
conservar ttl producto en el contenido de humedad prefi;ado para el mismo. esto es el e ... 1tar Que 
eXJsta una transm1s16n del vapor de agua ya sea del producto al ambiente causando el secado del 
producto o bien del ambu::nte al producto CJusando que este se hurncde::ca Ev1liH un m1erca:"Tib10 
de vapor de agua dará por tanto un alargam:e1110 t:'1 la vida ú'ct producto en el mercado 
reduciendose así las qua1as por problemas de productos envCJOC•dos. seco~. desmoronables, 
húmedos, rancios y contaminados 

Además de tener la venta1a del baJO 1ntercamb10 do vapor de agua. los n1atenales de envase 
deberán tener ros1stenc1a a la penotrac1on do grdsa ya que pnncipalmentc algundS vanedades de 
pasteles se elaboran con rorrnulauones muy neas en manteca pnnopa!mente en lo que al decorado 
se refiere En el caso de pasle/es con crema o betun•:?S ya sean estos. grandes o pequer"ios es 
conveniente colocar1os en rec1p1entes o moldes hechos de matenalus que no absorban gras.a como 
podrían ser cartones encerados o moldes de plástico En la figura 31 so muestran los factores más 
importantes que se aeben tomar en cuenta en la elecc•on de un envase para cualquier producto 
alimenhc10 Hay que considerar quo ol envaso debo ser diseñado para un producto en ospecihco y 
no un producto debe elaborarse para acoplarse a determ1n¿jdO <:?nva!:.e 
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LUZ 

FACILIDAD 
DE MANEJO 

Figura 31 
Factores Importantes en la Selecc1on de un Envase 

GRADO DE PRDTECCION CONTRA 

HUMEDAD 

CONTENIDO 
PROTEICO 

CONTENIDO 
ni= AGI !A 

EXIGENCIAS 
MECANICAS 

TEMPERATURA 

PRODUCTO 

INSECTOS Y MOHOS 

CONTENIDO 
EN GRASA 

TRANSMISION 
r;¡:::: n f""""IR V C::ARn;:;i 

MANEJO POR PARTE PRECIO ATRACTIVO 
DEL CONSUMIDOR PARA LA VENTA 

Ref: Rodngue:::. T A Ingeniería de Empaques (37) 

Podemos mencionar que en la actualidad. los rnatenales de envase mas soltc1tados en la industna 
de pastelena y paquetena son las películas plastic.:is dentro de las que podemos destacar el celofan 
para productos de alto contenido de humedad y el poliprop1leno el cual as mas impermeable y por 10 
tanto debe ser usado en productos de menor humedad Ambos poseen la caractenst1ca de sellar 
fácil y herrnehcamente baJO la aphcac1on de calor y pres1on l25.3.2.37) 

A contmuac1on en la tabla 39 se muestra un comparativo de las propiedades do algunas películas 
plast1cas ut11!=.adas actualmente para la envoltura de productos de parnf1cac1on 

En la figura 32 se muestran dos fichas tecn1c.:is de pel1culas plast1cas ut111:::ac:la5 ~n la envoltura de 
productos de panquelena y pastelena 

El envase del producto tamb1en es una presentación de este ante el merc.::ldo consum1oor lo c~al es 
de gran 1mportanc:a desde un punto de vista legal y comercial ya que por esta presentac1on el 
consumidor 1dent1f1cara al producto y conocera por medio de las leyendas que --~ste tiene 1nformac1on 
acerca del producto y de sus caractenst1c.:is En el mercado todo producto que este a la venta debe 
llevar una et1quet;:i o 1mpres1on ae tipo permanente. v1s1ble e indeleble que contenga los s1gu1entes 
datos 

El envase del producto también es una presentac:on de este ante el mercado consumidor lo cual es 
de gran 1mportanc1a desde un punto de vista legal y comercial ya que por esta presentac1on el 
consumidor 1dent1f1cara al producto y conocer;:i por medio de las leyendas Que este tiene inforrnac1on 
acerca del oroducto y de sus caractenst1cas En el mercado todo producto que este a la venta debe 
llevar una etiqueta o impresión de :1po permanente. v1s1bte e indeleble que contenga los s1gu1entes 
datos: 
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Tabla 39 
Proo1odades do peliculas olast1cas usadas en .;onvolturd de oroductos de pan1ficac1án 

TOPO OARRERA 1 OARNERA 

1 
Rl'-:Ol9TE,,Cl.A 

1 
TENA-

1 
:¡ELLA- COSTO 

A .A.AGU .... AORAS.&g CIOAO BIUOAO Rl!L,.a.TIVO 
O'.'ll'lGC'.!'10 

Po1tet11eno dita ¡ 
11 11 11 11 b•1a d"nslddd .< X X !?A.....;0 

PoJ1"'st1reno 

1 I[ < 11 11 11 X 1 8A...JC 

Pol1prop1l,.no 1 11 < 11 X 1111 X 1 BA.!O 

PVC 

1 11 11 X 

11 11 ' l BA..;O 

Po!iest~r 

1 1111 X JI < )[ . 1 ALTC-

CeloUn 1 X 

11 11 
y JI 11 1 .:.LTO 

Nylon X 11 .< 
11 

X 
11 

X 11 X ALTO 

Ref· Carova: Frchas Tecmcas de Pel1culas Plast1cas (11) 

Figura 32 
Ficha!S tecmcas de películas plásticas utilizadas en envoltura de productos de panque/ería y 

oasteleria 

CELOFAN POLIPROPILENO 

PESO UNITARIO 34 5 qr lm2 36 O ar 1m2 

RENDIMIENTO 1 29.0 m2/k2 1 27 7 m.2/ko 

ELONGACION 

1 1 
OIR. MAQUINA 1So/, 18º"º 
OIR. 45% 45<%, 
TRANSVERSAL 

RESISTENCIA A 
ROTURA 980 kg./m2 980 kg 1m2 
OIR. MAQUINA 530 kg./m2 530 P..g.ím2 
OIR. 
TRANSVERSAL 

SELLO AL CALOR 100gr125 4 mm 1 100 or 125 4 mm. 

RANGO DE , 1011so Qc 110/160 ºC 
SELLO 

PERMEABILIDAD 36 gr./m2/24 hrs 18 gr./m2/24 hr 
AL VAPOR 
DE AGUA <PVAl 

Ref: Carova: Fichas Tecmcas de Pehculas Plast1cas ( 11) 



-Denominación del producto 
-Nombre comercial o marca con1ercaa1 r~istrada. pudiendo aparncer el sin1bolo del fabncanto 
-El -contenido Neto• do acuordo a las d1spostcjone~ v1gontos de la Secretaria dP. Comeroo )' 
fomento lndustnal 
-Nombro o razón social del htbncante o propietario del registro y dom1r..Jho en dondfl s<o olabora el 
producto 
-Para envases un1tanos de 1 Kg en adelante, nombro del lote y'o ciavu do lu fecha de elaboraaon 
-La leyenda -Hecho en M6x1co· 
-Lista completa de los 1ngred1entos on orden de concentración dcc:-ec1Pntf"! incluyendo !os nd•trvos 
-Texto do las siglas Reg SS A No ·A- dobrendo figurar el espacie eri ::,!aneo del 
numero de registro corrospond1cnte 
-Otros datos que o>o::1Ja el reglamento respectivo o la autondad ofrc1a1 

Para el caso en que los productos sean nuestos en embalaJe es nP.cesano pon,~r ~oda~ los datoc:. 
antenores parn idont1f1car el producto y todos aquellos Que ¡uzguon convr~n1ente!'i tales como las 
precauoones de manCJO y uso do cmbalaJeS 

La gran vanedad de materiales de envases y embalajes que o:usten para la 1ndust~1a de pastcrcs .1 
panques hace necosano que cumplan con una sene de ospPc1f,c.;¡c1onn!'". para su uso las cualos 
deberan ser de antemano establecidas al fabncante por pnrte de l;i fabnc~, y contro!a~jas on su 
recepc.tón tales como medidas mecan1cas. 1mpres1ones libre de perfor..:1cioncs en e::-stado h1g1enico 
etc. 

Cuando un envase va a conservar un producto por un largo plaza de tiempo se debe ser mas 
estncto en las e.x1genc1as de esto, :ya que en el caso do productos de consumo 1nmcd1ato el 
envasado Un1camente cumple una función h1g1én1ca En el caso d~ pastoles y panques cuya vida en 
el mercado es de aproximadamente 7 dias estos tienen que estar empacados de tal forma que el 
envase los proteja contra la mnuenoa de ractores fis1cos, quimrcos y b1log1cos :..a protecc1on de los 
productos por penados de tJempo mayores puede lograrse. Pftro el costo del matenal de enyase 
puede incrementarse a tal grado que esto no se JUSt1f1que Es importante que el(tsta un eqt11lrbno 
entre el costo del envase y/o embalaje de los productos y los benef1c1os aportados por estos 
además hay que considerar al momento de el¡ar el matenal de empaque aspectos econom1cos 
altemos como pueden ser mano de obra nocesana para la operacron. gastos extras de electnodad o 
vapor, adaptaciones a las maquinas disponibles, etc 

Actualmente el uso de envases con logotipos. d1bu¡os con gran colando. envolturas metahzadas y 
otros aspectos publiCltanos como podrían ser promociones y la d1fus16n en modios de comurncac1ón 
generados por los diferentes fabncantos ha tenido un gran éxito en productos. de pastel~na y 
panqueleritJ, sin embargo hay que recordar en todo momento que la me¡or presentac1on de un 
producto ante el consumidor sera su calidad, ya que no un1camonte so esta comp1t1endo con 
productos iguales sino tamb1en con una amplia gama de productos similares como podrían ser lds 
botanas. dulce:; y Chocolates de los que se tiene en nuestro pais. una ampha vanedad de fabncaci6n 
tanto nacional como extranJcra (15. 37) 

A continuación en las ftguras 33 y 34 se muestran el diagrama general de una envolvedora marca 
FMC que es de uso comUn en la onvolturn de pasteles y panqués y una vista gener.:il de la 
alimentaoón de papo! durante la envoltura de los productos 
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Figura 33 
Oiagram .. gener.al de una envol"eaor• FMC 

Ref• American ln:.titute of Baking Curso de Pan1ficaci6n {2). 



Ref: Arneric:.mi lnstitute of Baking: Curso de Panificación.(2). 
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3.10. CONTROL DE CALIDAD 

Una posible defin106n de lo Que os el control de calidad U$ Ja que lo descnbe corno un conJunto de 
esfuerzos llevados a e.abo por los d1ferontes sectores do una organ1zac1on para la integración del 
desarrollo. el mantenimiento y 'a superao6n do la cahdad do los productos ylo stHv1c10:;. con la 
finalidad de hacer posible la fabncac1on y el surw1cio a sallsfacc1on completa del consumidor y al 
nivel más rentable posible (6} 

IMPORTANCIA DEL CONTROL DE CALIDAD 

El control de calidad os una funcion mas bien admrn1strat1 ... a. y su 1mpor::.inc1a rad1CJ un quo a tra ... os 
del control de la materia prima do la adm1n1strac1on do los procesos. dol enfoque al cilenle y el 
traba10 en equipo se evita la producc1on, el en ... 10 y el serv1c10 defectuosos hacia el mercado y por lo 
tanto hacia los consumidores Por medio del control de cahdad os posible lograr mante>ncr dentro de 
oenos limites establee.idos las caraclenshcas y espec1f1cac1oncs de los producto5 y serv1c1os eslo 
no hace sino 1nd1camos que el control de cahdad se basa en un srsh.?ma do 1nspocc1on. anali~1s y 
control 

Debido a que del s1slon1a do control de calidad depende en gran parte la subs15tenc1a de la empresa 
es 1nd1spensable que desdo los niveles directivos exista la conc.ien11zac1on y la 1nvotucrac1or. 'iª que 
esto va enfocado a las metas y ObJelivos y por io tanto al ser de la empresa {6. 10, 15) 

Cuando se proyecta la fabncac1on de un pastel o panque una de las pnmoras cons1derac1ones que 
se deben tomar en cuanta son las c.aractenst1cas de dicho producto en funcion del sector al que va a 
ir ding1do ya que el cliente espera que ol producto cumpla todas sus expoctativa5 Contra lo que se 
puede pensar el con5um1dor t1P.ne u'l gran numero do perspectivas hacia un producto y no 
úmcamento lo adqwere corno H::-sullado de una campa"ª publ1c1tana. dentro de las proprndades que 
el cliente espera de un producto podemos monc1onar la:> s1gu1en1os 

1.- Las propiedades nutnoonales 
2 .-Las propiedades san1tanas 
3.-Las propiedades organolept1cas 
4.-Las propiedades económicas 
5.·EI valor social 
6.-Prop1edades tecnológicas 
7 -Valor s1mb6hco del ahrnento 

Todos Jos productos elaborados tionen dos tipos de especif1cac1one~. unas cualitativas la cual 
empieza con la aceptación del producto dentro de la planta pero en Ultima 1nstanCJa son expresadas 
a través de la aceptac1on 6 rechazo final del ci1onte. y otras cuant1tat1vas las cuales representan un 
valor y en otras ocasiones un rango da valores. 

La 1mportanoa que tiene el departamento de control de calidad dentro de una planta es enrome. ya 
que muchas veces cuenta con la autondad para rechazar la produco6n o suspender ésta y dar 
medidas correctivas, es conven1cnto que no sea únicamente un departamento de wconseJOS o 
sugerencias~ sino que part1c1pe en forma activa en la problemática diana de una empresa realizando 
no solo inspec;c,ones de matena pnma y producto terminado. debe involucrarso en la d1fus16n de las 
politicas de calidad. en el desarrollo de nuevos productos. en la capac1tac16n de empleados y 
trabajadores. pero sobre lodo debe tener una colaborac1on estrecha con el supervisor do produce.ion 
ya que el es el encargado de la operación y por lo tanto es qU1en meJor conoce los procesos. el que 



mas influencia ejerce sobro los tro:iba1adores y de quien depende la apl1cac1on de todos los aspectos 
de calidad. (6. 10. 15) 

El control de calidad que se reah.;;:.:i en Ja industria de pasteles y panquos tiene ras m1sm..:is funciones 
y ObJehvos que las descnt.:is antenormentt! Dentro de Ja planta. el personal de control de calldad y el 
supervisor de producc1on deben supervisar en bas~ a controle"> def1rnc:los a Jo /argo del proceso en 
el orden en que se muestra en la figura 35 

Como puede observarse en la figura 35 el contrcl de c.:::1r1aad comien.::a con :a recepc1on de la 
matena pnma y termina hasta la d1stnbuc1on del producto en el merc.:ido a ro 1ar".]o de este fJu10 de 
calidad la 1nspecc1on se puede d1v1dir Pn tres areas 

Figura 35 
Flu10 del aseguramiemo de c.:JJ1dad 

RECEPCION DE M. P.J t-----sil ALMACENAMIENTO f--- L, __ BA_T_1...,oo ____ _. 

! 
ENFRIAMIENTO HORNEO DEPOSITADO 

EMPAQUE DISTRIBUCION 

J.-Control de recepc1on de matena pnma y empaque en el departamento de almacenes el cual 
abarca: 
-Análisis organolept1co 
-Cond1c1ones sanitarias e h1g1en1cas del .:Jlmacen 
-Análisis microb1olog1co del a/macen (1nsta/ac1ones. utenc1llos. etc } 
-Controles tis1cos y químicos especificas para cada materia pnma 

IJ.-Control de procesos 

-Area de batidos 
a. Inspección del correcto uso de formulas espeCJf1cadas. 
b. Orden de adic1on y me;:clado de ingredientes 
c. pH del batido 
d. Temperatura del batido. 
e. Tiempo de batido. 
t.- Control de la densidad. 
-Area de depositado. 
a. Peso de batido depositado 
b.- Correcto engrasado de moldes o bandas. 
-Area de Horneo. 
a.- nempo de horneo. 
b. Perfil de temperaturas 
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·Anta de enfriamlento. 
a.- Funcionamiento da vant1lador-es 
b. Tiempo de enfriamiento 
c. Temper-atura del pr-oducto n la sat1da 
-Are a de decorado. 
Controles necesarios dependiendo del tipo de decor-ado 
tales como lnored1entes. tiempos. peso al aphcar1o en los 
pr-oductos, etc 

111 Contr-ol de pr-oducto ter-minado 

-Area dP. en.,,oltura o emp:1que 
a. Dimensiones del pToducto 
b. Humedad al momento de envasar 
c. pH 
d Apanoncea 
e. Peso 
f. Pr-op•edades or-ganolépt1cas 
g HerTTiet1c1dad de envasado 
h. Cond1cmnes de almacenamiento 

Los encargados de realizar ol control de calidad ya sea inspectores o supervisores deben cuidar 
aspectos que son d1r-ectamonte 1nc.identes sobro la cahdad de los pr-oductos talos como diseño. 
fonnulao6n. matona prima, equipo. proceso, mano de obra. normas de operación (hio1ene y 
segundad). etc para poder asi e\/aluar los diferentes tipo de cahdad de acuerdo a cada producio 
Los tipos de cahdad a evaluar pueden decidirse en calidad matona! y en cahdad sub1ct1va La calidad 
material abarca la cahdad quim1ca. fis1ca, m1crobiol6g1ca, de funoo:-iam1ento nutnoonal de 
d1spon1b1hdad y comercial. mientras que la calidad sub1et1va comprende la cahdad organolépt1ca. 
sensonal y de presentac.ión (3.6. 20. 27) 

PRINCIPALES PROBLEMAS 
PANO U ES 

Y SOLUCIONES EN LA FABRICACION DE PASTELES Y 

Mediante el conocimiento de las pr-opiedades funcionales que tienen los pnnapales ingredientes. 
utilizados en la elaborao6n de pasteles y panqués . de las pnnc1pales operaciones que se reahzan 
en el proceso de elaboraoón es de mucha ayud:.. el contemplar en fonTia condensada las posibles. 
soluoones que los encargados de la producoün pueden tener a mano para corregir anomalías con 
la menor' pérdida de tiempo y de desperdicio de insumos, 

A continuación se presentan algunos de lo5 probl1:mas más comunes con que se pueden enfrentar 
Jos encargados de la producc16n (tabla 39) los cuales provienen de empresas nacionales que 
elaboran productos similares de panqut:tlería y pasteleria a pequei'\a. mediana y gran escala Cabe 
sei'\alar qua muchas ocasiones los defecto!'> o anomallas que presenta un producto puede ser 
originado por más de una causa. razón por la r.ual la e)(perienoa Junto con la informaoón aqul 
presentada darán la me1or solución 
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T Jbla 40 

Problemas comunus en l<l f._ibnc.:acron de O<Jstel<~s ..., panoués 

PROBLEM_A~-----~'C=A~U~S0~A PROBABLE 1 POSIBLE SOLUCJON 

ENMOHEC:MIENTO : Humedad e:-:ces1va /Aumentar grado de coccion 

J Aunientar ~1ernoo d.-, S•~Ca<jo 

-----------------_"'_'_'°_ª_:-:~~"~~ "ª~~-d ==~-~;,·:~~·~,- ~~~~:-- HF se --
i 

lf-----------_,_l _p_,_ºd_u_c·_·º_c_a_1'~_-n_10_ª_' "_n_v_º_'v __ "_' __ _;._I =~:.n"u'-C,';;'-';",~-".t"'~ce' ';,c.;t•C?__ tremoo de 

J Contam1nac1on ambiental / Max1m.:J l!mc1cz.:l 

/Empleo de 
antimohos 

prodtJC!OS 

Filtrado de aire 

Evitar rormac:ón de polvo 

1 
Envoltura poco permeable j Camo10 de envoltura por 

1 una mas perrneablv <l la 

u-----------~'---------------~l~hurnedac 
PRODUCTO l"...1ucho peso de 1ngred1on1es no 1 01srnrnuc1on de a;:uc.:::ir 

t>-"C~O=LA~P~S~A~D~O~----~e~s~tru~c~tu~'-ª-d_o_,~e~s~(~a~z_G_ca~'·~"~'~ª~s-ª~'-·-i-9.!~~?~~----

ESTRUCTURA 
DESMORONA BLE 

l
j' Batido de densidad muy alta i Cambiar metodo e~ 

¡ ~~~~~r~~:~;~ de m:~c~~~::; 

'

/Alta c.3nt1dad de leudantc ¡1 

01srn1nu1r concentrac1on de 
reudante 

1 Poca cantidad de liou1dos l ;..urnentar aoua vio huevo 

1 1 

1 
Alta cantidad de polvo de, 101sm1nu~r polvo de hornear 
hcrnear 

J P. Ita c:Jnt1dad de azúcar cantidad de 



VOLUMEN BAJO ! 

azúcar o sustituir por otro 
edulcor,":Jntc 

Aira densidad d~I batido 1 Aumento de la cant1dJd de 
poca retencion de aire : grasa 

tt------------'---------------'-D_os_rn_on_u __ c_o_o_n _ _El.t:: :ic¡l~º--------tl 
1 

Poca producc1on ".:!e b10>rdo de /Aumentar c..:in~10...Jd de polvo 

CORTEZA GRUEOSA 

AROMA Y SABOR 
DEBIL 

,-

, c.:trbono ; de norr.e,Jr 

BaJ.:l densidad del batido 

Acc1on rap1da de polvo de 
hornear 

1 
Primera zona de calentam1ento 
en hamo muv caliento 

Poca caramellzac1on de 
azúcares 

ea a concentración de sabores 

1 
Volat1h:::ac1on de rápida de 
sabores 

r 
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¡ 
1 Aumentcir c~nt1d<-1d deo 

¡liquidas 

1 01srn1nuc1on Ce l.'.l cantioad 

1 

de a::ucac 

D1sm1nuc1cn dt! polvo de 
home ar 

Cambiar a un polvo de 
hornear menos activo o de 
doble acc:on 

/Cambiar perfil '.je horneo 

/Aumentar g:""asa 

1 D1srn1nu1r cantidad de agua 

Aumentar 
az.ucar 

cantidad 

Aumentar polvo de hornear 

Aumentar solidos de leche 

1 Aumentar concentración 

\Cambiar 
/ encaosular 

vehiculo o 

1 



CORTEZA GREÑADA Muy rap1da producc1on do Disminuir temperatura 1r11aal 
b1ox1do de carbono de horneo 

Cambiar a polyo de homear 
de acción lenta 

I Rap1da pero1da de agua 
' 

ENVEJECIMIENTO 1 Cambmr a envoltura menos 
PREMATURO ! permcabln 

1 
Ut111zac1on o cambro de 

1 

emulS<ficantcs 

1 Ut111zacJOn dP. grasas 
emulsrf1cadas 

1 1 
SABOR SALADO y J Restos de leudante f D1sm1nu1r concontracion do 
JABONOSO , polvo de hornear 

Ret: Amanean lnst1tute ot Bak1ng. Ciencia de ra Pan1f1cac1on Curso por Corre!:pondenc1a (1 J 
American lnstltute ot 8ak1ng· Curso ae Panif1cac:on (:!) 
CANAIMPA, Hannas Preparadas (8) 
Cart>a1al. M. J.: Vanedades de Tngo en Mex1co y sus Efec!os en la CaJ1d.::id de las 

Ganetas (9). 
Gjanola, G.: La lndustna Moderna de Galletas y Pastelena (18) 
Monroy, J. Y La lndustna Panif1cadora en México'/ Aigunos de sus Problemas (32) 

3. 11. SUPERVJSJON DE PRODUCCION 

De ninguna manera se puede decir que el puesto de super .. nsor de produccron pueda ser explicado 
en forma universal. es por esta razon que los puntos que ~e consideran a cont1nuac1ón son un 
punto de vista particular que se han fo"']ado a partir de v1venc1as perscnales de forma que sirvan 
como una onentac1on y unas bases mas que como unn forma rrg1da de trabajo 

EJ papel del supervisor de producc1on e~. conrra o que se pudiera pensar. mas comple10 de ro que 
mue.ha gente cree, en /a actuallaad en industnas que se ha~ adaptado a !os cambios que imphc.a. 
una competenc:a abierta tan:c a nivel nacional como 1ntemac1ona1 han tenido como uno ae sus 
puntos fundamentales a nivel operacional el buscar gente mas preparada para desempeñar ros 
puestos de superv1s1on, ya han pasado ros tiempos en que un supervisor de producc:on era mas un 
•capataz'" y ahora se ousca que tenga cualidades tanto tecn1cas como admrn1strat1vas 

Los CONOCIMIENTOS que ac:ualmente son necesarios que posea una persona para el puesto de 
supervisor de producción podemos mencionar· 

-Funcionalidad de 1ngred1entes {Prc¡=1eaaces. espec1f1cac1ones. 1ngrec1entes alternos. manejos .etc.) 
-Mecánica y electnodad bas1cas 
-Técnicas de trabajo en equipo 
-Herramientas b3sicas de estadist1ca 
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-CallidaM:I total y re1ngenierf• 
-eom.....-
- ldk>mas (preferentemente ingl•s). 
-Leglslaci6n (Segundad, higiene. ley federal del trabaJo. leyes amtMentales. manejo de residuos 
peligrosos. L•y del IMSS. etc ) 
-Adminisuacaón de tiempo y personal 
-Pr9sentaciones •n pUblico 

El •specto adm1n1stratn10 es por mueho, el que mas han tenido que desarrollar las personas con 
puestos de supervisión en la actualidad. cuestiones que antes eran rusponsabllidad de puestos 
supenores o incluso de otros depanamentos han venido a formar parte de las ACTMOADES del 
trabajo d1ano Dentro de las act1v1dades más importantes a nivel adm1nistratJvo que debe nevar a 
cabo un supervisor de produccaon podemos menc.onan las siguientes (11, 20. 34). 

1. Adminisuaoon de su personal 

-Entrevistas para contratación 
-Control de prestaoones como vacaciones, pnmas 
-Negociacaones con el s1nd1cato 
-Manejo de renuncias voluntanas o despidos 
-Manejo de sancaones a reglamento inlenor de trabajo o contrato colectivo. 
-Capacata~ón del personal a su cargo 
-Control de expedientes 

2. Administraoón de los procesos 

-Programación diana de la producción. 
-Corregir vanacaones de Jos procesos 
-Programae.i6n de tiempos de limpieza y mantemmiento preventivo. 
-Registro de condiciones de operación en los diferentes centros de trabajo de la linea de producción 
-Caltficación de producto terminado para evaluar la calidad 
~Registro de los pnnopales 1nd1cadores operatJvos ( eficiencias. bajas. interrupciones. etc) 
-AnMisis de resultados y planeaoón de mejoras 
-RealJzar juntas de equipo con el personal de linea para 1dentJficar problemas en linea de producción 
y propon•r soluciones 
-0.aarrollo de nuevos productos. 
-0.aarrollar proyectos de me1ora 

3. Admin1straoón de aspectos legales 

-Atanaon de visitas or1ciales (SEDESOL. Secrwtaria de Salud) .. 
-Progremae.ión de produco6n en fases de contmgenoa ambiental 
~M.-neJo de aspectos legales de seguridad e higiene. 
-Manejo y registro de incapacidades del personal. 

Los aspectos antes mencionados no son por mueho todos los que necesita manejar un supervisor, 
pero si dan una idea de lo complejo que puede negar a ser su trabajo. (29). 
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CONCLUStONES 

La diferencia pnnop.al ontro los procesos. de fabncac16n do p~5teles y panquós con respecto a otros 
productos de pan1ficao6n (p.anadona y gallotoria) es la obtonc..io., do ostos a partir de In prapatacion 
de un batido Es en esta o~rnc.eon dondo s.c darán las car.:>cterist1r..as dc-senb!es a lo~ productns y 
donde se onginan la niayon.a de lo"i. defectos de C.J.hdad por t.anto es. en 1:.•sto punto d~1 proceso 
dondu se deba aphcar m.:ls ngurosamonto el control de c.altdad y donde los esrut~r."os. econnrrnco'\ 
tanto en automat1;!:aClón do tlqu1pos como en s1stomas de control med.r..on y reg1..-.tro punñ•'n "'·'' 
mayores beneficios 

El pnncipal parametro a nH~dir en la ulat>oraoon de batidos. cs. la densidad es. en t-!!;1 c1Gnch· 
vanac1anos en calidad y/o can!1c1.:id de ingredientes o o:::n c-rirH!•c•on"o;. d,.... proce•, _,¡ se ., .... rJn 
man1fostad:ts Debido J quu cada producto tiene un v'3lor do '1r.ns1d .• cj t:'>PflC<'1co ••n "'ll batido. é; 
correcto conocimiento y mane¡u de los n1étodos dP elaboraCJon de estos y df~ la •l:rv:..•on<Jl1d,,d d•!' 
1ngrcd1ento!. son las pnnCJpales herram1cnti1~ que Jos respon<;abtcs d•~I <'!rea !Pnd•dn pnr.1 cor~1..:g' 
desv1aoones que se presenten en la opurac1on 

Las canas de proceso propuesta!. asr corno las fonna~ do• rn;JnP¡n r~., 1n,Jtr-n:r. pr1rn.i"> t.odran ser 
p1ozas fundamentales para la correcta adm1n1stfac1011 do los proce<;u•. tanto (1t.!~.r!1~ .~! ¡.:tJnto rJ" v1s:,t 
técnico como económico por tanto sn propone su 1nc.lus1or~ corno bas•' er} 1a ~up•"'r.;,~.10-i .1(~ !.::t 
produccoón 

Los problernas mas comunus en la elaborac1on de pa!;!eles y p:.iníluc.•; a ... , corno !:1.-. Pº""·•blcs 
soluciónes propuestas para cada uno pueden res.urn1rse como una ou1a practlCJ fH011ucto de !.-l 
rev1s1on de las operac.iones y matenas pflmas involucradas. en el proct:'!so dP fabr1cac1on 

El proceso de elaboración de past~le!-i y panquos. abarca vana!. opcracion<•s y aunque en alguno'> 
lugare:>. se dttst1na un ene.argado para CiV'l'3 una la tendencia que 5e s19ue de s.•mpl1r1~~c1on 

adm1mstrat1V"a hace que una persona pueda ab<:lfcar la totalidad del p'oceso er. e!>le e.aso se debf' 
tener perfectamente clanf1cado el flu10 de aseguram1onto de c.at1dad Pd".3 1dent1f1car 105 a~.pec!os. de 
control más 1mponantes para cada operacion Una atterna~1"a qu~~ ~urcie en esta s1tuac1on e:<. el 
1nverur tiempo y recursos para la c.apacitacion del personal y a".1 po'hH dnlegar rf'Osponsab1!1dadcs 
con un arto grado de conf1abtf1dad pcrm1t1endo ademas ei dn-;t1n;:v ma::, t1empo J labores 
adm1nistrat1va5 que son :an importantes como los aspectos opural!vos 

Despues de realizado el presente traDaJO el cual abarco la rP\o1s1on de la 1nforn1auon e:.1stente sobrt' 
el tema de panqueleria y pasteler1a ex15tonte ponc1paimer~te en l.J Far:u1t.1d de Eslud10"":; St.:pcnores 
Cuaut1tlán. y que en su mayona abarca urncamente temas de p;:in.:ider1a se puede concfuH que se 
presenta como una fuente do 1nforrnac1ón completa y actual que cubre las nt!'cr'!s1dades bJc;1cas del 
área por lo cual su consulta puede proporoonar un apoyo b1bhograf1co conf1ablP. par~ f"'I pcr:;onal 
docente y estudiantil con fines de 1nvos1tgaaon. des.arrollo o .ac.."Jdcm1cu~• 

Al ser evaluado el presento trabajo como motenal de apoyo para cursos de 1nduccmn ;i pe-rsonal d~ 
nuevo ingresa a nivel profesional y tecrnco y p.:ira cursos dn actuallzacion a persona! obrero cnn 
nivel académico básico y modio se pudo ...,bscrv.;ir una mas rap1da as1m1laoon d•? los conCt~ptos 
básicos necesarios con el consecuente moJOr aprovechamiento del ticrnpo empleado por el 
instructor de capaC1tacian per1n1t1endole itbarcar una m<..1yor amplitud de temas en el tiempo 
previamente des1.Jnado. de lo cual se concluye que puede ser ut1l1zado sa!1sfacton.:1monte como un 
matenal de apoyo por instructor~s del área facilitando la capac1tac1ón bas1c...-:i del personal que tiene 
o tendrá la responsabilidad de la opf'!ración diana 



Después de realizados los cursos do 1nducc.6n y aetualizac.ón se evaluo con algunos elementos 
capacitados ta utilidad práctica de la 1nformac.6n presentada eumphondo esta con los requenm1entos 
del personal obrero y con la mayoria do los requonmtontos del personal lec.ruco y profosronal De 
este punto y de los dos antcnoros se infiere que el presento trabn10 cubre los roquonm1onlos de 
1nformaci6n tecn1cos básicos para rl personal responsable de los proce,.os de producción dentro 
del área do panqucleria y paslulena 

El per:sonal capaatado con et presento trab.:i10 disminuyo su ht;H"''1PO de capac1tac.ión 
aproximadamente a una toreara parte lo cual perm110 su mas rápida 1nclus1on al proceso product1110 
representando 1amb1en un me1or apro· .. ccham•ento do los recursos econom1cos y humanos 
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ANEXO 

Técnicas de Análisis 

A1-Deterrotnagón de corn1:.._a.}: Referoncaa · AOAC.923.03 1SE 1990(43) 

Fundamento Es la detonninaoón del residuo inorgánico qua permanece después do quo la matena 
orgánica se ha el1m1nado por medio de una calcnación 

Aplicaoón Se aplica a cocea en polvo. especias. huovo liquido y en polvo. l~che- en polvo y azucar 

Proced1m1onto 

Se pesar 2 g de muestr.'11 en un cnsol a poso constnnto y se cart>on•za hnsta que no haya 
desprond1m1onto de humo y so coloca en la muna (500+ o - 10-C) cuidando quo la temperatura no 
sea mayor y se volatJllcon los cloruros Dc1ar 2 a 2 5 horas. enfnar y posar. repetir has.ta que este a 
peso constante 

%cenizas= CB-Al 100 
PM 

A2-Deterroinao6n de cenizas en hannas 

Donde 

B = peso del crisol con cenizas 
A = peso del cnsol 
P M = peso do la muestra 

Referencia AACC 08-02 BE 1991 (43) 

Fundamento . Es la doterm1naoon del residuo inorgarnco obton1do después de la calc1nao6n de la 
muestra 

Aplicación : Aphcable a todos los tipos de hanna 

Procedimiento. 

Pesar exactamente y por duplicado 3g ( + I • O 003 g ) de la muestra en los ensotes puestos 
previamente a peso constante y adicionar gota a gota 3 mi de la solución alcohólica de acetato de 
magnesio 1 5 % , de tal manera que la muestra quede totalmente hUmeda Determinar un blanco 
adicionando 3 mi de la soluc1on alcohohca dentro de los cnsoles sin muestra El residuo despues de 
la calcinación debe dar entre O 0085 y 0.0090 g Después de 5 minutos de reposo flamear las 
muestras y el blanco para la ellmmaoon del exceso do alcohol Cuando las muestras se apaguen 
colocar los cnsoles dentro de ta mufla a 550 - 600 ""'C , sin cerrar la puerta. dejar que flameen hasta 
que las muestras se apaguen por completo ; cerrar la puerta de la muna y cale.mar a BOO - BSOOC 
durante 1 :45 hr o bien hasta peso constante. Al termino de este tiempo apagar la mufla y de1ar 
enfnar hasta 6SD°C . sacar los crisoles y colocar1os en un desecador. dejar enfnar y pesar 

Cálculos: 

% Cenizas = LM...:...el. 100 
w 

10) 

Donde 

M = Peso de las cenizas de la muestra 
B = Peso de las cenizas del blanco 
W = Peso do la muestra en gramos 



Nota : En el caso de harinas convertir a base 14 % ese hurneclad. 

A3:0eten-runao6n de humedad on hanna Reterencia AOAC 925 10 15 De. 1900(43) 

Fundamento Es la perdida en peso que se obtiene al exponer la muestra a la desec.ac.ón por 
med.o de calor 

AplJcaCJón Aplicable a hanna de tngo 

Pf"OC.e'd1m1ento 

Se pesa de 2 g de muestra en una ca,a de alumrrno. puesto pre.,,.1.:irncnte a peso constante y se 
coloca en la estura de secado por una hora a 1300C + I . 3""C ( Nota empezar a contar el tiempo 
una vez que se haya alcanzado la temperatura de 130°C con Ja muestra adentro). la ca1a deberá 
estar sem1tapada Sacar la c.a¡a y colocarla en o/ dOS6'C4'.Jdor. tapar la ca1a y de¡ar ttnrnar. se pesa en 
una balanza analibca (sens1b1,,dad do O 1 mg ) 

Cálculos 

% humedad=_(_~ 100 
PM 

A4-Deterrn1nación de humedad en huo .... o liquido 

Donde 

B :-:- poso de la GaJél con la muestra 
A .,.. peso de la ca1a con la muestra seca 
P M = peso de la muestra 

RetercnCJa AOAC 17-007 14E 1983 (43) 

Fundamento F.s la perdida de peso que se obtiene al OJCponer la muestra a la desecaoón por 
medio de calor 

Aplicac.ón Huevo liquido 

Proced1m1ento 

Se pesa exactamente y por duplicado 3 O g de Ja mueslra en ca1as de arum1nio pre.,,.1amente puestas 
a peso constante Quitar las tapas y evaporar la mayor caint1dad de humedad por medio de un 
calenlam1en10 sobre un baño de .... apor. se tapan flojamenle l~s ca1as y c;;.ompletar el secado en la 
estura a 9B-1000C hasta obtener peso constante (aproximadamente 5 hr) 

Al tennrno de este tiempo apretar las tapas, pasar las ca1as a un desecador y tan pronto como 
adquieran Ja temparatura ambiente pesarlas y reportar como % de sólidos. 
Cálculo& 

% Humedad = <A - B l 100 
w 

% Sóbdos = 100 - '% Humedad 
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A§.P.tpcminagóo da hymedad en grasas Referancia· Pearson·s (35, 43). 

Fundamento : Es la pérdida de poso pl"esonta quo se obtiene al exponer la muestra a la desecación 
por medía de c.aor. 

Aplicac.i6n : Se aplica a todas las gl"asas 

Procedimiento. 

So pesa do 2 a 5g de muestra en un 1"ecip1ente plano (8 S cm diámetro) ya sea de cnstal o 
porcelana puesto a peso constanta. se coloca en estufa de vacio (T =95 - 100 ºC. P = 100 mmHg, t 
= S hr). So enfria on el desecador y pesa Nuevamente se coloca la muestra en la estufa por 1 hora 
y se pe!.a. Se reprte este paso hasta que dos pesos tengan una diferencia de 2mg. 

Cálculos . Donde 

% Humedad= LJil.....=..fil100 B = pe!.o del recipiente con la muestra 
P M A :s peso del 

A6-Deteaninagón de hurr.odad do oan e secado al aire> Rererencaa AACC.44-11 BE 1991(43) 

Fundamento : Es el secado del pan pnmero por exposu:16n al aire. hasta estar en oqull1bno con la 
humedad de este. y después por el c.Sof' de una lampara. 

Aplicación : Aplicable a pan que no contonga fruta y relleno 

Procedtmtento 

Se pesa exactamente la cantJdad del producto en el caso de rebanadas o cortar en rebanadas de 2-
3 mm de grueso de tal romia que se tengan tas partes intercalada!.. tomar este peso como A. 
Extender las rebanadas sobre una charola con una cama de papel de tal forma que se pueda secar 
al ai..-e en un lapso de tiempo de 24 hrs. Al l6nn1no de éste trompo verificar que el producto este 
completamente seco y si es necesano dejar mas bempo hasta acompletar el secado Pesar el pan 
perfectamente seco en balanza granataridl, teniendo cuidado de no perder muesua, tomar este peso 
como B. 

Se muele y mezcla la muestra y se guarda en un recip.ente bien cerrado Se determina el % du 
sólidos totales por med;o de la balanza de humedades tomar esto corno C 

Célculos; 

% Sólidos Totales==~ = ST - 100 
A 

IOS 

Donde 

A .,. Peso de la media hogaza antes del secado 
B = Peso dttl pan rebanado secado al aire 
C = % Sólidos totales de la muestra molida 

secada en la tennobalanza ( 100 - %Humedad) 



A7·0etenninaci6n de EJ(tf"acto Etéreo método~~'!!. Roht1·onoa AOAC 963-15 15e 1990 (43). 

Fundamento : Es el tratamiento que se la da a la muestra por rnod.o de lavados con un solvente Es 
una extracción c1chca de los componentes solublos en eter de petróleo ( compuesto no polar) 

Aplicao6n Se apile.a a productos do cacao con un tiempo de renu10 12 hrs. hanna de maiz, hanna 
de soya y hanna de tngo con un tiempo de ronu10 de 1 B hrs, y por Uthmo salvado. centeno y semita 
con un tiempo de ranu10 do 12 hrs 

Proced1m1ento 

Se pesa de ~ a 5 g de muestra er. (>1 cartL.cho de papol filtro 5.e le coloca un tapan de algodón y :;.e 
coloca en el extractor So:irh!ct En la parte 1nfenor se coloca el matraz de fondo plano (peso 
constante) y se añado aproximadamente un volumen de 125 mi de eter de petróleo Abnr la llave del 
refngerante y conectar la pamlla electnca La oxtracc16n se lleva a e.abo segun el tiempo marcado 
para cada material, se suspendo el calentamiento y se toma una got.a del e.-tractor en un v1dno de 
reloj o papel filtro, s1 al evaporarse el solvente queda maneha. se procedo a des.t1lar So coloca el 
matrá;: de bola en la estufa { 100-11 Cl°Cl hasta obtener peso constante y pesar 

Cálculos Donde 

% Extracto etereo = m:.fil.. 100 B =matraz bola con extracto 
P M A = matraz bola a peso constante 

P M = pe.so de la muestra 

Fundamento E:s la d1soluc16n de las proteina:s de la muestra por medio de una d1gest1ón (8etda o 
alcalina) y calor para liberar la gras.a. la cual so extrae por medio do solvontos adecuados 

Aphcac1on Se aphca a hUeYO liquido y en polvo. gluten ce tngo leche en poi"º y textunzantes así 
como en producto terminado y granillos 

Proced1m1ento 

Preparación de la muestra· 

Huevo liquido Se pesa alrededor de 3g de la muestra homogénea en un vaso de prec1p1tado y 
agregar lentamente y con agitación 10 mi de ácido clorhídnco concentrado (4+1 y 25+11) y colocar1o 
en un bat\o de agua a 70'"C durante 40 min. con ag1taet6n constante. Proseguir de acuerdo al paso 
11. 

Leche en polvo y granillo Se pes.a 1 g de lecho y 1 5 g de granillo en un vaso de preetp1tado y 
•gregar 1 mi de agua para formar una pasta suave y libre de grumos. adicionar 9 mi de agua y 1 5 
mi de hidróxido de amonio concentrado. calentar en bal'\o de agua durante 40 m•n a 7Cl°C agitando 
periódicamente. 

106 



Taxturtz.,tes : Posa,. 1 g do la muostra en un vaso de prociprtado de 100 mi y agregar 1 mJ de agua 
destilada para fonnar una pasta suave libre de grumos. Adicionar 1 mi do hidróxído de amonio 
c:oneentrado y 9 mi do agua destilada. calentar en un bat\o de agua durante 1 O mm y ad1c.aonar 1 O 
mi de •cido clorhidnco concentrado y calent•,. nuevamente en un baflo de agua ht~ondo tapando el 
vaso con un vidno de ,.ek>j p..-. evttar proyecciones durante 20 min. más, agrtando constantemente 
S.C.r el vaso del ba"o y seguir el procedimiento del paso 11 

11. Extraeción : 

Agregar al embudo con la muestra digerida 25 mi de éter etilico anhidro. tapar y agitar 
vigorosamente durante 50 segundos, •oregar 25 mi do éter do petroleo. tapar y agitar 
vigorosamente 60 segundos más. de1ar reposar hasta que la capa superior quede lo mas claro 
posible 

Separar la capa etérea y f1ltr¡J;r1a a tra1i16s de una pequel\a torunda de algodón para evitar la 
transferencia de sólidos. rocoger ol filtrado on un matráz Er1onmeyor prov1amente puo:oto a peso 
constante. Repetir la extraco6n de la grasa del liquido con la muestra dos veces mas utihzando 
Unicamente 1 5 mi de los solventes en cada extracción Evaporar los solvenles del matráz. sobre una 
pamlla cubierta o en un bal'\o de agua a una temperatura apropiada que permita la evaporación de 
los solventes sin la proyeceión de la soluc.6n Por ÜltJmo se deseca la grasa extraída en unn estufa a 
100-C hasta alcanzar poso constante, enfnar en el desecador y pesar el matraz. 

Cálculos. 

% Extracto etéreo= <B - Al 100 
w 

A9-Qeterm1nación de Extracto Etéreo en Eseegas 

Donde: 

B = Peso del matraz con muestra dos eca da 
A = Peso d9I m•tr.11.z vacfo 
W • Peso de la muestra ( g ) 

ReferenCJa AOAC 92~172 15E.90 (43) 

Fundamento Es la determinación de los C"'.Omponentes de la muestra solubles en éter. lo cual es 
una medid¡¡ para determinar el valor de pureza de las espeetas En general el aroma de tas 
especl.as se deben a que estos componentes ( aceites volátiles ) son solubles en solventes 
org*tlico• como el cloruro de metiteno 

Aplicaciones : Es aplM:able ~ especias que no contengan un alto contenido de aceites volátiles tales 
como •I clavo. 

Procedimiento. 

Se pesa aproximadamente 2 g de la muestra en un cartucho de celulosa. coloear1o en el aparato 
Soxhlet y agregar aproximadamente 125 mi de doruro de metiteno. poner a reflujo en el aparato 
Soxhlet por 20 hrs. Postenormente decconectar el aparato y evaporar el solvente (procurando que el 
calentamiento no sea brusco para evitar proyecciones y la perdida de aceites vol.:tbles) esto se logra 
cmlentando en un bal'\o Maria o en una parrilla con resistencia cubierta 
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Colocar el matráz en un desecador que contenga ácido sulfútlco concontrado como doseconto y 
dejar1o ahi por 18 hrs. Al t6rni1no do oste tiempo, posar el matraz y colocar1o dentro do la estufa a 
110-C durante una hora hasta alcanzar peso constante. 

%Extracto etereo total = CW - W l 100 
PM 

% Extracto etereo volátil= CW - W ) 100 
2 

Donde· 

W = Peso matraz vacio 
W =Peso matraz despu8s de 18 hrs en 

desecador 

W = Peso dol matraz con muestra a 
peso constante 

% Extracto etéreo fijo -= Ext etcroo total • E.Jet etereo volátil 

A10=Detenrunaci6n de Indico de Peróxidos on orasas Refor-oncm AOAC 955 - 33 15E 1990 (43} 

Fundamento : Es la detenmnao6n de los peróxidos resultantes de la o:iudaaón de la grasa. lo.$ Que 
liberan el yodo del yoduro de potasio el cual os lttulado con tiosulfato de s.od10 

Aplicación : Aplicable a todos los bpos de grasas y aceites 

Procedimiento 

En un matraz Er1enmeyer (250 mi) se coloca 5 g de muestra. se adiciona 30 mi de la mezcla de 
ácido acético-dorofornio (3 vol ác acétJco y 2 vol. cloroformo) y mezclar. Se afliade 0.5 mi de la 
solución saturada de yoduro de potasio, mezclar y ad1esonar 30 mi de agua Se titulo lentamente con 
ta solución estándar de tmsulfato de sodio mezclando vigorosamente hasta que haya desapareodo 
el color amanllo. So agrega apro)(1madamento O 5 mi do 1nd1cador (Sol ind do almidón al 1%) y se 
trtuta agitando v1gorosamonte hasta que ol color azul desaparezca Correr un blanco 
simuttaneamonte 

CáilculOs: 

l.Peróxido = Cn> CNl 100 
P ..... 

Donde: 

n = mi de Uosulfato de sodio gastados en el problema - los mi gastados en el blanco 
N = nornialidad del bosulfato de sodio. 
P.M.= peso de la muestra 
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A 11-Determinacaón do lndjco de Saoon1ficación Roforencia AOAC.920-80 15E. 1990 (43). 

Fundamento Es la modida de la cantidad do álcali necesaria para saponificar un peso determinado 
de muostra, lo cual s.e logra calentando la muestra con un excoso de solución alcohóhca de 
hidróxido de potasio haslD la :s.aponit1c.aoón complota y titulando ul exceso de alcah con un áodo 
valorado. 

Aphcac1on Aphcablo a todos los tipos do emuls1f1cantos y grasas 

Procod1mionto 

En un matr::n: de bola (250 mi) se colo:---a de 1 a ::? g de m.ic.. s.:ra y se at"lado 25 ml de la soh.JCIOn 
CJlcohol1c.a de h1drox1do de potasio (O i N) medidos con burcta y poner a retlUJO de 30 a 60 minutos 
agitando ocas1onalmonto Se titula en cahento con la soluoon do ac1do ciorhidrico (0 SN) y 
fenoftalc1na (0 SºrD) Se corre un olanco 

Cálculos 

Indice o coof1etente de saponif1cac1on = K.:~~ 28 05 
M 

Donde 

C 1 z mi de ac.do clorhldnco 0.5 N empleados en la t1tulac.ion del testigo 
~ = mi de áodo ciortlidnco O 5 N empleados en la btulac16n dol problema 
M = masa en gramos de la muestra 

A12·Petennmaci6n de Indice de Yodo Referencia AOA.C 920-158 15E 90 (43) 

Fundamento ; Es la medida do la 1nsaturación do la grasa por modio do la adición de un excoso de 
halógeno la reducción del sobrante con yoduro do potasio y la t1tulaet6n del yodo producido con 
llosulfato de sodio en presencia de almidón como 1nd1cador 

Aplicaaón : Es aplicable a todos los aceites. grasas y emuls1ficantes que no contengan dobles 
enlaces con1ugados marcados en la siguiente tabla 

---(g) 

Acaltev_.
eor...,,......i 
E--de -. Mono y dlglk:6rido• 
Monoeste.,..o diacetil
tartárico 
"1'üximo 0.2500 

100 

0.200 
0.500 

0.500 
0.500 

0.500 



Se pesa O. 5000 g de grasa y se coloca en un matraz do 500 ,;,J, se adiCK>na 1 O mi de clot'ofo"110 y 
con una burata adicionar 25 mi del reactivo de Hanus. So tapa y agita dejándose on Ja oscundad por 
30 minutos agitando de vez en cuando. dospués so adiciona 10 mi de yoduro de potasio al 15 % y 
se mezcla complot.amente a conbnuaci6n so af'eado 100 mi do agua dostdada recién horvkta y tria 
lavando las paredes y el tapón del matraz:. Se procede a titular el yodo liberado con el t1osuJfato de 
sodk> agregándolo len~mente con agrtaoón constante hasta que la soruoón amarilla cambie casi a 
;ncolora. Se adiciOna unas gotas de 1nd1cador de almidón y se continua btulando hasta que el ~or 
azul desaparezca totalmcnlo Casi al t1nal do la tttulaoón se tapa ol matraz y so mezcia fuertemente 
con el fin de que los restos de yodo que exista en la soluC16n de cloroformo sea recogida por la 
sOlucion de yOduro de potasio Correr dos blancos 

Cálculos: 

l. Yodo= ~269 
M 

A 13-Jnd1co de yodo en Logllna 

Donde 

B = mi de t1osuf1ato O 1 N usados al tnular el blanco 
S = mi de t1osulfato O 1 N usados al titular el 
M = peso de ta muestra 

Referencia Pear!>on 1991 (43) 

Fundamento : Es Ja medida do Ja insaturnoón de los ácidos grasos componentes do la Jecitma ?Of" 
medJo de la adldón de un oxeo:;.o do halógeno. la rcduCCJOn del sobrante con yoduro do potasio y 
titul.c:ión del y<>do asi originado con bosulfato de sodio. 

Aplicación : Aplicable a leotina de soya 

Procedimiento 

Reactivos: Soluc:.ión Hanus Solución std. de üosutfato de sodto 0.1 N. SolUC16n de yoduro de sod'° 
al 15 %. Solución indicadora do almidón y Cloroformo. 

Se pes.a cerca de 0.250 g de muestra en un rTU1traz para yodo y d1solver1a con 1 O mi do cloroformo 
Agrogar con una pipeta de 25 mi de solución Hanus drenándofa un tiempo definido y dejar reposar 
por 30 minutos en la obscundad. agrtándola ocasionalmente Se saca el matraz y tJtular conronne a 
ta técnica de indtc:e de yodo s1gwendo todas las t"9comendaciones 

CMculos: 

El indice de yodo se calcula como el porcenta1e en poso de yodo absorbido usando la siguienle 
romiula. 

l. Yodo >= l B - S l x N X O 1269 x 100 
gr. muestra 

Donde: 
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e a rrtulación promedio de ros blancos 
S • Trtulaci6n de la muestra. 
N • Nonnal;dad del bosultato 
0.1269"' Miliequivalente del Yodo 

A 14-Determinaoón de Punto de Fusión en grasiJs Referencia ·AOAC.5 - Ce 1- 25 
AOAC 5 - Ce 3 - 25 (43). 

Fundamento. En esto método se toma como punto de fusión. la temperatura a la cual la grasa se 
reblandece y por lo mismo sube dentro de un tubo capilar que la contiene 

Aplicaoón: Aphcable a todos los tipos de grasas 

1.-lntroduor por captlandad, cerca de 1 cm de grasa fundida dentro de tres tubos cap1laros 
2.-Guardar los tubos con muestra aproximadamente 16 hrs en refngeraoón a 4-C a 10-C 
3.-Fijar un tubo capilar al termometro por medio de un anillo de hule de tal manera que el extremo 
que contiene la muestra y el fondo dol bulbo del termómetro estén al mismo nivel 
4.-Suspender el termómetro dentro del vaso de preop1tados conteniendo Ja cantidad de agua que 
pennrta que quede sumergido mas o menos 3 cm. 
5.-Est:indo a 8-C .:l 10-C aba10 del punto da fusión ospor&Jdo para la muestra aplicar calor de tal 
modo quo la tcmpcr.-::atura del baflo aumonto aproximad.;Jmonto O.S°C por minuto, agitando 
constantemente el agua. 
6.-Tomar la lectura de la temperatura en la cual la columna de grasa so eleva dentro del tubo 
Roport.ar como punto do fusión 01 promedio de las tres detormmacaones quo no deben diferir más de 
D.S"C. 

A 15-!ndice de Penetración en Grasas Referencia : AOAC CS16-60 3E 1973 (43). 

Fundamento· Es la medida arb1trana de la firmeza de las grasas plasticas por medición de La 
distancia de penetración de un peso dado de forma defirnda en un cierto penado de tJompo. 

Aplicación: Aplicable a todas las gras..as plásticas y emulsiones de grasa sólida como manteca 
hidrogenada, mantequilla. marganna y productos similares. 

Pr9pmradón de la mue&tra. 
1.-Las grasas se deben acondicionar un bempo minimo de 24 hrs a 24-C +/- 1 °C 
2.· Para obtener la muestra se saca un cubo do ta grasa de 10 x 10 cm. Es esencial que no se 
~te la muestra para evitar que cambie el valor del patrón de cnstahzación de ta grasa 
3.-Las muestras deben permanecer a la temperatura de 24-C +/- 1-C hasta después que sean 
determinadas las lecturas de penetración, por lo tanto, el penetrOmetro también debe estar a la 
mi_,,. temperatura. 

AnMiaJ• de la muestra. 
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1.-Si la superficie do la muestra está perfectamonta lisa la prueba do penetración se aplica asl. si no '° eshli. por rnecho de un aas.Jador quitar una cap• ,...,_. de grasa de tal manera de dejar una supor<.ae 
pl.waa y lisa. 
2.-Nivelar el penetrómetro y asegurarse 'lue el cono esté hbro do grasa y que cae bbremente cuando 
éste se suetta. Asegurarse de que la agu1a está a1ustada a eero cuando el cono es elevado a la 
posk:i6n do tope superior 
3.-Coloear la muestra sobre la plataforma del penetrómetro encima de un plástico en tal pos106n que 
el cono haga contacto con la grasa a 2 5 cm de distancia de la onlla de la muestra 
4 -Bajar la cabeza complota del pcnetr6metro para que la punta del eono apenas toque la muestra 
Soltar el cono y pennrt1r que desetonda por 5 sogundos exactos El tiempo que se deJa caer el cono 
es critico, por lo t•nto tomar el tiempo con aonómatro 
5.- Se toma la lectura directamente de la carátula del penetrómetro que por lo general se encuentra 
en mm como el 1nd1ce de penetracion en la grasa anahzada 

Debido a la gran canbdad de modelos de penetrómetros cada laboratono debe definir sus índices de 
penetración para cada equipo y cada grasa 

A16-Punto de Humeo en Grasas Referencia AOAC 6C94-48 3E 1973 (43) 

Fundamento : Es la temperatura más ba1a a la cual las sustancaas volát11es de descomposición por 
c.lor, se producen en canbdades suficientes para hacerse via1bles en forma de humo 

Aplieaca6n Apbcable a todos los tipos de grasas y aceitas sin un alto contenido de agua 

Procedimiento : 

Se coloca la grasa en una capsula o copa Cleceland perfectamente limpia y seca. suspender e: 
termómetro verticalmente de tal manera que el bulbo quede 0.6 Cl11 amba del tondo del reop1ante 
se cahenta ráptdamenta hasta cerca de 25-C d•I punto da humeo Después so regula el 
calent.m .. nto para que I• temperatura da la muestra aumente a una razón de SºC por mmuto 

El punto de humeo es la temperatura a la cual la muestra produce una comente pequel'\a pero 
continua de humos de color -.zuloso 

Nota · Agitar periódicamente la muestra mientras se calienta para ayudar a que el aumento de la 
temP91'atura aea homogéneo 

A17-Bailance HtdrofUico. L1oofilico Referenoa . JCI. AMERICAS INC.80 (43). 

Fundamento : El HLB de un emuls1ficante. es la forma de expresar el balance de su afinidad hacia et 
...,,_ ( o solventes polares ) y hacia el aceite ( solventes no polares ). Es un número que indica el 
porcent.je del peso, de la porción hidrófila del emulsif1cante, mulbpllcado por 11 5 con el ob1eto de 
mW'lej8r números menores . 

.Aplk:aciOn : Aplic.ble a todos los emulsificantes de bpo no i6nico. 
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Procedimiento 

Se pesa 1 .O g de emuls1flcante en un matraz Er1cnmeyer de 250 mi, agregar 1 00 mi de agua 
destilada. poco a poco, mientras con un agitador se disgrega todo el material solcdo So tapa el 
matraz con un tapan de hule y agitar vigorosamente por un minuto y de1ar reposar por 20 m1n Al 
termrno de este tiempo comparar las características del contenido del matraz con la rabia s1gu1ento 
parn dar el numero de HLB correspondiente 

Caractenst1cas de d1spers1b1fldad : 

No dispersable en agua 
Oispers1on pobre 

Tabla 11 
Valof'"HLB 

1-3 
4-6 
7-8 
9- 10 
11- 13 

Dispersión lechosa no estable 
01spers16n lechosa estable 
Oispers1on transhidda a clara 
SoluClon clara 14 o más 

Referencia AOAC. (43). 

Fundamento Es la medida de la capacidad de incorporado de aire que posee una manteca 
emuls1ficada. 

Aplicación Aplicable a todas las mantecas emuls1f1cadas 

Proced1m1ento 

Se pesa 680 g de a.;:Ucar glass de pnmera y 170 g de manteca, colocar1os dentro del tazon de la 
batidora y agregarle 64 mi de agua dest1l.::Jda, traba1ar con Ja veloadad baja hasta que se incorporen 
totalmente los ingredientes. entonces cambiar a velociaad alta y de1ar actuar durante 2: m1n e 
inmediatamente agregar1e 64 mi de agua en tres minutos 
Retirar el ta;:on y ba1ar la crema de las paredes y la palet.::i. vol\ler a co1ocar10 y trabajar por 15 m1n. 
mas. Llenar una :a.;:a de peso y volumen conocido con la crema. procurando que no Je queden 
buroujas de aire y raspando la parte supenor, pes.:Jr ta ta:::;:i 

Cálculos· 

Volumen de cremado= Volumen de la taza x 100 
(ce I 100 g) (peso !aza llena - \lacia) 

Nota; Todos los 1ngred1entes y el equipo deben estar a 25"• I - 1ºC . 
Las veloodades de la batidora Hobart 
1A equivale a 2A de la Kitchen AIO 
2A equivale a 4A de la Kitchen AJO 
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Referencia AOAC CD-11 57 3E 73 (43) 

Fundamento Este método dorerrnma los aira · monoglicéndos a partir del ácido peryóchco 
consumido en Ja oxidaoon do Jos grupos ady.acentes Los bot&l · monogl1C.Ondos no ~on oxidados por 
el áCldO peryód1co, porque los grupos OH no ostan adyacentes 

Aphcaoón Este melado es aplicable a grasas. aceites y omuls1f1cantcs con monogliccndos y 
mezclas de estos No es aphcable cuando las muestras contienen .tdtco"l1J~ de los monogl1cendos. 
sustanoas solubles en cJorororrno con dos o mas grupos OH adyacentes 

Proced1m1ento 

Se pesa exactamente on un vaso de precipitado de 100 mi la canr.dad do la muestra indicada en ta 
siguiente tabla 

Tabla 111 
Matenapnma Pe~-
Monoestearato de ghcenlo os 
lmonoorol\ 
Monoestearato de gllcenlo des11lado o, 
(d1tnodán> 
Grasa tioo 7 v a so 

Se disuelve la muestra en Clororormo y se pasa a un matraz volurnetnco ae 50 mi con tapon de 
vidOo teniendo cuidado de no perder muestra Atorar con coloformo y mezciar perfectamente Vaciar 
el contenido del matraz a un frasco de yodo y agregar 50 mi de Ja soluoon de acido acettco al 5 % . 
se lapa y agita perfectamente por 1 mm y sa deja reposar hasta que las dos capas se separen y la 
de cloroformo ésle lo más ciara posible o solo ligeramente turbia. esto generalmente tarda de 2 a 3 
hrs. 
Se pipetea 25 mi de Ja solución de ácido peryódico en otro frasco de yodo de 500 mi ad1oonarte 25 
mi de cloroformo y manejar este como determinaoóf'l blanco Pipetear 25 mi de Ja solución muestra· 
Cloroformo en un frasco que contenga 25 mi de la solución de acido peryód1co y agitar suavemente 
hasta mezclar muy bien. tapar y dejar reposar por 30 m1n . cuando la temperatura exceda a los 30°C 
enfnar la solución muestra- cloroformo a bajo do esta temperatura antes de pipetearse 

A"rº"ªr 10 mi de soluoón de yoduro do potasio al 15 % y mezelar con agitación suave y dejar 
reposar por 1 m1n. pero no mas de 5 mi,., antes de titular (reposar en la oscundad) Añadir 100 mi de 
agua destilada y titular con t1osulfato de sodro o 1 N hasta la desapanoon del color café del yodo de 
I• capa acuosa. agregar 2 mi de solución de almidón y conl1nuar ra tJtulacion hasta Ja desaparición 
del cofor azul - cate del yodo-almidón de la capa acuosa. es muy importante la ag1tac.ion vigorosa 
pa,.. I• extracción completa del yodo de la capa la eX1racc1on completa del yodo de la capa 
dorOrmica. 

Los blancos son manejados exactamente igual que las muestras S1 la lltulacion do la muestra es 
menor que el 80 % de la titulación del blanco. 
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A) R..,_.. la pruet>.- u.-ndo porciones menores (25, 10 o S mi ) hast• que la trtut.aón 599 mas d.t 
ao -. d9I blmnco. 
B) SI 10 o menoa mi de La solución de la muestnl son ~· para estar dentro del limite 
1"9qUerido por 11 A , repetir ta Cleterminaci6n pesando una mu.su. menor para que la titulación de La 
muestra sea del 80 % de la titulación del blanco esto para asegurar un exceso adecuado de écido. 

c.McuJos : Los siguientes ~lculos consideran que el monoghcérido es monoesteanna 

% Monoglic6ndos - ( B - M) X N X 17 927 
muestra (O) 

Conde: 

B • Titulación del blanco 
M • lrtulac:ión de la muestra 
N = No'"'81ktad del tio•utf•to de aodt0 
G • Gramos de I• muestra, representados por I• allcuota pipeteada 
17.927 s Peso monoestearina dividida entra 20 

A20.0et•rmineca6n de E1tabihdad al homeo de Mermeladas Referencia :(43). 

Fundamento : •• la resistencia que opone un get de mermelada a su deformaciOn cuando es 
sometido • una tamperatur• elevada. 

Aplicable : Apfíc.able a mermeladas que van • sc.r son'8bd•• • homeo 

Procedimiento : Colocar un •ro metálico de 35 mm de dictimetro intemo y 5 mm de at!.ura sobre el 
p.pel fittro y llenarlo con La muestra de mennelada que se va a probar. Ourtar el aro metáhco. el 
cilindro fe>f'm8do de menne'-da ~ manter.r su forma y no presentar siMrisis. 
Meter el papel filtro con La mennelada en el horno a 220 • C por 10 minutos. Sacar el papel y medir 
_. di8m.tro del callndro de mermelada, obsetV•r •u forma. 

C81culos : Calcular la estabilidad relativa al horneo usando la siguiente fórmula 

Estmbllidad al homeo = 100 - di•metro ctespu6s del homeo - 35 x 100 
35 

In---.,: 

100 % de esi.bilidad s di•metro perm•nece en 35 mm. 
O % de est9biUdad = diámetro despues de horneo es igu•I a 70 mm. 

ft21-1"*9 d9 pt1P9rti6n en Menu•l•d•s Referencia : Pewson '1974 (43). 

FUl'ldeilnenlo : Ea lW medida de la consistencia de la mermelada, basada en la deterTTilnaci6n de la 
~en le que .. extiende un peso detenninadO de ella 
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Aplicación : Aplicable a todas las monneladas. 

Procedimiento : 

Se coloca el disporsometro sobre una superf1oe nivelada. libre de v1braetones y calor radiante y se 
llena un vaso de precap1tados de 250 mi con la muostra. procurando no maltratar la estructura del oel 
y pesarto. 
Verter de una sola vez el contomdo dol vaso sobre el centro del d1spers6motro. desc.ans.tandolo 
$Obre la placa levantándola 1nmed1atamente. procurando que se quede al vaso la munor cantidad 
posible de muestra Esperar 5 min. para tomar las lecturas Se pesa el vaso como quedó despul'!s 
de vaciar la muestra. para conocer el poso de ella quo se usó en la muestra 
Al final de los 5 min 1omnr la lectura de la má¡ic:1ma d1spers1on de la merm~lada on cada uno de los 8 
segmentos del orculo. ajustándola al cent1metro más coreano 

Indice de d1spers16n = Promedio de areas 
gr. de muestra 

Promedio de áreas = Area 1 + Area 2 + 
B 

A22·An451isis visual de Tono de Color 

Area 8 

Refereneta (43) 

Fundamento . Es la comparacaón visual entre dos muestras de color a una misma d1slisi6n, en donde 
una de ellas es la muestra patrón y la otra la muestra por analizar La intensidad y el tono del color. 
esta en funCJón de la concentración y de los componentes del e.olor. 

Procedimiento · 

Pesar exactamente en un vaso de prec1p1tados de 100 mi la cantidad de la muestra indicada en ls 
tabla anexa. tanto de la muestra problema como del estándar {debido a que la comparaoón de la 
muestra contra el patrón se hará de forma visual. la cantidad pesada en ambos casos deber3 ser 
exactamente ta misma) Adicionar aprolll1madamente 25 mi de agua destilada para disolver la 
muestra, pasar a un matraz aforado do 100 mi. enjuagando varias voces el vaso y agrogando el 
liquido al matraz. llevar al volumen con agua destilada 
Transferir una alícuota de 5 mi de la solucaón de color a un matraz aforado de 50 mi y llevar al 
volumen con agua destilada Pasa,- 15 mi de la solueton a un tubo de ensayo y comparar 
visualmente contra la muestra patron preparada de la misma fornia (la comparación entre la 
muestra problema y el estSndar se hará en tubos de ensayo de la misma medida) 

Tabla IV 
Col<>< Peso m Aforo mi 
Amanllo huevo 25 100 
Café chocolate 30 100 
R o fresa 25 100 
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A23.,.DefmmioAcióo dg Acidez pn Leche en potvs> Referencia AOAC 947.0S 15E.1990 (43) 

Fundamento . Es la noutraltzaca6n de la acidez do la leche con hidro.-.1do do sodio O 1 N . usando 
ronoftaleino como tnd1cadot. 

Aplicación Aplacable a loe.he en polvo entera, descremada y suero do leche 

Procedimiento 

En un matraz Er1enmoyer de 2SO mi. pesar 10 g de la muestra y disolver con 100 mi de agua. 
mezclar bien evitando ta formaaon excesiva de espuma De1ar reposar durante un11 hora. y al 
ténTuno de ese tiempo. mezclar cuidadosamente con un agitador de v1d110 
Pipetear 25 mi do la solución y dopos1tar10-s en ~m matraz. do 125 ml. enJuUg:Jindo la p1pota U!lada 
con 25 mi de agua destilada Agregar O 5 mi do fenoftaleina y titular con h1drox1do do sodio O 1 N 
hasta la apanci6n de un cok>r rosa pahdo quo persista por lo monos 30 segundos 

Cák:ulos: 

% Ac. 18ctico ... mi X N X o 090 X 100 
2.5 

Donde 

mi = mi de NnOH O 1 N 
N "' Nonnahdad del NaOH 
O 090 = m1hequivalente del ñcido láctico 
2 5 "' Peso de la muestra reprtssentado 

poi" alicuot.a 

A24-0eteqninag6n de Aodez en Gl"asas y Acoitos Refel"enoa AOAC 972-28 1SE 1990 (43) 

Fundamento : Es ta titulaci6n de los ac.idl')s gl"asos libres -:1.e la grasa por medio de un Blcah valorado, 
usando fenoftalelna como 1nd1cador 

Aplicao6n : Aplicable a todos los tipos de gt"asas y aceites 

Procedimiento 

Pesar 28.2 g de grasa o aceite en un matraz Er1enmeyor de 250 mi limpio y seco Colocar el matraz 
dentro de un bar.o de agua a 60 - 65 .. C para rundir la muestra Agregar 50 mi de alcohol 
neutrahzado a la fenoftaleina y titular con hidróxido de sodio O. 1 N hasta que aparezca en el alcohol 
sobl"enadante un colol" ros.a pAlldo permanente, calentar ocas1onalmente si es nocesano para evitar 
que solid1fiqus la gl"asa. 

% Ac. Grasos libres-= mi" O 282 x 100 
g de muestra 
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Donde 

mi = mi gastados de NaOH 0.1 N. 
N = Nonnahdad del NaOH. 
O 282 = M1hequivalente del áodo lcictico. 



A2S-OetOfD)lnaci6n ge Azucares Reductores Lano.Eynon_ Roforoncia AOAC.932-09 1 SE.1990(43) 

Fundamento Es la reducción de todo el cobre contenido en 10 n\I do s.oluc16n Feht1ng por la accaón 
de los azucares reductores do la muestra ubhzando azul do mot11ono como indicador do oxido • 
reducción. 

Aplicación Aphcable a las matenas pomas do la tabla s1gu1onte 

Tabla V 

Miel de abe a 1.0 
M101 maple 4.0 
Oextrosa O 5 
Glucosa 2 O 
Melaza O 75 
Producto terminado • 52 O 

Proced1m1ento 

l. Preparación de la s.olución madre En un vaso de preop1tado de SO mi pesar la cantJdad de 
muestra sef\alada en ta tabla de pesos. disolver con agua destilada y aforar a 250 mi Clanflear la 
solución con subacetato de plomo y o:calato de sOdK> (ver rotaoón especifica) 

11 Azúcares reductores directos 
Solución de la muestra Tomar una alicuota de 100 mi de la solucaón madre (cianhcada) y aforar a 
200 mi usando agua destilada ( la concentración de la soluoon resultante deberc!I ser tal que el 
gasto de la titutacaón este entre i 5 y 50 mi. de otra forma hacer los aiustes necesanos 

T1tulaci6n prel1m1nar 
A) En un matraz Er1enmeyer de 125 rnl que contenga tres perlas de v1dno. pipetear 5 O mi de la 
solución A y 5 o mi de la solución B. drenando las pipetas. un 11empo def1n1do. mezclar bien ( esta 
mezda de soluciones so deberá hacer Justo antes de usarla) 
B) A este matraz agregar1e 15 mi do la solucaón de ta muestra. conter.1da en una burota de 25 mi 
C) Colocar el matraz Ertenmeyer sobre una parnlla ( prt.11o11amente regulada ) y lle1o1ar a obulho6n 
Continuar la t1tu\ac16n agregando mas sotuoón de ta bureta al liquido h1rv1ente a intervalos de 10 a 
15 segundos; agitando el matraz. ( san qu1tarto de la parnlla y con ayuda de unas panzas) cada vez 
que se agregue soluetón, hasta que el color azul haya casi desaparecido 
0) Entonces agregar 3 a 5 gotas del indicador de azul de rnet1\eno y continuar titulando el liQu1do 
hirviente, hasta que el 1nd1cador se decolore completamente Tomar lectura 

Titulación definitiva 
A) Repetir la titulac1ón. agregando antes de calentar, casi toda la solución requenda para reducir et 
cobre. 
B) Hervir sua...,emente por 2 min . agregar de 3 a 5 gotas de indicador y completar la t1tulaca6n en un 
tiempo total de 3 min ( es muy importante que el liquido del matraz este h1rv1endo durante la 
titulación, ya que asi se evita que el cobre o el indicador se reox1den ) en un punto fina1. todo e1 color 
azul se decolora y el liquido h1rv1ente tendrá un color roio ladrillo Tomar la lectura 
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C) Hacer otras doterminacionos. hasta Qutt la vanaci6n en ol gasto soa do+ I - 0.2 mi 

111.AzUearas reductores totales 
1. Pipetear 125 mi de la soluCjón madre ya clanficada on un matraz aforado de 250 mi. agregarle 15 
mi de áC1do ciortlidnco concentrado y de1ar reposar 24 hrs a 20 - 22•c 
2. Neutrahzar el exceso de aodoz ae Ja solución con carbonato do sOdio anhidro y llevar a un pH de 
12. Aforar a 250 mi usando agua destilada 
3. Determinar los reductores totales s1gu1cndo los mismos pa50S quo en reductores. direC1os dosdA 
el paso No 2 en adelante 

Cálculos 

Para Reductores Directos 

mg de azúcar invertido on 200 mi = mg de az inv ctabla) x 29.Q 
mi 

% Az. Reductores Directos= mg de az 1nv en 200 mi x 100 
( como Az. 1nvert1do ) mg de muestra en alicuota 

mg de Glucosa on 200 mi = mg de glucosª-1__1ªbla l x 200 
mi 

o/o de Az. Reductor directo = !!!.S2 de glucosa en 200 mi x 1.QQ 
(como Glucosa ) mg do muestra en alícuota 

Para Azücares Reductores Totales 

mg de Azúcar invertido en 250 mi = mg da az 1nv C tabla l >< 250 
mi 

% A%Ucar Reductores Total= ~¡__mv en 250 mi x 100 
(como AzUcar 1nvert1do) mg de muestra en alicuota 

mg do Glucosa on <SO mi :o ma do glucosa C tabla l x 250 
n.1 

% Azúcares Reductores Totales = mg de alucosa en 250 mi x 100 
( como Glucosa ) me; de muestra en alícuota 

Pera Sacarosa 

% Sacarosa=% Azücar Red Tot (como Az. lnv:) - % AzUcar Red. Dir. (como Az. lnv.) x 0.95 

Donde: 

mi • Mildilroa de solución gastados en la titulación definitiva 
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mg de azUcar 1nvertJdo tabla =- Obtener ol promod10 de la rabi.a anexa. ros mg do az. 1nv de 
acuerdo a los mililitros gastados en la t1tulac16n 

mg de glucosa tabla = Obtener el promedio do la tabla anella. Jos rng do glucosa, de acuerdo a los 
m1hl1tros gastados en la frtulac1on 

O 95 = ractor para convertir ol azuc...·ir 1nven1do en sacarosa 

o 95 = 342 e pes-º--ID.Q~_9,!!é!!...~ca_;;.i!E!!Q~J 
360 ( peso molecular de a~ucar 1nvcn100) 

A26-Determ1nac1ofJ....EfJ!...P,J:!_ Referencra AOAC 970 • 21 15E 1990 
AOAC 981 • 12 15E 1990 
AACC 02 • 52 BE 1983 

AAOAC 945 • 45 15E 1990 l43J 

Fundamento Es :a medida potenc1ometnca de la act1v1dad del 16n ti1drógeno 

Apllcae46n Ap/1c.able a glucosa de mmz 43°Ba. leche y producto tHrrr11nado así corno a lodos los 
tipos de cocoas y hannas 

Procod1miento 

Nota Para cada una de las matonas se cahbra el potenc1ómotro con soluetonos buffor do pH 4 y pH 
7. 

ª' Cocoa Se pesa una muestra dt: 10 g en un vaso do precipitado de 250 mi y se agrega 
lentamente y con ag1tac1on 90 mi de agua h1r,,1endo, la suspensión debe quodar lrbre de grumos 

Se filtra y enfría el filtrado a 20 · 25ºC e inmediatamente se determina el pH con el potenc1omelro 

b) Glucosa En un vaso de precipitado de 100 mi se pesa 49 g de glucosa y se disuelve con agua 
destilada hasta atorar a 100 mi ( C-31entar la soluc1on suavemente s1 es necesario y enfnar a 
temperatura del laborutono antes de determina; el pH ) Tomar el pH de la solución a 25""C 
aproximadamente 

e) Hannas: Colocar 10 g de hanna en un vaso de prec1p1lado de 250 mi y agregar1e 100 mi de agua 
destdada a 25° C .. agitar h.:1s1a obtener una -;uspcns16n libre de grumos 

Dejar reposar por 30 m1n agitando penód1camente A cabo de esle tiempo deJar 1 O m1n mas sin 
agitar .. 

Decantar el líqurdo sobrenadante en un vaso de 100 mi tJ inmediatamente delerrmnar el pH con el 
potenetómetro. 

d) Producto terminado Se pesa 1 O g de fa muestra en un vaso de preetp1tado de 1 50 mi y agregar 
lentamente y con ag1tac1on 90 mi de agua destilada a temp~ratura de laboratono .. Ja suspensión 
debe quedar libre de grumos .. 
Inmediatamente determinar el pH con el potene4ómetro 
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e) Leche : En un vaso de precipitado de 100 mi se ~CK"'"..a 100 mi du leche y se torna la temperatura. 
se a1usta el compensador del potonoómo:ro a la misma temperatura y so toma el pH 

A2?-Estab1ltd~e Aroma en Cl!nela Roforenc1a (43) 

Fundamento Es el calentamiento de la muestra a 60-C. para deterrrunar la estab1hdad de su aroma 

Aphcaoón Aphc..dble a todos los tipos de canela 

Procod1m1ento 

Se posa 2 O g de canela en polvo. en una COJa de aluminio y se coloca la <:aJa des;apada dontro da 
la estufa a 60°C y se mantiene a osta temperatura ol tiempo necesano para que la muestra pierda 
su aroma. haciendo una prueba olrallva cada hora 

Cuando no se puoda terminar la prueba el mismo dia, so saca la ca1a de la estufa y se tapa 
vohnéndola a destapar cuando er.tre nuevamente a la estufa 

Se reportan las horas de calentamiento que sufre la muo"Otra. hasta que pierda S.Ll aroma 

Referef"'lc1a FCC 3E 200 SPL 86 (43) 

Fundamonto Es la neutrarizacion do la alcalinidad do la muostr'l por modio de un ac1do valorado en 
presenoa de rojo de matilo como 1nd1cador 

Apltcación Se aplica al b1carbona10 de $od10 

Proced1m1ento 
Se pesa exactamente y por duplicado on ma!races de 250 mi. alrededor de 3 O g de muestra y 

disolvertos en 100 mi de agu.:t Se agrega 2 gotas del 1nd1cador y se titula con ac1do clortiidnco 1 O N 
añadiéndolo lentamente y con ag1tac1ón constante hasta que la so1uc1ón adquiera un color rosa 
pálido 

Se calienta la solucion a ebulhción, cnfnar y continuar la t1tulaoón hasta que el color rosa pálido no 
desaparezca con la ebullición 

Cálculos 

% Pureza= mi x N x O 08401 x 100 
o de muestra 

121 

Donde: 

mi = mi de ac ciorh1dnco gastados 
en la t1tulaoón 

N = normalidad de la solución de ac. 
ciorhidrico 

0.08401 = m1l1equ1valente del 
bicarbonato de sodio 



El % do pureza obtenido en el duplicado no debe ser mayOf' a + / • o 3 %. en caso contrano repetir la 
determinación. 

~80T11naCIÓI\ de CQ~ en polvos de homear Referencia AACC 12-10. 20 BE 91(43) 

Fundamento Es el despr~nd1m1ent~ y med1c1on gasometnca del b16.1udo du carbono que puede dar 
el polvo de homear. al cual so logra por el tratamiento con ac1do sult'unco o cJortiidnco diluido. en el 
caso del total y con agua en ef caso del d1spontble en fria 

Aphca.::.1on Ap~ c.ablt• a tocios los poi.os de hornear 

Proc:ed1m1en10 

A) Bióxido do carbono tot.::i1 
1. Se pesd O 85 g de la muestra dentro del matraz de descompos1oón seco y conectar este al 
aparato (Ch1t11ck.) 

2. Abnr la llave del tubo trdnsportador y. por medio del bulbo nivelador. llevar la soluc.i6n do 
desplazamiento a la marca de 10 n1I sobre coro (estos 10 mi son pract1c.amcnto un volumen igual al 
volumen de ac1do que se va a usar para descomponer la muestra ) 
3. De1ar roposar :: rn1n para asegurarse que la temperatura y prosion denlr'J del aparato son las 
mismas que la del labor"tono 

4. Cerrar la llave del tubo transportador. baJar un poco el bulbo nivelador para reducir la pres1on del 
aparato. inclinar el matraz do descompos1c1on y do1ar caer lentamente ( goteo continuo) dentro del 
matraz. 10 mi de acido sulfUnco (1•5) a áodo clorhid'1CO ( 1•2) diluido. Para prevornr que el CO: 
liberado se es.cape, a traves de la burold. mantener la soluc1on de desplaz;,im1cnto en el bulbo 
durante todo el tiempo de descompos1ci6n a un nivel menor del que tiene el tubo medidor 

5. Primero girar y luego agitar v1gorosamento el matraz de doscompos1cion para asequrar la mezcJa 
intima del contenido 

6. Oe1ar reposar por 5 minutos p.:1ra obtener el equd1bno 

7. Igualar l.:. pres1on on el tubo medidor por medio del bulbo nivelador hasta obtener ol mismo nivel 
de soluoón en ambos y leer el volumen de gas en el bulbo 

8. Observar y anotar la temperatura y pres16n del aire que rodea el aparato 

8) B1óx1do de carbono d15pon1ble en frío 
1. Se sigue el mismo proced1m1ento que para el total, en lugar do usar acido en la bureta so emplea 
agua destilada. se pesan 1 7 gr de la muestra y se agita de la s1gu1ente forma· 

O:OO m1n.· 1.00 m1n agitar 1 minuto 
2:00 min· 3:00 min agitar 1 minuto 
4:00 min.~ 5.00 min agitar 1 rnrnuto. 

Esperar que la reacc1on se complete y tomar la lectura. 
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C) BJóxtdo de carbono residual: 
1. Pesaf'" 1.7 Qf'". de la muestra dentro del matraz de descompo:o;.lción seco y agregar 20 mi de agua 
destilada. 
2. Ponor el matraz en bal\o Maria mantoniondo e' nivel del agu~ h1rv1E-ndo 5 c.rn abajo del bordr 
superior del bafao El agua debo hcn.r1r bruscamente durante tudo ol calcntam1onto La abertura de la 
cubierta sobre el que se asienta al mafraz debe mod1r 7 5 crn du d1ámotro lo que evita quu !;U f:>ndo 
toque el agua manten1óndola a una d1stancid definida 
3. Evaporar el contenido del matraz hasta que no haya ev1donc1a do hurnedad v1s1ble on el residuo o 
sobre la superli~o 1ntema del matraz S• tOdo funciona en forrn.u corr~~cta la muestra debo queda,. 
seca en 2 hrs y después de uso t1~mpc do;ar el matra.:: sat)~e a! baño Mana h•r...-.E>ntc_· c:urante do~ 
horas mas 

Un mótodo altcrnatrvo puede ser el melar el matraz de dest..on.pos1c1on a 10CY'C + 1 • 2°C por 5 hrs 
despuOs continuar con el paso número 4 

4 Ayudundose con la espatula desprender el residuo de las p;:Jredos del matraz de dP.scornpos1r:,or. 
y agregar 10 mi de agua destilada la1ioando la espátula 
5. Determinar ol contenido do CO.: en la forma dcscnta para el CO.: total ascgurandose de agrtar 
muy b1on ol matraz. luego de1ar reposar 5 minuto""> o 1nmcd1atamento d~spuós tomar la lectur.rl 

Penod1cam~nte vonfrcar el aparato partiondo de un poso de O 4250 y O 2125 g" do bicarbonato de 
sodio OP y seguir el proced,m1ento par:i el CO.: total El porcenta10 do COi que so debe obtener es 
de52 4 

Cálculos 

% C02 con 0.4250 gr =- mi de gas X factor X 4 
10 

%C02 con 0.2125 gr.= mi de gas X factor X 8 
10 

% C02 Total = M1lihtros X fa~or X 2 
10 

% C02 O frío = M1llhtros X factor 
---~-

% C02 residual= Mrhhtros X factor 
10 

% C02 disponible = % C02 Total - % C02 Residual 
% C02 D. Caliente = % C02 01spon1ble - % C02 D. rrio 

Se corrige el volumen de gas desprendido al la temperatura y presión normales y se calcula el peso 
de gas producido (densidad da CO:! = 1.976/ft a O"'C y 760 mmHg), eKpresándolo como po<eentaje 
de la muestra. para lograr esto se aplican las fórmulas anterjores usando el faetof'" de corrección 
correspondienle a la presión y temperatuf'"a observadas durante la determinación. que se obtiene de 
l•s tablas del AACC 12-10. 20 8E 91 
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Roferencra AOAC y FCC (43) 

Fundamento Es la neutral1zac1ón dfl la s."1/ con h1dróx1do do 50d10 agregado on o•caso. y la 
t1tulac1on de este con un ácido valoraoo 

Aplicación Aplicable a sales ácidas como lo son Fosfato monoca/c1co. p1rofosfato nc1do de sod o )' 
sulfo:1to de aluminio y sodio 

Proced1m101lto 

Para fO$fato monocalc1co anhidro y 1nonoh1drataao 

1. Pesar e•actamonto O 84 g de la n1uostra y pasar a un •aso dtt proop1taaos do 600 mJ 
2. En caso de fosfato monoc.i:lc1co anhidro, agregar 24 mi ae agua fría y por medio de un.a bureta 
agregar 100 mi de h1dro.:1do de sodio O 1 N. agitar mtt:?nnitentemento ~ mmulo!>. en caso do fosfato 
monoh1dratado agregar 24 mi do agua fría y despues do agitar un momento agregar por medt0 de 
una bureta 90 mi do h1dróx1do do sodio O 1 N 
3 Llevar la suspuns1on a ebulhc1ón en dos m1n1..1tos exactos y hervir por un rmnulo mas 
4 Mientras la solución estit aUn casi hrrv1cndo agregnr 3 ootas do fenortalc1na Ts y titular con acido 
Clorhi"dnco O 2 N hasta que el color rosa desaparezca 
S. Hervir la solución 1 m1n y nuevamente agregar <le.do clorh1drico O 2 N hasta que el color rosa 
desaparezca 
6 Para comprobar quo el punlo final do la trtulaoón es correcto agrcgar uri pequeño o•ceso de 
ácido clorhidnco O 2 N y ret1tular con ol álcah hasta obtener un color rosa pcrmancnlo. los valores 
.encontrildos en ambas l!lulacionos para el punto final no debo d1fonr en mas do O 2 mi do ácido 
clorhídrico O 2 N 

Para p1rofosfato acido de sodio 

1 Pesar exactamente O 84 g de la muestra y 20 g de cloruro de sodio QP. pasar a un vaso do 
precipitados de 600 mi · 
2. Agregar lentamente m1entr<.ts se agita 25 mi do agua, agitar y disgregar con el ext~cmo plano do 
un agitador por 3-5 mmutos 
3 Agregar 90 mi de h1dróx1do do :-.odio O 1 N. calentar hasta disolución y dejar onfnar 
4. Agregar 3 gotas de fenoff¡¡leina y titular con ácido cJ01T11dnco O 2 N hasta la apancion de un color 
rosa 
5 Comprobar la exactllud del punto final aftad1endo un pequer-.o exceso del ac1do y ret1tular con el 
álcali, hasta la oblenció¡i de un color rosa permanente, la diferencia para el punto final no debe ser 
mayor a O 2 mi de óodo Clorhidnco O 2N 

Para sulfato de aluminio y sodio 

1. Pesar con exacllfud O 500 g de la muestra previamente seca :r· pasar a un matraz Erfenmeyer de 
250ml 
2. Agregar 30 mi de agua y 4 gotas de fenoftaleina, hervir hasta que la muestra se disuelva. 
3. Agregar 13 mi de hidróxido de sodio O.SN, hervir por unos segundos y tJtular con áodo clorhidnco 
0.SN hasta la desapanCJón del color rosa agregando el ac1do gota a gota y agitando vigorosamente 
después de cada ad1c.ión 

Cálculos: 
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Para fosfato monocélcico anhidro. monohidratado y pirorosfato ácido de sodtO. 

V.N = ( mi NaOH x F1 ) - 2 (mi HCI k F 2 ) 

Donde 

mi de NaOH = Volumen agregado de la solución de hidróxido de sodio O i N 
F1 a Factor de soluoón de NaOH O 1 N . 
F2 = Factor de soluoón del aodo ciorhidnco 
mi HCI = M1hhtros de áodo ciorhidnco O 2N 

Para sulfato de aluminio y sodio 

V.N - 3 4 ( 13 O x F1) - (mi Jt F2} 
Fi = Factor de soluoón de NaOH O 5 N 
F2 = Factor de soluoón de H=I O 5 N 
mi HCI e m1hhtros de HCI O 5 N gastados en la blulación 

El valor de neutrahzaoón e,..presa la!. panos en peso de bicarbonato de sodio. equivalentes a 100 
partes en peso de la sal aoda 

A31-Granu1Ación en Matena Pnma Rereronoa: FCC 3 De 2do suplemento 1986(43). 

Fundamento : Es una medida de la proporción de muestra que pasa a través de una malla de 
abenura conocida. en un cieno tiempo de agrtaoOn 

Aplicación Aplicable a todas las matonas pnmas en potvo, cuyo contenido de grasa sea menor al 2 ..... 
Procedimiento 

1. Pesar todos y cada uno de los tamices que se vayan a usar. asi como la Charola en la Que se van 
a colectar los sohdos que pasen el úlbmo tamiz. registrar estos pesos como A 1. A2. A3 An 
2 Colocar los tamices en orden consecutJvo de acuerdo al tamar"lo de abenura, el tamiz mas abieno 
amba y el mas cerrado en la parte ba1a y por ültimo la charola 
3. Depositar 100 g de muestra en el tamtZ supenor. cubrir con Ja tapa y asegurar los tamices 
firmemente al agitador. encender el 1ntern..iplor y agitar 15 mm .. apagar el 1ntern.1plor. 
4. Cuitar la tapa. levantar suavemente el tamiz y con una broeha de cerdas suaves pasar el matenal 
que se encuentre adherido en la parte infenor de la malla al tamiz inmediato inferior o charola segün 
sea el caso. Hacer lo mismo con todos y cada uno de los tamices usados, registrar estos pesos 
como 81, 82, 83 .. 8n 

Cálculos 

Reportar el porcentaje de muestra que paso por el tamiz usado de acuerdo a tas siguientes fórmulas 
-..gún sea el caso : 

Ptjmer tamiz 
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B1 - A1 = C1 
100. C1 •%Pasa malla No 

B2-A2 = C2 
100 - ( C1 + C2) =%Pasa m.:.lla No 

03 - A3 = C3 
100 - ( C1 • C2 + C3) =%Pasa malla No 

Nota La suma ae C, • C2 + C~ + Cn mas el peso de los sólidos l"ecolectados en la charola 
deberol ser al menos de 99 O g si no es asi. repetir la determina.::.ión 

A3?-Alveograma ~n Ha_nna~ Rofel"encia AACC 54-30 BE 1991 (43) 

Fundamento Es la determinac1on de las caracterist1cas de tenacidad. el.:sst1c1dad y fuer-za de la 
masa pl"eparada con hanna y agua con sal, laminada y cortada en poroones que después de un 
reposo estableado se extiende en membran;is hasta su ruptura por medio del aire proporcionado 
poi" una bomba y regulada a una presión requenda med1antt" un c.audalimctro 

Apheación Aplicable a todos los tipos de harina 

Procedimiento 

1. Se pesan 250 g de la hanna y se colocan dentro de la amasadora. se pone en mareha el motor 
colocando el botón en amasado, se empieza a tomar tiempo 1nmed1atamente al de¡ar caer la 
cantidad de solución de cioruro de sodio correspondiente basándose en la humedad de la hanna 
que ha sido determinada con antenondad 
2_ Transcurndo exactamente un minuto se quita la cub1orta de la amas.L1dora 10 que hace que so 
detenga ~I motel" y por medio do la espatula de plast1co se hace ba¡ar toda la harina adhenda a las 
paredes de la amasadora con el fin de que la hanna se mezc:o totalmente con el agua, esta 
operaC1611 debe realizarse en aproximadamente 1 minuto 20 segundos, al cabo del cual se coloca la 
cubierta de la amasadora y se do¡a amasar has.ta 01 minuto aneo du tiempo comdo, en este 
momento y con ayuda de la espátula de plilst1co se ba¡a la masa que haya quedado adherida a las 
paredes, esto debe efectuarse en un max1mo de 20 segundos. se coloca la cubierta en su lugar y se 
deja amasar hasta completar 8 minutos de amasado efect1 .... o ( siempre y cuando se cumpla que el 
brazo de un total do 360 revoluoones en esto tiempo ) 
3. Enseguida se levanta la placa quo dc¡a al descubierto la ranura por donde se eKtrae la misma y 
se procede a la extracc1on colocando el botón en la pos106n que as1 lo 1nd1ca. previamente se 
engrasa la platina que 1"ec1be la masa. el soporte de tos discos los pnmoros 5 cm de la masa que 
sale se cortan y se descartan. despues se cortan 5 porciones de aproximadamente la misma 
longitud y se van colocando sobro ol soporte para laminar. lo que so afectUa repasando 12 veces 
sobre la masa. se cortan los discos con el cortador se pasan las placas y se introducen en el orden 
de sahda a la cámara do reposo a 25"'C por un tiempo total de 8 minutos exactamcnto 



4. Al e.abo de este lJompo so saca ol pnmer d1sc.o y se CC'\loca sobru ol contto do la platina de ensayo 
previamente engrasada, so cubro con ta tapa tamb1en previamente engrasada y al anillo fiJador de 
esta so n1ueve el anillo mó1o11\ hasta la rnarc.a fiJada, r.on lo cual so !o osta dando a la masa un 
espe~or menor y constanto. se dust.1pa la masa y poniendo el bo,ón Ckntral de mando en pos1oon 2 
( posteaón que descubre t..: c..nf100 de la platina ) se despega do la platina 1nycctandolc un poco de 
'll'Olumen de airo deterrrunado por medio de una penlla de hule y la lla1o1c que esta al lado 1zqu1ordo 
del aparato e inmediatamente so pano ol boton central df! mando en pos1c.on con 3 con r.I cu:.11 se 
pone en marcha el tambor registrador. al mismo tiempo su abre 01 pJso que permito la 1nyecoon de 
aire hacia la masa extend1endola has.ta su ruptura en esto momento se pa~a ol botón central d~ 
mando a la pos1aón 4, lo que hace que se interrumpa la 1nyecc1on df! a1rt~ y la rotac101i del tambor 
registrador se retira la masil do la platina ~ubiendo el anillo mov1I y ~e ·t_,p1t~ el ensa¡o con tos otros 
cuatro discos de ta prueba 

Todos los dias ante!. de los t;in~a,.o~ su dnbt.111 ·.unf1c..ar la~ t·n~,.;i~. :1.- L.11.t,rJc1on e.orno se dusc.nbc a 
continuacion 

En una hoJa de registro de i;;iraf1c.as su marcan dos hnea'i tomando como refer~·nc1a la linea base 
deterni1nada por la pos1c1on mas ba1a de la plumilla 

La linea superior e inferior se marca a una d•stanC1a determ1rada de acuerdo a la callbrac10;~ de 
cada aparato, esta hOJB se f1Ja sobre el tambor rog1strador. !>u .... oioca la boquilla on la pane supo~oor 
de la platina. se enrosca completamente y se mue"'º el anillo n.01o111 ha$t~-. su tope se abre totalrr.cntin 
caudallmetro so colee.a la plumilla sot-~o la hoJa de registro y so pone t:I boton central do mando en 
pos1c1on 3 La llnt:ia que se va reg1strc1ndo de esta forma se a¡usta con la linea supenor de 
cahbr:ae16n por modio de t.:i penlla dP la bomba. una voz logrado esto el botan central se ponA en 
pos1c.aón 4 

Se repite la operación anterior poniendo el botón central de m<lndo en pos1c1on 1 g1randolo siempre 
en el mismo sentido de las manecillas del rclOJ. la linea que !.e '.Jenera ahora se a¡usta cori la linea 
infenor de cahbra.oon usando en osto caso la ponlla del c.audal1metro Para asegurarse dt~ que 1:. 
cahbrac1on t!'S la adecuada se vonf1ca rcp1t1endo toda la opcrac.on dos o tres .... ecf!!. ma!. 

Cálculos 

Con las cuatro curvas obtenidas de las cuatro pruebas (Vor figura 9) se tr<.iza el d1agraMJ medio 
haetendo promod10 do las medidas vn mm do las alturas. P y de las long•lude::; L de los valore~ o 
tambien se saca un promedio Al empe,..ar lél oJCtens1ón de la masa. el d1sr.o tiene d1mons•ones 
f1Jadas por la construcoon del aparato resiste más o menos \.:l pres.1nn de! il:rP. de m¡tnera que la 
presión max1ma registrada P mide la tPnac.idad de la masa a med1dn que se 1o1a efectuandn la 
extensión del disco disminuye su espesor y el manometro registra una curva que desciende mas o 
menos rápidamente según de la hanna de que se trate La ruptura de la membrana so nota por la 
apane1ón de uno o mas onf1c1os casi siempre en la zona superior que provoca la caida de la pre~1on. 
en este momento la masa esta en su limite natural de extens1on L~'J e'(tens1b1l1dad se mide ya sea 
por el volumen de airo quo provoca la ruptura o por la longitud L del diagrama En la practica se 
sustituyen estos valores por los indices de extens1b1lldad o marcados sobre el bulbo graduado y que 
son las raices cuadradas de los 1o1olúmentis corTuspond1entes por lo t:-.nto d1v1d1endo el ol'alor P y 
mult1phcado por 1 1. que es el factor de correccion del manornetro f1¡ado por construcc1on. entre L 
obtenemos la relación de tenacidad a extens1b1hdad de la masa 

La comente de aire que extiende la masa efectúa un trabaJO mecanice que es mayor cuando la 
hanna es mas tenaz y se puede extender un uempo mas largo sin romperse. el valor W da la medida 
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de ese trabaJO de derormación por un g,.amo de masa. o lo Que os lo mismo, la ruorza goncral de la 
hanna. se obt•eno mtd1endo con fa ayuda de un planimotro o las pjanlillas, la superf1oe contenida en 
ol diagrama modio y mult1pllcado por of valor de las unidades do trabaJO fERGS) de un centimotro 
cuadrado y drv1d1ondo entre of peso del disco de Ja masa La fórmula teor1ca su reemplaza para 
simplificar los cálculos por la formula equivalente siguiente 

W=KXCXS 
L 

S1mphf1cando W = S x 6 54 

Donde 
K = Coef1oente do corTecetón del manometro = 1 1 
C = Valor calculado por los tabncantes del aparato en fur.cion de G teniendo en cuenta 1 cm 2 de 
diagrama y el peso sensiblemente constante del disco de masa 
S = Superfioe del diagrama m6d10 en cm2 

L = Longitud del diagrama medio en mm 

A33-Fnnnogr~mas en Hannas Referenoa AACC 54 - 21 BE 1991(43} 

Fundamento El rarmograma es una medida de la ros1s1enoa de ra masa al mezclado, es empleado 
para evaluar la absorción de las hannas y para determrnar fa ostab1lldad y otras caracteristJcas 
reol6g1cas durante su mozdado 

Aphcaaon Aplicable a todo tipo de hannas 

Proced1m1ento 

MétOdo de peso constante de hanna 
1. Encender el termo5tato y la bomba da rearculaetón del bafio de agua, preferentemente una hora 
antes de empezar la detenmnac1ón 
2. Determinar el contenido de humedad de la muestra de hanna 
3 Colocar en el tazón 300 + I - O 1 g de hanna 
4. Uonar la bureta con agua a temperatura constante a 300C ( se pu~de tomar del baño ) aforando 
de acuerdo a Ja absorción de la muest,-a aproximadamento ( checar el buen funcionamiento de la 
bureta) 
S Colocar la plumilla del graf1cador en la pos1c1on de 9 m1n en el papel carta. encender et 
farinógraro en alta veloodad y correr durante 1 m1n hasta alcanzar la linea de O minutos en esto 
instante comenzar a ad1c1onar el agua en la esquina :superior derecha de la tapa del tazan cuando la 
masa comience a formarse ( casi rnmed1atamente después de adicionar el agua ) incorporarla a los 
lados del tazan con una esp.:itula 1n1c1ando por el lado derecho, al frente. en el sentido de las 
manecillas del relo1 Cubnr el tazón con la tapa para evitar la evaporación del ar;¡ua 
6. El pnmer intento de ad1cjón do agua en base a Ja absorción, raramente produce una curva que 
tenga la máxima resistencia centrada sobre la linea de sao BU. por lo que en subsecuentes 
adiciones ajustar la absorción de la harma hasta que éste alcance una linea de (20 BU) por e1emplo 
de 9 a O como gula para corregir adiciones preliminares. para esto se tiene la s1gu1ente relación 
Una linea de la carta= o e - o.e o/n = 1 8 - 2.4 mi de agua dependiendo de la hanna 
Cu•ndo la corrección ae la absoroón se llevó a cabo, la curva de máximo desarrollo de Ja masa es 
centrada sobre la linea de 500 BU 
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7 _ Para la prueba final de adición de agua. agregar esta totalmonto en 25 segundos. después. do 
abrir la llave de ta bureta. des:irrollar la masa hasta que olc.nnco la cur;,.oa d«-sonda p11ra una 
adecuada •nterpretación 
Después de que la curva abandono In linea de 500 BU do1ar qurto cont1r:Uc 5 o 6 minutos mas 
8. Levantar la plumilla del papel carta dosde su baso. ad1c1onar harina sr.ca al tazon y proceder con 
la hmpiuz.a de esto 

C31culos 

La interpretación de los rcsuttndos os c.omo sigue (En la figura 7 SP mucstr<'l un rannograma} 
A) Llegada -Punto del tiempo do 1nic10 al punto do lni parte supcnor oc l.:1 graf1ca quo toque la 11ne'1 
de 500 BU 
B) Salida - Punto en quo la parto supenor de la grdf1c.a abandona la linea de ~>00 bU ~s tomac:Ja a 
pan1r del 1niao 
C) Estabilidad - Tiempo en que la graf1ca se mantiene en la linea do 500 BU (sal1da-llegad<t) 
0) Desarrollo m.ilx1mo - Tiempo do inicio al punto mas alto de la gráfica 
E) Caída - Trazar una linoa paralela a la linea de 500 BU ( cu3dro y modio ) a 30 BU nba¡o y se toma 
el punto donde so 1ntersecto el trazo do la gr~flca desdo ol pun10 do 1n1c10 
F) Tolerancia - Caida menos desarrollo max1mo 
G) Indice de tolerane1a mecán1c.a - Del punto do desanollo ma;..1mo tomar 5 m•J'"'utos y trazar una 
linea hacia abajo hasta tocar la pane supenor de la curva tomar la lectura en 9U 
H) Absoroón - Cantidad nece"Sana de agua para llegar a 500 BU. reah~ane10 'a corivors1on a base 
14 % de humedad con la siguiente formula 

A= 86 X L..a...!....MJ_ - 14 
100- M 

Donde· 

B ..,. Absorción determinada en el fannógrafo 
M ::r Humedad de la hanna 

A34-Falhna Number en Hannas Referencia AACC 56 - 81 B 1991 (43) 

Fundamento Este método esta basado en la habihdad que tiene la alpha- am1!asa para pod~r licuar 
el almidón gclat1nizado Lo fuerzi:1 de la en7.1ma es medida por ol numero de cnida (FN) . definido 
como el tiempo on segundos requeridos para og1tar y porm1t1r a un ómbolc caer una d1stanoa 
conocida a través del gt:1I acuoso y cahonte de hanna durante la llcuefacc16n 

Aplicación Aphcable a hannas de tngo. centeno y otros granos y cereales malteados 

Procedimiento. 

1. Uenar el baño con agua dos.titada hasta el nivel y encenderte para elevar la temperatura hasta 
una ebullición constante 
2. Pesar 7.00 + I - O 05 g de la hanna o mezcla de hannas con granulación especifica en base 14 o/o 
de humedad y colocar1os dentro del tubo Fall1ng Numbor seco. tratando do no perder nada de 
muestra. 
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3. Agregar 25 mi de agua a 22° + I - 2 °C. Co,oc.ar un fdpó.n do hule y agita,- el tubo en posición 
verticaf 20 a 30 veces ( hacia amba y hacia abajo ) o más s1 rue,.a necosano pa,-a un buen mezclado, 
asegurarse que tOda la hanna este suspendida 
4. Bajar la muestra adhenda a las parodes del Jubo con ayuda del ómboro 
S. Colocar el tubo con el Gmbolo en ol bat"lo da agua, do tal rorrna que o/ aparato comience a 
funoonar de forma automátrr-..a H:icor cslo dentro de los 30 a 60 segundos después del mezclado 
6. Registrar el tiempo en segundos requendos para que el émbolo recorra ( carga ) una distancia 
conocida a través del gel acuoso en este instante se activara un zumbador quo hace contacto con el 
control del tJempo 
7. Rot1rar rápidamente el tubo d~I baño do agua h1f"\11endo. colocar ol tubo baJo el chorro de agua y 
quitar el émbolo. el gel do a!m1don dcbcra removerse del tubo usando un escobillon 

Cálculos 

Correc:ción po,. altura sobre ol nivel dol mar. 

A) S1 la oudad donde se- encuentra eJ laboratono esta a menos da 762 m sobre el n•vef de mar~ 
se deberá corTeg1r el resultado de Falhng Number obtenido 

B) S1 la ciudad se encuenlra arriba de 762 m sobre el nivel del mar. ul rcsult<ldo d~ F.'.l"r.,g Number 
~ se deberá corregir usando ra s1gu1ente torrnula 

Falhng Number corregido=· 849 41 + (O 4256 x 10·~ x E .x E)+ ( 454 19 x Log 'º { F N .... _ ,.,....) 
-(02129x 1o·!t:ii:Logrn(FN ,.._)xEz) 

Donde: 

E = Altura sobre el nivol del mar en pies ( 1 pie = O 3048 m ) 

A35-De1en-n1naoón de Proteina cruda Rererenc.a · Pearson 1990 (43) 

Se toma de 15 a 30 mg de muestra. se coloca en un matraz de K1eldahl y af¡ade 1 - 2 mi de mezcla 
digestora y se coloca en el digestor por 1 hora apro)umadamente Se enrria y procede a destJlar para 
fo cual. se agrega 10 mi de agua destilada y se vacía por la copa de adición del aparato enjuagando 
6sta y el matraz con 1 -2 mi de agua destilada vanas veces En seguida se al"lade lentamente 5 mi 
de fa solución de sosa al 60% y el destdado se recibe en un matraz Er1enmeyer que contenga 10 mi 
de la solución de áodo bónco La destdación se suspende cuando se t1eno un volumen de 50 mi . Al 
irse recibiendo el nitrógeno amoniacal sobro ol ilcrdo bónco, el indicador vira del care ro11zo a verde 
eMneralda. Por úlllmo el comple10 nitrogenado formado se htula con el HCI (0.01N) hasta tener un 
color rosa claro 

C*'-'•os: 

%N • CVof de ácido usadol lN ácido) 10 0141 (100) 
P.M 

'% Pratelna = (%N) (Fe) 
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Donde: 

P.M. :ar peso de la muestnl 

Fe• Factor de conversión para harina 6.25. para Jeche en polvo 6.38, para huevo liquido 6.88 y para 
producto terminado 6.25 
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