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INTRODUCCION

actualmente es a# que so refiere

Una de las actividades economicas mas importantes en Mexco
a la paruficacion, ia cual se puede dividir en tres grandes areas que 50N ja panaderia. galleteria y

pasteleria y panqueteria

ndustria pangueiora y pastetera ha tendo que mod.ficarse y modernizar para
actuales deé un marcado cada vez Mas competitivo no solo

En la actuabgad la
industrias transnac:onales 4 Qque mundan el

poder afrontar ios retds y exigencias
a nivel nacional siNO tambren  con
mercado max:cand Torn wund ampha vanadad de productos

extraneras

Uno de los fartores Que ha retardado esta modermzacéon. contrario a to gue muchos pudieran
suponer. ¢s ia faita de una informacion concreta y practica para el personal que se encuentra a
cargo directamente de la produccion, ya Gue en la gran mayorna de los casos el conocimento
que se tiene de Iios procesos y por lo tanto de {a solucion de ics probiemas que se presentan a
diano tienen su ongen en ia expenenca. 1o cual imita grandemente €l tener un  control adecuado

S se considera ademas Que se carece en su Mayona de las

sobre los procesos de produccion

bases acaceénucas necesanas o de la expenencia de la practica en el caso de ser de nueyo INgreso
y aun asi: se encargan mncluso de la capactacidén dentro de 1os musmos centros de produccidon. se
hace necesano poseer una fuente de informacion actual. concreta y aplicable a los requenmientos
actuales

i.a informacion que seé alcance de acadermicos. profesionaies y trabajadores dei
area. esta basada en los procesos tradicionales qQue, en Muchos casos No son aphcables ala
industnia moderna con aitlos ntmos y volumenes de produccion, elevados costos de matenas
primas, egupos continuos de produccon | filosofias de administracion provocan. entre  otros
factores. Que se desarrolie una forma de trabajo empinca para cumphr con [os ruequernmMientos
dianos de produccron

En el presente tratajo se pretende revisar en farma sencilla y objeliva los aspectos fundamentales
que facihitaran a los involucrados una administracion mas eficiente de los procesos y por lo tanto de
anto matenales como humanos

encuentra al

los recursos de la empresa | t.




OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Elaborar un manual de procedimientos que bnnde apoyc operativo y de capacitacion al! personal
técnico y/o profesional involucrado en los procesos de pasteleria y panqueleria abarcando los

aspectos técnicos y admunistrativos

OBUETIVO PARTICULAR 1

Estudiar las operaciones presentes en la elaboracion de pasteles y panqués medciante la revision de
los aspectos técnicos involucrados para lograr una comrecta administracion de los procesos

OBJETIVO PARTICULAR 2

Proponer altemativas de solucion a los problemas mas comunes en la elaboracion de pasteles y
panqués lo cual permita 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

Que conLanen rasa pereada
oy paste fo festival ¥ otros

de 1o Mans aNtguos eemplns Yo faste
e 0% romanos como pastel oo mant.

Eil panque representa uno
Era conocido on Lempos

nombres (18)

Fue conocido rapidamente a traves de s histona de 1a panadgerna nglesa y 0 LerManncdo como

une de los favontos de Ios brty C0s Ly aiohust nombres comd el e pustel nadera, pastel
CUeNLA COTD DUt 00 PArs dar ongen

genoissa y pastel dunaee £l pangue Na sido utinzado con foe
ala mayori.e de los pasteles Que contenen grasas La prmer g formuia de panda @ 2ontbnud Liandose
varos ~ambios en angredientes que han ongimado auste. en .= qGue rospecta
1@ huevo principalmente €3

aunque con

contentdo de humedad y 18

SPRAAGIA CMPICZAn 8 SUrgi PeqQuen ss tal o es antecesores
los productos eiaccrados en el viejo
motivados por
panes

ENn Mérico £CCO desSpue., de L Z0nQuistd
de las panaderias donde NO ur.camenta se¢ codinuo cor
contmente sNo gqua nfluancrades por tradiciones. festividades, creencias y
mventiva los mexcanos Han elaborado un gran numero ge vanedades de pangues pasteles
Yy Qalletas superando en vanedasd a ios partses tradicconaimente panaderes coms son Francia y
Espana (18}

Durante el presente siglo 1a p/apagacion de panadenas por todos 10s nncones Jdel pais pueblos o
cudades se dio en forma masiva. gestacando considerablemente los productos Qe panaderia, pero
a mediados de siglo e! fenomeno de la mndustnalizacon fa mejora de los sistemas de comurucacion
que faciita ias relaciones comerc:alas nacionales y extrameras as: como las der andas mMlernas de
productcs Que estuvieran a3l alcance as todo HPo de consumdores, nifos 7 33,1905 entre otros
factores, Mouvo la Crelacion 4e empresas Naconaias y extrarneras que viaborarar es'os productos a
La apancion de tiendas de autosenscio dio un empuye daenn. S s estas Nuevas
fvas

nivel industrial
presentaciones de productos cn claras ventajas compe

ta forma de consumMmo 2L pasteles DANgues
vwheate, o la apancion y

atras A las grandges

A partir de la instalacion ae estas grandes industnas
gallietas ha evolucionado siendo en los pasteies y pangques el cambio mas
propagacion de las presentaciones individuales o0 “snacw” dmandose

presentaciones famiares o de "pisos’

Actualmente esta evolucion continua ! desarrollarse productas con satvores Clerentes  on formas
vanadas y con envoltuias liamatvas, s embargo la forma Jde etabaoracior N0 ha presentado
cambios significativos. No as: los ingredientes usados yd Qque parag respongar a lus demandas de
altas producciones se han desarrollado susttutos. mejorantes o mgredientes mod:ificados que
respondan a necesidades tales como costos de ransporte y almacenamients
mayor vida de anaquel y mane;o ¢n ¢quipos Continuos por mencionar algunas stLaciones

costo de praduccion

Uno de los aspectos mas impcrtantes que hay que qu hay que mencionar. es la giferencia existente
o revistas especializadas dificimente nos

entre un pastel y un pangue Buscar en hibros tecrmcos
flevaria a encontrar una respuesta Sin embargo como mMmuchds otras cuesth:ones puede sor que ta
expenencia NOs de una respuestad, cualquier persona fisicamente reconoceria entre un pastel y un
panque, segun se ha podido observar la difercnuia fundamental es que un pastel no es solamente
el producto horneado como 1o ¢s el panque | ademas presenta una serne doingredientes adicionales
como son coberturas d¢ saboures. frutas, mermeladas, cremas, maivaviscos rellenos, etc que io
hace mas vistoso, esta es pues el parametro que 5@ Usdara en adalante en ¢! presente trabao para




marcar la diferencia entre pastel y panqué que en forma simplificada podria resurnirse como
diferancia entre ambos un ~“decorado™

1.2 EL TRIGO.

Desde el nacimiento de ia industna de panthicacion, el tngo a sido |a base de esta no obstante que
una gran vanedad de otros cercales son utlizados como son el caso del centeno. el maiz el arroz,
la avena y mas recientemente la soya El tngo posee cualidades unicas que al ser transformado en
hanna le confieren a esta |1a posibihidad de elaborar todos jos productos gristentes de pamficacon
(40)

Algunas ventajas Que posee €1 INgo CoN respecsto d oros ceredles ademas de su propredad
panificable es su adaptacron relattvamente facil a las condiciones climaticas y del sueio. ofrece un
gran repndimentc y es relativamente ‘acl de sembrar £} grano ya maduro posee und excolents
estabilidad durante su almacenarmiento y un etevado nivel nutnoonal, ademas. a! procesa
practicamente Nno s@ generan desperdicivs, ya que 10s subprocuctits de la molicnda son utihzados en
el forraje para amimales (40)

La estructura del grano de tNngo se puede dividir en 3 panes fundamentales las cuales son

-El germen- el cual comprende aproxmadamente el 2 5% del totat ge' grano  podemos decir que s
1a parte viva det grano ya Qque es 'a qus dara ongen a una nueva planta Presenta  cantdades
importantes de grasa, minerales, proteinas y dextnnas. pero poco o cas) nada de almidon Tambien
posee enzimas que atacan el almidon y 1as proteinas causandc [a descomposicion de las hannas
durante su almacenamiento esta es la razén princaipal por la cua! debe ser ehminado el germen en
su totalildad durante los procesos de mohenda

-El Salvado- Tambien es llamado cascarnia, representa el 14 £~ del peso tolal del grano Estwa
formado por vanas capas que pueden apreciarse en ia figura 1 y que son responsables entre otras
cosas del color del grano debigo  a i0s pigmentos que contienen como son xantofilos y carctenos
principaimente

-El Endospermo- Forma ia mayor parte del grano ya Que representa el 83% del pesc total. podemos
decir que es el centro alrmidonoso del grano el cual consiste de celdas de almidon empebidas er una
matnz de proteinas constituhda pnncipalmente por proteinas formadoras de giuten

Enla figura 1 se muestra la estructura del grano de tngo

El trigo puede tener varnos cntenos de clasificacion los cuales son impontantes mencionar ya que de
todos elios se podra hacer ura ciasificacion desde el punto do vista panadero En la tabla 1 se
presentan las ciferentes clasificaciones del tngo (8.9.21)

CLASIFICACION DE LOS TRIGOS MEXICANOS

El Instituto Nacional de Investigaciones Agricotas de la Secretaria de Agncultura clasifica las
variedades de tngo con base en ia calidad del gluten y segun ios requenmientos de la mndustna
harinera y de la paniticacidon, en la tablta 2 podemos observar algunos aspectos de los
clasificacionesantesmencionadas
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Figura 1 Estructura del Grano de Trigo

Ref: Kent, N. Y.. Tecnologia de {os Cereales (26)



Tabla 1
Dsterantes clasificaciones del tngo

DUROS: Dan harnnas ge mayor granulacion.
De color bianco o cremoso. sensacidn muy
granular al tacto, no se compactan facilmente,
presentan buen flujo y forman facalmentepolvo
de hanna
SUAVES Dan una hanna muy fina, de color
bianco. de sensacién suave al tacto, se
compactan facimente, no fluyen facimante ni
forman polvo de hanna

DE PRIMAVERA Sembrados en lugares
dondelas condicones invemales son severas,
o cual favorece una maduraconrapida dando
endospennos da alto contenidc proteico ade-
cuado para elaborar productos de fermentacion

Por Epoca dd DE INVIERNO: Sembrados en lugares donde el
Drfsrentes Crecimiento suelo no hiela en exceso. ai crecer en cimas de
Cilasificacioney temperatura y pluvosiaad mas constantes
del Trigo maduran mas lentamente produciendo mayor

rendimiento y menor contenido proteico, poer
lo Que son mas aplos para elaborar galletas,
pasteias y panqués

e

Trngos Biancos

Por el coior Trigos Ambar

del Grano Tngos Rojos

Tngos Obscuros

a———

—

TRIGOS FUERTES: Poseen una granfuerza().

generaimen te tishen oievado contenido
proteico y proteinas de buena calidad

Por su Calid. destinada a productas de fermentacion.

TRIGOS DEBILES: Tienen poca fuerza,
generalmente tienen bajo contenido proteico
y proteinas de baja calidad Producen

1tes yQ

(")Fuerza: Caracteristica panadera prnimordial que se define como ia capacidad de una hanna de
trigo para producir productos de fermentacion de gran volumaen, de buena estructura y de buena
tEXtUTE

st —
Ref: Carbajal. M. J.: Vanedades de Tngo en México y sus Efectos en la Calidad de las Galletas.(9)
Hoseney, C. R.: Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales. (21).



Tabia 2

Clasificacion de las vanedadeaes <el tngo con base an ta calidad det giuten seqgun los requenmientos
de i3.Noustnad hannera y de k3 pamficacion

.. GRUPO 1 GRUPO 2 GRUPO 3 GRUPO 4 GRUPO 5

MEDIO FUERTES SUAVES TEMACES CRISTALINOS
Blanco auro de Blanco suave Roo suave Durum

inviemo y verano ivaerno _—

india Roque tiortenc Prac Penjamc Dviacrc

Norceste 3110 Lerma oo Jen

Mocnts Macozan Ahame Cocer

Towan Potam Mexcan

Jupateco Vicam ‘avarcs

Jarat Tonm Debkcias

Ciano Narro 10D

Anahuac Saldymanca

Cocoraqua Zarageza

Nun Tezopaco

Chapingo Pima

Yecora Aztecs

Sanc Paven

Cajeme

Jahuara

Tanon

‘Yecorato

Toluca

Harmosillo

Tesia

Gluten tuarte Giuten meqio tuene Gluten depit Gluten corto, Gluten zZono.

eiasuco para la apto para la industna suave tenaz. apto para tenaz, asta

industna cde pan  hecho  a extensibie. Apto la ingustria para ta

mecanzada de la mano Mecragor de para la indusina pastelera, industna de

paniticacion trges detides Galletera pangueira Y ‘as gpastas  y

mejoradores G ftejoradores  ae galieter: macarones

tngos deotles en tngos tenaces

mohnos

Ref Carpajai 4

J

Wanedades 1o Trgo en Mexico y sus Sfecto

5 en 3 Candad de tas Gale

‘)

itaten (23

Inglett. G "Aheat Proauchon anag i
COMPOSICION QUIMICA DEL TRIGS

La ccmpaosicion de los granos da@ G0 8s Muy Necesana conocaria ;A Jua Nos Jara .nadicac:oNas da
sSuU COMportamento antes y Curante 2l £rocasa £nia tadla 2 so Muesira la comeosicion quirica cel
granc de Ngo y a contnuacion se descnbe Drevementg 'a mporanca ce !os poancpales
compeonenetes




Tabla 3
Compaosicion quimica promedio gel! grano de tnga

COMPONENTE Yo
Contenido ce Humedad 110
Protemna 126
Grasa =1
Cartohidratos TO2
Fibra 23
Cenizas 1e

Ref: Amaearican tnstutute of Bakin Curso ge Panuficac:icn (J)

Badui S Quimica de jos Almentos (5)
-Contenido de Humadad- En el inge nc debe exceder del 17000 ya que de ser asi afeciara la
calidad de almacenamjento y causara proolemas de apelMmasamiernto durante el procesc de
molienda. Los compradores de trigo utihzan este parametro para poder espoeaificar el pago por +.g de
tNGo ya que a mayor contemdo de humeaoad sa debe Negoc:ar <« precio o rechalar &l embpargue

-Proteinas- E! tngo tene la peculiandad entre todos los demas ceredles de ser el unMico gque pueca
formar una estructura capaz ce retener l0s gases de fermentacion 0 de leudantes. o antenor es
posible detido a sus dos pnncipales proteinads gque son la gliadina y !a glutenina tas cuales at
mezxclarse con el agua dan ongen al gluten el cual es el encargado de dar |a retenc:dn de ICS gases

-Carbohidratos- Los pnncipales carbohidratos que se presentan en ei tngo son la celulosa. la cual
por ser mnsciuble y no digenble se ehimina cas) totalmente aurante la molenda. el almidon ef cual
tiene la proprecdad de gelatinizarse cuando se calienta en presencia de agua dando por resultado al
enfnarse una estructura rigiIda que es la base de la formacion de pasteles y panques, las
pentosanas cuya importancia es la gran absorcion de agua que Presentan contnbuyendo asi a evitar
el envejecimiento prematuro del pan. y los azucares solubles como 13 sacarosa. fructosa y glucosa

que ayudan 2n (a fermentacion de 1as Mmasas Jde pan

S& encuentran en mayer parte dentro del germen y debido a que s desarrolla en ellos
por ca,dadcicn 2 hiarchsis enazimatica s ndispensabie gue 2n ia mohenaa se

-Lipidos-
faciimente la rancigez
ehmina la mayor cantidag de germen
-Minerales -Estos no se aistnbuyen an el grano el salvado contene
aproximadamente 20 veces mas rminerales Gue 2| endospermoe (55 a 8- conra 028 a 02 FiTe]
cual puede dar un parametro muy convincente sobre la eficiencia de! proceso cde mcohenca

(7.23.286)

untormemente

1.3. LA MOLIENDA DEL TRIGO.

La malienda del ingo es la mperacion por medio de la cual se obtene la harna que es la matena
pnma para la elaboracion de !odos los producios de panificacion, la gran mayonia de 13 hanna
obtenida viene del endospermo del grano Podemcs decir en termiros globales que la moliencda cel
tngo tiene dos objetivos muy concretcs que son el separar tan completamente como sea posible et

salvado y e germen de! endaosperma y reducir el endospermo a un tamano de hanna adecuaco
y asegurancose que el detenoro de los granulos de

garantizando la maxima canuaad ge hanna
aimidon no sea excesivo




Antes de realizar la molienda es necesario realizar el control de calidad sobre los granos que se
destinaran para este fin ya Que esto Nos proporcionara informacion que Nos pernuta  conocer el
destino ¢ usc mas adecuado gara la hanna obtenida, o en case de noecesitar un tipo de harnna en
especifico nNos ayucara a poder realzar 1as mezclas de diferentes mgos para obtener las
propiedades deseadas Existen vanos cntenos que nos permiten valorar la cabdad del tngo que se
va a moler en la tabla 4 se resumen los Mas imporantes

Una vez Que ei tngo ocasa o controi de calidad se somete antes de ja mohenda 3 una sene de
Qperaciones que tenaen Como Lnanraa preparar el grano para hacer mas «=fectiva la molienda Enla
fiqura 2 S muestran las operacicnNes previas a la mohanadd de ios granos de tngo descnbiendose
brevemente estas

Es importante profuncizar en la imponancia del acondicionamients de ios granos, €sta operacion
que consiste en nNcrementar to humedada del grano mMmoediante 3 agicion de agua uene [a fingicad ae
separar el salvado y el germen del «ndospermao en torma mas efic t¢e  ya que al hacerios mencs
quebradizos permite que se fragmenten en Ppedalos Mas §randes y 35 NO Ccontaminen &n excesd a
la hanna Conuntamente !a adicion de agua suawviza al endespermo a un mivel que facita su
rompumiento La eficcencra Jde la mchenca astara en su MaxiMo cudrdo el granc a moler este
caorrectamernta acendicionado Los tngos tendran una humedad opttma en la cual se realizara
en forma eficiente ta mollendas, en caso de que la humedad este por debado del cpumo
el salvado se pulverizara prematuramente contaminanco @ hanna, mientras que s ta numedaa
esta por arnba del optmo  puede darse e! atascamiento en roaitlcs y la formacion de hcjuelas de
harina aficuitando su cerrmido (8)

Tabla 3
Cnternos de cahdad del tnqo
CRITERIOS IMPORTANCIA

Peso por Unidad de Indice parc:at det rendimiento de hanna. al bajar el iIndice Cecrece e!
Volumen rendimiento de moiienda. En Mexico No debe ser menor a 75 kGrhi
(kilogramos/Hectalitro)

Peso dal Grana El peso de 1000 grancs debs vanar go 20 a 40 grs Es una meaicicn
{Peso de 1000 granos) indirecta del rendimento de la hanra ya gue Ics Qranos grandes y

denscos llevarn una mayor relacion endospermo/saivado dando un
mayvor renaumiento

Dureza del Grano Segun ia cureza la hanna se desundara 3 ailefentes probcsiios. por
eiemplio los tngos dures se adecuan de mejor forma a la elatcracion
de productos fermentados

Cclor A veces alquncs comoradores de Nanna Dreteraen un color sobrae otro

Impurezas L3 canticad y caracteristica de las impurezas scn un critenc para et
pago del grano ya que este es por tonelada, asi como para aceplar o
fecnacar yn embargue o lote

Contenidc Qe Tiene influenc:a eCoONOMICA directd ya que el pago en caso de tener
Humedag mas ge 1107 de humedad debe hacersa tomando en cuenta !
excedente Tambpien debera acondicionarse adecuadamente  para
evitar agelmasamenta en equ:pos

Contenico ae a3 Gna indicacion procanle ce ia tuersa Ga ta hsana y por lo tanto ce
Proteinas 50U desting
Calidad de Protenas =S a1 NGICader mas efeclivo y ©CF 0 1Gnio Mmas walcso del Gesung gue

se le dara a la hanna

Ref. Amencan Institute of Saming Curso de Famficacion



Figwura 2.
Operaciones Pravias a la Molienda del Trigo.
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Los contenidos de humedad recomendados para el acondicionamiento se presentan en [a tabla §
Es importante hacer mencion que en caso de requernrse mezclas de tngos. estas deben
acondicionarse por separado y luego dositicarios en la proporcion correcta hacia una mezciadora y
posteriormente pasar a la primera etapa de mohenda.

Tabia s
Conteridos opttmos de humedad para e! acondic:anamiento del tngo

Tngos Duros 14 - 18% de humedad

Tngos Suaves 14 - 14% de humedad

Ref. Amencan Institute of TasnNG Curso ae ~arnticacion (J;

La molienda del tngo se realhza mediante el proceso de rodidlos on [a cuadi se va haciengdo una
trituracién gradual | al final de cada etapa de tnturacion se tarmiza 2 producto de !a molienda para
separar 3@ la hanna dei s3lvado y de las particulas mas gruesas del endoesprrmo las cuales se
clasifican de acuerdo a s¢ tamanto para seguir con su tnturacion  Todos 10s sistemas ¢de mollenda
emplean rodilos de rompumiento y roaiilos de reduccion as: como tamices y punficadores para
separar y clasificar ios cdiferentes productos de la meolienda. Un proceso de molienda puede ser muy
complicado. en ta figura 3 s&¢ Muestra esguematicamente sSus PNNGPIOs basicos

En todo proceso de mohenca a pariir de 100 partes de tngo impio y acondicionado se gueden legar
a obutenen un promeaio de T2 panes de hanna como maximo y 28 partes de salvado y ccrios,
dependiendo de o eficiente que sea la molienda se pueden obtener distintos grados de hanna,
existen dos termines que Nos permiten gelinr los aiferentes 4pos ce hannas estos scn

-indice ce Extraccién-. Es un ndicader ce ta eficiencia de mohenca el cual se define como 'as pares
de hanna extraidas durante el procesce de molenda a partur de 100 partes de tnge ahmentado al
pnmer banco de rodilios de rompimiento La extraccién de una harnna se expresa en porcincs Una
hanna ge T0% de extracc:cn s Mas refinada y tlanca que una hanna de 80°% de extraccion

-Separacion-. El término se refiere al porciento de hanna separada del total ge hanna bltanca (72%%)
Que se puede Obtener durante 'a mohenda

En base a estos dos indicadeores es posible obtener 10s siguwentes ipos de harnnas

-Harnna Completa o Cirecta- Esta formada por 'odas las cormentes de hanna las cuales en comunto
forman el 72% de hanna d:isconible y por o tanto representa una extraccicn ael 729 y una
saparac:on del 100%

-Hanna de patente- E£sta formaca por las cormentes mas puras de hanna, gque se separan de las
corrientes restantes de altas cenzas

Existen diferentes hannas ge patente segun su separacion La hanna de patente extra lleva una
separacion de 30 a 50Y:. ia de patente cona 60 a 80¢%. la cde patente media 80 a 90°% y la de
patente



Figura 3.
Proceso de Molionda.
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larga o estandar de 90 a 95% Para las hannas de patente, entre menor sea el grado de extraccion,
mas fina sera ia hanna.

-Harnna de segunda extraccen-. Esta formada por las cormentes de hanna que se separan al
producir hannas de patente Las hannas de segunda extraccion llevan una separacion gue vana
entre el 5 al 38%. Para estas harnnas entre mayor sea el porcentaje de extraccion mas fina sera la

hanna, con mejor calidad parnficacie

-Harina integral-. Las hannas mtegrales se reconstutuyen a parur de las diferentes cormentes de
molienda. Para tal efecto. se mexcla la hanna completa con las porciones de hanna obscura vy
salvado. (1.2 21

En la figura 4 se representa la recopilacion de los vanos grados de hanna y € porciento de
separacion que representan

Las harinas pasteleras se denvan de la moliendga de tngos suaves Las hannas de patente cor:a se
emplean para la elaboracion de pasteles de alto contenido de azucar (Mmas de 100%: de azucar, base
hanna). Estas hannas comprenden un 45% a 65% de la hanna totat

Las harinas para la elaboracion de panques y pastelies deben producir un gluten suave, que no
desarrolle una dureza apreciable durante el mezclado del pastel, pero poseer suficiente fuerza y
presentarse en cantidades adecuadas para asegurar la formacién de una estructura de espuma fina
en el pastel. Las hannas de patente muy corta resultan en pasteies de textura mas suaves gue las
hannas de menor calicad. Las mejores hannas pasteleras lenen conterndos de cenizas gde 0.43 a

0.38% y conterido de proteinas de 7.0 a 9.0%. (8.9.18)

Figura 4
Diferentes Grados de Hanna
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Ref: American Institute of Baking Curso ge Panificacion. (2).



Una vez obtenida la harina esta puede somaterse a algunas operaciones que tienen como finalidad
mejorar sus propiedades, la mas comun que se lleva a cabo es la de blanqueo gue tiene como
finalidad eliminar el color cremoso con el que se obuene la hanna, este procesc es llevado a cabo
mediante la aplicacién de cloro en gas el cual al reaccionar con el agua de la hanna forma acido
clorhidrico y acido hipociérico ., e@ste ulimo es un agente oxidante muy fuerte e! cual oxida y asi

blanquea los pigmentos coloridos de |la hanna. La reaccién quimica que se da con la adicion de cloro
se muestra en figura 5.

Figura S
Reaccién quimica para el blangqueo de hannas

Ciz - H20 ==—e HCIO -~ HCI
Clora Agua Acido Hipociérico Acido Clorhidrico
(gas)

Ref: Badui, S.: Quimica de los Alimentos.(5).



CAPITULO 2 MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN LA ELABORACION DE PANQUES Y
PASTELES.

Las matenas primas que se utilizan durante s elaboracién de los panqués y pasteles han sufrido
algunos cambios a traves del tiempo, aunque se han mantenido los iIngredientas principales como
30N harina, agua huevo, grasas, debido a los avances en tecnologia estos han podido ser
‘modificados mediante tratamientos especiales de tal forma que respondan a necesidades actuales
como pueden ser periodos mas prolongados de aimacenamiento. mayor vida de anaquel para
facilitar su distnbucién a lugares alejados, flexibihdad para la elaboracidn de varios productos, por
mencionar algunas Ademas. se han desarroilado materias pnmas alternas como pueden ser
emuisificante, azucares modiicados, Mejorantes, sustututaos, vanedades de polvos de homear,
sabores y colores aruficiales, los cuales principsimente a nivel de grandes producciones son
indispensables por las veniajas competitivas que representan Como soN disminucaion de costos,
condiciones de almacenamiento mas controlables, manejos automatzados y disminucién de mano
de obra, calidad mas controlada de productos, etc. A continuacidn se enlistan los ingredientes que
méas comiunmente se pueden presentar dentro de la formulacion de pasteles y panqués

Harnna (clorada y sin clorar)

Agua

Azucar (Estandar, refinada, glucosa, fructosa, jarabe de alta fructosa, azacar inverudo)
Leche (Liquida, deshidratada, entera, descremada, condensada)
Huevo (Entero o deshidratado)

Grasa (Emu y ND sm G )

Acweite

Poivo de homear (Accién simple. da doble accidén)
Emuisificantes

Almidon

Sal

Conservadores (Inhibidores)

Gomas (CMC, carragenina, algarrobo, etc.)

Humaectantes

Reguladores de pH(Acido citrico, citrato de sodio)

Cobaerturas

Mermelada

Majvavisco

Gotas de Chocolate
Frutas secas

Coco rallado

Nuez

Pasas

Agucar glass
Colores

Sabores



La gran vanedad de pasteles y panqués que a@xisten trae cOMO consecuencia una gran cantdad de
férmutas las cuales van gesde las muy pobres (poca cantidad de huevo. grasas y azucares) hasta
las rmuy ncas. al momento de desarrollar una formulacidon se debe tener bien claro las propiedades
51 este es de volumen alto o bajo st es plano, con domo o

grediado. s1 va ha ser enmoilado o en molide. se deble clanficar el bpo de consunmidor a que va
distnbucion (local o foraneo) ¢l punto de very ‘hendas de

dingido (mifos. adultos) ei tpo de
autoservicio. tendas pequenas). asi cOmo ¢ COSt0 a Que SCra vendido para ser rentabie y que dobe
ser compaubte con el poder adquisitivo del consummidor

que se desean dei progucto finai

El conocimiento de la funcionabidad de cada nNgrednto permilira 2 {0s 8ncAargatas de 10s procesos
no solamente resolver una Jran pare de los problemas Qu¢ 5 Present N s Cperacion aiarad s
Nno tambien proponer atteérnatvas de mejora y opaones de Nue.ns pProducss gque aseguren ia
permanencia de 1 empresd S contnuacicn se descnben 10s princigale: qredieaten uthzagos
dentro de la elaboracion de pasteles y pangquus

2.1. HARINA

Las harnas de tngod se empiean para ia elaboracion de una amplia gama de proguctos de
paniicacion £s muy imporante el tener en cuenta que cada producto se elabora de Mmanera optima
a partir de una tipo determinado de harina, de esta forma los panes bollcs pasteles y panqgues
galietas. corteza para pay requieren de una hanna especial y diferente

Se ha observado que las hannas uthzadas on productos de pasteleria que dan mejores resultados
son las que se obtienen a partir de la mohenda de tIngos suaves, estas son hannas da patente corta
1GC: de ardcar basea

las cuales permitan elaborar pasteles due allo contanido de azucar (mas de
harina) y por lo 1anto pasteles con menos peso, €stas hannas tienen la prop@edad de producir un
T s A

gluten suave el cual Nno desarrolla una dureza apreciable durante » mezclago del! pastel. p&«
pasteteras tienen

suficcente para formar una estruciura de espuma fina, las mejores haoras
contenidos de cemzas de O 34 a © 38% y contemdos de proteinas de “ 0 a 9 04.. este contenido
relativamente bajo de prote:rnas y {a formacon de un gluten suave hace que las harinas pasteieras

presenten valores de absorcion relattvamente bajos (1)

La elaboracion de pasteles "equier? un adecuado control de calidad de {3 hanna & emplear ya que
pueden vanar en su contenido de cemzas, humedad. contenido de proteinas etc  es ndispensable
conocer s: existen diferencias entre los diferentes iotes de hanna para poder darles ol deshno
adecuado, para e€sto es necesano conocer tanto las propiedades quuthcas como fisicas de 1as
hannas [N
ANALISIS QUIMICO
A continuacién se presentan los principales analsis quimicos que se le realizan a una hanna
pastelera, se descnbe de |2 imporntancia que tiene y se hace mencion de ia tecrica de anahsis
empleada

-Contenido de Humedad- Ei metodo uthzado se basa en ¢l secado de la muestra determmandose
sSu peso antes y despues de haberse cvaporado el contemdo de humedad el cual puede realizarse
por secado en estufa o mediante lermobalanza

Dentro de ia impornancia que tene el contenido de humedad para Ia hanina podemos mencionar 1as
siguientes, si este excede el hmite especiicado (un 14% de humedad se recomenda como maximo
se debera comprar en base al contenido de solidos para evitar comprar

para harinas pasteleras)

24



agua a precio de hanna, ademas el contenido excesivo de humedad traerd problemas durante el
almacenamiento de la hanna ya que se detenorard rapidaments y faciitara el desarrcilo do insectos
a nive!l de la operacion ia vanacion en el contenido de humedad sin Que €sta sea detectada causara
vanacion en las caracteristicas de batdos y por 1o tanto del producto terminado (415

-Conterudo de Proteinas- Las proteinas en el tngo son las responsables de formar una estructura do
capas al retener 10s gases de leudado gracias a la formacion de gluten Eil contemido de proteinas se

determina mendante el metodo Kjeidah! of cual determina 1a cantdad de nitrogeno @n la muestra de
harina

Por lo general una hanna con alto contenido de protemna tiende a sef Mas fuaerte Que uUnNa con menor
contenido de protemna. sin embargo hay que aclarar qus estc no es totalmente exacts ya gue la
determinacion abarca tanto a ias protesnas formadoras de gluten como a las no formadoras. es por
esto que para tener una corecta caractenzazion de 'a hannis  este analsis debe compliementarse
con un analisis de cahdad de proteinas lo cua!l se refiere a sus caraclensticas de extensibilhidad o
tenacidad, a su fuerza o debihdad y a su comportamiento en el mezclado (VER PROPIEDADES
FISICAS) las cuales salo pueden medirse con aparatos que determinan las propiedades tisicas de 13
hanna. por esto. las hannas pasteleras deben poseer un MiNIMo de proteinas que asegure | junto
con la determmacion de cahdad un buen comportamento durante @l proceso Un contenido de
proteinas ge 9 0 a 10 0% se considera adecuado para hannas pasteleras. valores por armmba puedean
dar pasteles de estructura cofreosa por |la excesiva focrmacion de gluten mientras que vatores

infernores pueden hacer necesana !a adicion de giuten para la correcta formacion de 1a estructura
{1.2)

-Contenido de Cenizas- Las cenmzas son el residuo mineral que resulta del calentamiento de la
hanna bajo condiciones controladas hasta que se haya destruido todo el material organicd pero sin
causar ta volatiizacion de 105 componentes No combustbles, para esto se empiean muflas ¢tectncas
con temperaturas del orden de los 600 °C, el calentamiento se realiza en forma continua Nasta que
Ia muestra ya no presenta perdidas de peso y el residuo de cenizas sea de un color blanco gnsaceo

Debido a las grandes diferencias Que existe en e! contenido de cemizas entre el salvado y el
endospermo de! tngo. la determinacion de cenizas es un indicador del grado de extraccion y por lo
tanto de posibles contarminaciores de la hanna con salvado, se recormienda para hannas pasteleras
un contenido de cemnizas maximo de 0 3%

-Determinacion de Mejorantes- En las hannas pastelarias gueda estrictamente protubidos 1a adicion de
mejorantes por parte de los molineros. 10s Mejorantes mas comunmaente manegados son sustancas
oxidantes tales como bromatos, yodatos, petsulfatos y perboratos. su presencia se determina
mediante ta adicion de cierto reactivo quimicc  especfico a la hanna para comprobar la presenca,
en caso de que la presencia se compruebe se debe rechazar et lote (23

-Determinacion de Grasa- Esta determinacion se realiza mediante la extraccion por solvente, et cual
postenormente se evapora quedando umcarmente la matena grasa (35)

La determinacion positivis de grasa en la hanna es un ndicador de una mohenda deficiente debido a
la incompleta separacion del germen de trigo ! cual contiene la mayor canudad de grasa en el
grano. un contenido de grasa por arnba del especficado puede traer problemas de rancdez
durante el aimacenamiento, por esto recomsenaa que el contenido de grasa se encuentre dentro de
un valores de 0 8 a 1 6% (38)



-Otros Analisis- Los analisis antenormente mencionados son los que sa requieta hacar en forma
ngurosa a la hanna, pero en Caso de que se quiera una completa caractenzacion se hacen analisis
adicionales como son contenido de fibra cruda, actividad proteciiica, actividad amilasica. contemdo
de almidon, comenido de azucares y pH entre otros

(4.16,24.28.25)
ANALISIS FISICOS

Existan algunos instrumentos que muden 1as propiedados tisicas de 1a hanna y Gue proporconan
mtormaciéon acerca propiedades tales como el mezclado y la absorcion mediante 1o cual @S posibie
conseg@uir datos confiables de la caidad pantficable da tas harinas

FARINOGRAFO

El tarindgralo Brabender-Hankoczy se empiea para venticar 1a uritformidad de 1as hannas en 1o
referents a sus caracterishicas da mezciado Produce una grafica lamada fannograma de ia que se
obtienen los siguentes dalos

Absorcion doptima de la hanna
Tiempo dptimo de mezclado de tas hannas
poramianto de (as hannas durante & mezclado

(1. 2.21.28)
€1 tfarinografo consiste de una

a de alta w . en la que la fuerza necesana para
hacer girar los dos brazas mezcladoras se registra en un diNamomeyo, esta, a Su val, estd
conectado a un grahcador Que produce la curva o fannograma En la tigura & se muestra un
ejempio del fannografo Brabender. )

El tanndégralo indica si las hannas que vienen en diferentes embarques benen el mismo tpo de
curva, si provienen del mMismo tngo y probablemente s1 Lenen los Mismos fequenmientos de
mazclado. En ia figura 7 se muestra un ejempio de un fannograma. a parr de esla uMmma se da \a
siguiente P cI6n de su utibd, (2. 38)

Las lineas verticales de la curva estan espaciadas para que transcurta medio MiNuto de mezciado
entre cada una. La grafica posee 50 lineas honizontales, espacadas para cubnr una ampliud de O a
1000 unidades Brabender (BU) para medir viscasidad La separacidon entre dos lineas honzomales
es de 20 BU. Las unidades BU son artiiranas y s@ usan para ndicar (3 consistencia de ta masa La
altura de la curva debe quedar centrada en la linea de 500 BU Los nventores det aparato
consideran que 1a linea de SO0 BU coresponden a una masa con la consistencaa ideal para producir
el mejor pan. La cantidad de agua necasana para lograr la consistencia de 500 BU corresponde a la
absoraon ésptima de la hanna 1. 2)

Interpretacion de resultados det fannograma

-Absorcidn. £s el porcentaje de agua, base harina, necesano para llevar el centro de la curva a la
finea de 500 BU Se puede leer directamente de la bureta desde la cual se agregod el agua a la
harna.

-D. Tiempo de Desarrolio Optimo. Es el intervalo de iempo entre ta pnmera adicadn de agua a los O
minutos y el punto de maxima consistencia justo antes de |la pnmera sefial de debwitamento Las
harinas fuertes presentan un Mayor valor que las débiles

~C. Tiempo de Llegada Tiempo que transcurre para que la pane supenor de la curva intercepte \a
linea de 500 BU
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Figura 6. Farinografo Brabender
Ref: Quaglia., G.: Ciencia y Tecnologia de la Panificacién (38)
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Figura 7. Ejemplo de un Fannodrama
Ref: Quaglia., G.. Cienca y Tecnologia de la Panificacién (36)



-E. Estabitidad Diferencia de tempo entre el punto donde la parte supenor de la curva por pnmera
vez intercepta las 500 BU y el punto donde la parte supenor de la curva deja la linea de 500 BU
(Tiempo de salida). Entre mayor sea ol valor de estabihdad mejor so comportara ia hanna durante el

mezclado

-G indice de Tolerancia al Mezclado Es la diferencia en BU de la parte superior da la curva
después de 5 minutos de habaear logrado el punto de desarrollo maximo Entre mayo- sea el indice de
tolerancia a! mezclado en BU menor serd la tolarancia al mezclado Qe ta hanna, e gual forma
entre menor sea la diferencia de BU, mayor sera la wlerancia Esta es una de las aplcaciones mas
vahosas det farnnografo. ya que la tolerancra al mezclado es und de 1as prncpales caractenstcas de
1a hanna en la que se interesa el panadero Hannas mas fuenes mostraran mayor toleranc:a al

mezclado

-F. Tiempo de Saida Es el tempo que transcurre desde la pnmera adic:on de agua. hasta que la
parte supenor de !a curva abandona la linea de 500 BU fintre mayor sea el valor de tempo de
salida, mas fuerte sera la hanna

-H Tiempo de Caida Es la lectura de introduccion mas reciente en el fannograma. es el liempo que
pasa desde e! comienzo del mezclado, hasta el decrecmiento en 30 BU, del pico de la grahca
Cuando este tempo es corto, la hanna no tiane la fuerza sut,.ciente para tolerar mezclado extra es
una hanna critica ya que facimente se la puedo sobre mezclar 51 s muy largo, significa que ta
harina es fuerne y que quiza en (a fabnca, no se llegud a desarrollar completamenta en ¢l tempo cde

que se dispone (1, 2. 22)

ALVEOGRAFO

E) alvedgralo o Estensometro de Chopin es un aparato disenado para medir 13 resistencia a ia
expansion y la extensibiidad de una delgada “galleta” de masa Proporciona datos acerca de la
fuerza de !a hanna. Indica las caracteristicas panficables de una hanna En el caso de nannas
panaderas. da informacion acerca de las caracteristicas de crecmiento de la masa durante la
fermentacion y las caracteristicas de retencién de gas En las figuras 8 y 3 se muestra ¢l esquema
de un Alvedgrafo y las caracteristicas del alveograma respectivamente (1.2. 21, 38)

En el alveografo se mide, basicamente, la presion residual de un flujo de aire cuidadosamente
controlado, contra una deigada “galleta” de masa, hasta que la burbuja de masa formada se rompe
La masa se prepara bajo condiciones estandares de absorcién y tempo de mezclado Se estruje
para cortar discos da masa que se reposan 20 miNUtos en una camara de temperatura controlada

Durante la prueba se asegura a la galleta de masa entre dos placas La supenor tene un agujero
circular grande por donde creceréd la burbuja de masa. La placa inferior esta dotada de una pequefa
valvuia de aire, la cual esta conectada a una pequefia camara de aire, hacia donde se dinge la
presion. La camara de awe adicionalmente esta conectada a un manémetro graficador., el cual
registra el comporntamiento qua presenta la masa a! arre nyectado El ave que no llega a daformar a
la masa actia sobre una columna de agua, que lleva un flotador unide a una pluma. la cual hace la
grafica caracteristica de cada harina La prueba debe hacerce por tnplicado trazandose una grafica
promedio a partir de la cual se toman los resultados (1. 2)
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Figura 8 Alvedgrao de Chopin
Ref. American Institute of Baking Curso de Panificacion (2)
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Figura 9. Caracteristicas del Alveograma
Ref. American Institute of Baking Curso de Panificacién (2)
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SIGNIFICADO DE P/l
E! alveografo muestra que {a resistencia de la masa a o expansion es mayer al comienzo, o que

resuita en una elevacion de la curva hasta el punto P La expresion iniciat a vencer se debe a la falta
de orientacion ce las cadenas de giuten En el punto de maxima presion (P). {as cadenas se alinean
2stirarse y deshzarse una sobre otra con mayor facihdad. La masa
comienza a extenderse CSN UNDd Menar presicn de arre y disminuye su espescr El resullado es un
decrecimiento rapicdo de la curva 2Guido por un decrecimento mas gradual (caracierisuco ae cada
hanna), hasta gque la memprana ce masa se rompe (punto M) Esto provoca que lodo ¢ aire escace
a fraves de la membrana rota de masa. por lo que yano a a sobre o pluma y 1a curva caas

en paralelo y comuenxan a3

walcr, leigo en muilimetros a

La aftura P es un maicio ¢y 101 ‘uertsy teesil o tenacidad de 1a !

parur de la gratica es :guai a .3 enacaad o resistencia a la de!crmar cn de la hanna

La extensibihaac co 13 harnna se oxpresa como L Este valor pueda detarmnarse meadiante el

volumen total obtenide por 'a Burbua de Masa Los valores de P o L aisiades no bmin@an mucha

mformacion acerca del compeonamients integrai de la hanna  Una harnna puede ser 'énaz y no
PR

extensible, tenax y extens.tiie artens.tia ¥y ro tenal (v 22T
Para que una Masa 0 uN L4lLCo PLe2d aumertar 22 vslumen. a5 0 Que 'l nanra tenga una

,
buena extensibhicad Para qQue pueca reterer o 33s ger‘eudc sostenaer el soiumen. gcete
mostrar cienta tenac.dad i.a relacicn animetca ontre Ios valcres 2oy L es decr PYL o bnnda la

informac:on deseada

ey
Y

Se ha demostrado gue una harnna con P L = 5 se encuentran  balanceadas 3 nacidadg vy
extensiDihgad de 12 hanna T sia harna resuitdra en un buen producic ¢e panacena Uma harnna con
P/L mayor a 5 @s una hanna mas tenaz que extensble Una banna con PL mancr a 5 es una harna
mas extensible que tenaz [ e

SIGNIFICADO DE W

€l valor W, calcuiado con los catos <t diveograma
que extiende a ia masa efeciua un rabajo Mecaricd
mas tenaz o conforme va siendo mas extensitle £! valor ata:o entre mas
fuerte sea la hanna, maycer sara el trabajo de deformacion que se haya necesitade y ar Tas cebil
sea la hanna menor sera el trabajo de deformacion E! wvalecr W se cptenre a3 parur de la

determinacién del area bajo 'a curva cel alveograma 2y

ingica ta fuersa Ce ts harna La conente cde are
i cual 2s mayeor cocnforme '1a hanna va siengo

A ca la mecdica de ese

€En la tabia 6 se muestran 3igunas de las propiedades que deben cumphr las hannas dependiendo

del proceso a que van ha ser destinacas

Tabia 8
=spec:ficaciones de hannas en procesos de panificacion
uso humedad PROTEINA CENIZAS PG w
= e
Panaderia 14 5% Max 9.7% Min Q 53% Max 5 0 Max. 250 Min

blanca
Panaderia 14 3536 Max
obscura

Q2 Min. 0.58% Max

A% Max, DT

T14.5% Max o,

O 58%a Max

14 5=

Galleteria
La Industrta Panificadora en Mexico y Algunos de sus Froclemas (32Y

Ref: Monroy, J Y
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Color de la harina

El color de la hanna es muy mportante para el panadero Por un lado detentsna en gran parte el
color de 1a miga del producto hormeado. por otro lado sifve como un indica parcial del grado de la
harina, de ia efectividad del tratamiento de blanquec 0 de la granulos:dad de la hanna (2. 22)

El grado de 1a hanna depende y esta inversamente relacionado con e! contenido de particulas de
salvado en !a harina Las particutas de salvado. aligual Que el mayor conteico de cenizas de estas
hannas. no cambian de color con el blanqueo. permaneciendo en [a hanna un tonNo Mas oscuro

El color natural de la hanna s blanquear es cremoso debido a fa presenc:a de pigmentos
naturales EnN una hanrna correctamente blanqueada se decoloran tolalmente estos pigmentos
naturales Un tinte amarnlio en 1a hanna es sefnal de una mala operacion de blanqueo La granuiacion
de la hanna afecta en mayor grado a ta briliantez de la harna Las hannas de granuiacion gruesa
ilevan un tono mas oscuro, que no se llega a blanguear con la adicion de los agentes
blanqueadores (1. 40)

Prueba de panificacion

Los varics metodos quimicos y fisicos para determinar la cahdad de ia hanna proveen informLi.on
utl, que frecuentemente es adecuada para el fin gque se persigue Sin embargo. cuando se desea
mayor informacion acerca del compontarmiento de la banna durante la produccion, se efectua una
prueba de panificacion. Con la hanna se elabora un batido qQue se procesd hasta producir un pastet
La prueba de panificacion se debe realizar bajo condiciones de laboratono estnctamente
controiadas. por lo que los resultados se deben interpretar en terminos de las condiciones vanables
que existen durante la fabncacidon de pasteles y pangueas 3 gran escala

£l objetivo principal de la prueba pastelera es la determinacidn  de las caracteristicas de crerta
harina, manteniendo constantes a los demas ingredientes y condiciones de proceso Los resultados
se pueden comparar contra un pastel elaborado con una hanna estandar de grado conocido (43)

FUNCIONALIDAD DE LA HARINA EN PFRODUCTOS DE PASTELERIA

.a harina es la responsable de gran parte de la estructura de los productos de pasteleria, sin
embargo es importante conoccer que a diferencia de jos productos fermentados de panaderia en los
cuales la estructura se debe a {a formacion de gluten, en pasteles la gelatinizacion del almidon es
mucho mas importante y por tanto ta hanna debe formar Gnicamente un gluten suave o cual va
directamente relacionado con el control del grano y lo textura de los productos

2.2 AGUA

El agua que se emplea en los procesos de panificacidn debe contar con ciertas caracteristicas,
dentro de las mas importantes se encuentra la catidad sanitaria de esta, si bien cualquier agua
adecuada para beber puede ser utlizada para hacer pasteles y panqués se debe verificar que si el
agua proviene de redes municipales esta debera estar ibre de bactenas patogenas y de turbydez, en
caso de que esta ilegue en condiciones sanitanas buenas es responsabiidad del panadero el
manteneria asi mediante un correcto mantenimiento de los tanques o cisternas que emplee para su
almacenamiento evitando asi la contaminacién con polvo o basura En caso de que el agua sea
obtenida a partir de manantiales es importante que se manden hacer analisis microbiolégicos para

27



asegurar su pureza Un pun!d que con frecuencia llega a preccupar es 13 cantdod de cloro que al
agua pesee cuando proviene de sistemas muncagales, pero las cantidadas son tan paguenas que
no causan problemas durante los procesas

Uno de los aspectos importantes a considerar es la dureza del agua, 'a cual se define per la
concentracion de sates de calcio y magnesio presentes como Sicarbonatos, sulfatos, cloruros vy
nitratos. La importancia de 13 dureza del agua se pueda ver dosde ¢os puntos de vista el prmero al
ver et agua ccmo un elemento de servicio al utihzarse para @ enfnamiento de 2QUIEQs o Para 'a
generacion de vapor en calteras. en caso de  tener una 2levada durela e 36U provocara
probiemas de incrustaciones en tubernas y equipos. y desde o punto de vist) e ngracenta? en ei
cual una durexs excesiva puege Ccausar un aumento de pH cel batdo pasiaiern eotarcdoando de 2sta
forma la accion dei feucante dificultando ta formacicn do gluten  y Nace:ndo /3000 3iGunas ctras
caractensticas como son el ccior de ia miga al intertenr «n las reacciones Q¢ caramstiac.en £n la
tabla 7 se muestra ia clasificacion 4ol 3Gua 2N base 3 su duresd [P iol)

Tabia 7
Ciasiticacion deil agua en base a su dureza
DUREZA CLASIFICACION
MENOS DE 20 PPM AGUA SUAN
120 A 180 PPM ASUA DE DUREZA
INTEREMEDIA
MAS DE 180 PPM AGUA DURA

Ret!. Badw. S . Quimica de los Alimentes (£)

La durera se reporta como {a canticdad ce pares por millcn (FRAT mg sai mineral per Kg de agua)
de carbcnato de calaic equivalente a tcdos l0s compconentes Ce calc:O. Magnesic y oiros que
constituyen a la dureza

El pH es otro factor a considerar en el agua ya Que su gradoe de acder o alcahmigad influye dcentre
de procuctos leudados quinucamente ab influir sobre la velocidad de reaccicn de! pelvo ge hornear
ademas de influir nctaplemente sobre el velumen, el color y caractensiicas internas e '0s pasteles

FUNCIONES DEL ATGUA EN FRCOUCTCS DE PASTELERIA

ta gelaunizacion <¢e! almicon gue junto con 1a desnaturautacon del huevo proves la accion
estructurante mas tnmponanie 2n preducios de pastelena 2s pos:ble por ta presencia det Agua ya gue
los granulos de almiden al cocerse en pPrasenc:a e agua Se NINchan tode =s5to 2 ura ‘emperatura
entre 53 y 7 1°C El arrmidon geiatmizado ferma una pasta que se vuelve mas firme en 21 2nfnamiento
¥y que contribuye en forma geterminente en fa estructura ce !5 prcgucics ce  pastetena vy
panquelena

El agua controla la consistenc:a o sidad) de tatdos 3/ ser agragacdn en una cantcad adecuada
Ademas controla 'a temperatura gel panco lo cual es importante 2n 21 controt de 1a rapidex de
accion del poivo de hormmear 2ue junto ccon & vacor de agua generado aurante «! hormeo  dan la
accion leudante comgleta

Hay que recordar qQque ¢l agua aciua como vehiculo de les diferentes ingredientes secos gue
conforman 2| batdo o cucl germite Que entren <n contacio ntime v de esta fcrma se desarroilen
todas las complejas reaccionas para dar ongen al proaucto final



El agua aportara gran parte de la cakdad de los productos a lo largo de toda su vida ya que actua
como agente suavizante a! disc!yer el arucar la cual al retenena impide Ia correcta thdratacion de fas
proteinas de la hanna dando con esto un incompleto desarroilo dot gluten resultando productos mas
syaves y comesubles para ol consumidor (14)

2.3 AZUCARES

Son compuestos con estructura de pohiidroxialdelndos o pollidrus mcetnnas. los B32ucares puaden
estar presente an los productas hormeados en diferentes formMas, DHMeru CoMo AzZUcares prescnies
en la hanna de (os cuales 30i0 urd pequena parte son fermentabies puede hiaber Maltosa como
producto de 1 accion de ta ailly . am.iasa sobre el almidon de L Hanisd e Caso e adic.oruarse wche
O denvados e! azucar presente os lactosa o cual No €s susceplibie e farmentar v finalmente como
azucares anadides en la formuwiacon La estructusg de eStos AJulares Jetermonadg o funconaliaarnt
en aspectos tales como sabor wiscomidad estructura y color Los drncares .- ctasf.can de 0

siguientea forma

-Monosacandos- Representar el grupo de carbohiaratos que No se pucderr, tadrohizer para formar

moleculas Mas pequenas NoMmErandonse tambien como arzucares simples  estos son las unidades
Complens. Ci3mo ejemplos de 2stos arGoanes

estructurates que forman 10s carbomdratos mas
tenemos la glucosa la fructosa y la galactosa
-QOligosacandos- Son polimeros pequeos de 2 a 10 monosacasiidos con ia eimmacion de agua
como gjemplos de ellos tenemos a la sacarosa, ala maltosa y ia lactosa

arndos  se inciuyen agui

-Pohsacandos- Son polimeros formados por hasta cientos de mMoenNosa
agar en vegetales vy

sustancias tales como las dexwrinas. aimidones. celulosas. gomas vegeatales
ghcogeno en vegetales

Los azucares tlenen una sene due propledades unpontantas para <! panadero dentro de las cuales
astan las siguientes

-Poder reductor- Hay algunos azucares que uenen un podsr reductor debido a la presencin de un
grupo carboniio libre. estos azucares llamados reductores hemen comoa prnapales eemplos a la
glucosa, la lactosa, maltosa y a la fructosa, s embarQo. en Otros ajucares como la sacarosa los
grupos carbonilo se encuentran bloqueados por Io tanto no tienen poder reductor y son Homados
azucares no freductores, esta propedad es muy importantu ya gue soiamente lcs szacares
reductores parucipan en las reaccrones de oscurecumn@nto que son de gran /Mporancia Dars impane
color a la corteza de los procuctos de panificacion

-Dulzura y Sabor- La dulzura de los azdacares al no poder ser medida por una prueba G
fisica se determina por una cemparacion de sabor tcmando como base J la sacarosa a la cual se e
asigna un valcr de 100% de dulzura, 10s otros aszucares se relacionan en ternmunos de porcentaje con
la dulzura que impane la sacarosa En !a tabla 8 se muestra la dulrura comparatva de los azucares

de interés para el panadero (7 14,18}

-Higroscopicidad- Esta es la prop:edad que tenen i0s azucares para absorter y retener agua en su
astructura, algunos azucares son menos higrocopicos como 13 sacarosd  y la dextrosa
monohidratada mientras que otros como la fructosa, Mmeel. azucar invertido y jarabe de maiz son muy
higroscopicos Esta es una propiedad que dara propiedades imporntantes at producto terminado
como por ejemplo la suavidad y frescura




Tabla 8
Dulzura comparativa de_los azucares

o N I
? S AR S ARAT RS A
Fructosa 173
Jarabe de Fructosa 100-180
Sacarosa 100
Maitosa 325
Lactosa 15
Azucar invertdo 120-180
Jarabe Fructosa 42% 100
Glucosa 75-80
Gatactosa 32
Jarabe de Maiz 40-50

Ref: Badu:, S. Quimica de los Alimentos (5)
Lees. R  Analisis de los Almentos (28)

-Suscepublidad al calor (Caramelzacion)- Es la conversion del azucar en sustancas colondas
mediante una hidrolisis inicial a mMonosacandos seguida por una pebmenzacion a causa del calor, de
esta forma se obuenen sustancias colondas, cada azucar tiene una suscephbihdad aiferente al calo
as decir, vana la temperatura a la cual comianzan a caramebzar, asi por memplo la fructosa y
maltosa son los mas sensibies al calor que !a sacarosa por o cual caramehzan pnmeroc esta
propiedad se ve influenciada por &l pH de 1a solucidn de aZucar ya que 10s pHs acidos se aumenta 13
temperatura a ia cual se da la caramelizacion y a pH’'s alcabinos esta se ve favorecida

-Reacciones da Oscuremmento (Reacciones de Malllard)- Propredad de los azucares reductores los
cuales a! calentarse en presencia de protainas reacconan con los aminocacdos de estas y forman
compuestos obscuros llamados metanoidinas, esto se reahza a traves de feacciones muy complejas
en las cuales al pnncipto 1as melanoildinas se parecen a los caramelos en color. olor y sabor, pera en
reacciones postenores cambian a sustancias negras. amargas e insoiubles. estas reacciones alQual
que jas de caramehzacion son ‘avoreciaas por pHs alcalines y proporcionan al pan homuado aroma
y sabof caracteristicos

-Solubihdad y Cnstalizacion- Las diferencias en solubihidad que presentan los azucaras se usa para
controlar la cnstalizacion de los Mismos en productos de aito contenido de arucar, asi por ejemplo,
la dextrosa y la sacarosa facimente cnstalizan en solucones sobresaturadas mientras que la
fructosa es muy dificil de cristalizar en so'uc:on

-Suavizamiento de Geles- Los azucares inhiben parcialmente ta formacidn de geles de almidon y
gomas vegetales esto debido a Que ei azucar retene gran parte del agua evitando que esta este
disponible, e} efecto mas notable on panaderia de asta propiedad se da cuando se mita el agua
para la gelaunizacion del atmidon por lo cual el gel resuitante es mas suave al iguat que la textura
de los productos (1,2.5, 7)



FUNCION DE LOS AZUCARES EN #RODUCTOS DE FPASTELERIA

Las propiedades que antenormente se han descrio de jos arucares
responsables do varias cuahdades <o los productos de pastelena adomoas de mmpartr dulzura, dar
una accion suawizante. rmejarar ia textura de los productos contnbuir al sabor y color, jos azucares
contribuyen a aumentar ta vida de anaquel! de 10s productos al retenar a3gua mas hrempo Lo antenor
nos mueastra la importancia go la seleccion de los azucares mas adacuados pari doterminados

son las directamente

productos

Dentro de las nuevas tendencidas que se manean en la ndustna de panficacion &n cuestion de
arucares cabe senatar la gran aceplacion y demanda que ha tenido el jarabe de alka ‘rutos
(comercialmente llamade HFCS! e! cual al combinar una gran cantidad de propiedades ha sido
prefendo sobre olros asucare entre sus propredades mos smportantes podemos senalar la aita
dutzura que presenta fa cual ©s comparable con la sacarosa, su ata higroscopicidad gando mayor
frescura. suavidad y vida utl!. da mayor coloracion a la cornteza de los produclos debido a su alto
conterudo de azucares reductores, es 100% fermentable o cual hace posible su U0 &N procesos de
panaderia. y en cuestion de mane o, a!l ser un fluido No Muy vIsCoOso como 13 g'ucosa permite su
almacenamiento en tanques reduciendo espacios y permite ser factimente bombeable pudiéndose
asi implementar sistemas automatcos para su medicion En otros procescs alternos a los
panificables, representa una opc/on faverable por ejompio en la elaboracion de e as  ya Que en
esta elimina 1a sensacon arenosa  provocada por el uso de azucar glass dardo un producto de

calhdad superor (1.2.5. 7. 22. 36)

2 LIPIDOS

Los lipidos son un grupo de compuestos de estructura heterogenea del que las grasas y los acentes
son los representantes mas importante. normalmente los acestes son de ongen vegetal (soya.
algoddn, cacahuate, cartamo, ajonjoli), mientras fque las grasas son de crigen anmal (cerdo, oveja,
etc.). su estructura molecular se caractenza por |3 umidn entre acidos grasos y glicenna. segun el
numero de acidos grasos que se esternfican con una molécula de ghcernna se denominan mono. di
© triglicéridos, en conjunto son lamadoes aciglicendocs. En la tabla 9 se justran los acdos grasos
mas conocidos, incluyéndose aquelios presentes en las maniecas y aceites comestibles de mayor
uso en la actualidad y en la figura 10 la estructura de los acilghcendos

Tabta 9
Acidos que se presentan comunmente en Qrasas y acees.
Nombre Férmuia Quimica
Acido estedrico C18H3802
Acido olelco C18H3402
_ Acido linolsico C1eHa202
Ref: Matz, S. A Cr;Emyslly and Technology of Cereals as Food and Feed (31)
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Figura 10
Estructura de Acigiceridos

CH; —OH CH;y—O—C —R,
HO— (I:H HO— lCH lOl
CH; =™~ OH (.l,H;_OH
Glicerina Monoglicéndo
o T pr—o g,
Rz . C__O__CH O Ry— C— CH (o]
ICDl AHz_ QH I O] C!H:_ O_i-C— Ry
S
Diglicérido Triglicéndo

Ref:Lees, R.. Analisis de los Alimentos (28)

Tabta 9
Acidos que se preserntan comunmeante an Grasas y aceites,
Nombre Férmula Quimica
Acido esteartco C1gH23602
Acido oleico C13Ha402
Acido hnoléico C48H320C2

Ref Lees, R. Analsis de los Alimentos (28)

Los diferentes acidos grasos que forman parte de las grasas puecden ser saturados S NO saturados
1o cual los hace vanar en sus propiegades quimicas y fisicas Desde un punte de vista quimicd los
acidos grasos no saturados reaccionan mas facimente que los saturades lo que es la causa mas
importante de aiterac:ones en 13s grasas como por ejemeplo la rancidex, dentro de los acidos grascs
no saturados mas ccmunes enemos et acido cleico con un deble enlace, y el ac:ado hnoleico con dos
dobles enlaces. y entre fos saturades e mes el ac:do patmitico y el acidao esteancce La propiecad
de saturacion o insaturacicn ameien nilyye score 21 puNto e fusicn ge [2s grasas, !as grasas curas
tales como la de cetec ce res contienen altos porcentajes de acidos saturacos mientras las grasas
blandas como el ace:le ¢e maI. oiiva SCyd 2!C . contenen mayor cantdaa de acidos grasos no




saturados. En la tabla 10 se muestra la distnbucion de acidos grasos saturados e insaturados en

diferentes aceites y grasas comestibles,

Tabla 10
Distnbucién de acidos grasos saturados e insaturados en grasas y acenes comestbles
Yo
GRASA O ACEITE DEL. TOTAL
Insaturados Saturados
Soya 84 & ] 154
Manteguilla 350 ] 550
Coco [ 39 j S11
Maiz [ 86 4 ] 13 5 |
Canamo B 745 ] 255 ]
Cerdo i 53 1 [l 319 JI
Paima i 48 7 Ev i ”
Cacahuate Bis 80 8 15 < ]
Sargo [ 82 0 17 O ]
Qlva C 87 9 ] 121 1l
Polla { 700 1 200 |

: Belitz, H. D Quimica de los Alimentos (7)
Desrosier, N W Elementos de Tecnologio de Alimentos (13)

Los acidos grasos de los lipidos que son incompatbies con e agua dan a las grasas su caracter
hidrofobo. sin embargo cuando las moleculas de glicenna no se encuentran totalmente estenficacas
{monoglicendos o diglicendos) los lipidos tenen tambien un caracter hidrotiice. «sta coble propredad

o cual trae ventaas en la

es la que permite ¢! emplec de estos lipidos como emulsificantes
los cuales tienen cantdades ynportant2s de agua

elaboracion de procducios ge panificacion

Re

Es importante conocer que 10s ipides  necesitan ser sometdos 3 unNa serle de uanaiatis para poger
evaluar su cahdad. dentro Jde los mas imonantes se encuentran los siguientes

-Indice de peréxicos- Esta indica en gue extension ha sufnco ia autcoxidacicn el acaite o grasa 2sta
reaccion sobreviene por la accion Jdel oxigeno del aire. soore los acicos Grasos nsaturades
presentes con Ia formacion de productos secundanos gue le dan a los aimentos que cantienen las
grasas el olor caracteristico a ranci Para acerles de origen vegetal el ndice Jete astar en un

rango de 75 meq a 125 meq
premeaio de

-lndice de saponificacion- Este indice s iNversamente groporcional al peso molecular
los 3cidas grasos presentes, lo cual nos da unaigea aproximada de la composicion de la grasa
-Acidos grasaes hbres- Es una medida ae 4 watension en que han sigo 3escomguesics os

triglicendos por la acc:cn de las hpasas
que contienen los aceites y las

-Indice de yodo- Es una medida del promedio de mnsaturacione
grasas, no ofrece mnformac:an respecto de la aisinbucion y iocalhzacion de las gobies hgaduras por lo



que no se usa para determinar 1a composicion y naturalera de la grasa. por lo general ¢l analisis es
utilizado en la industna para conocer rapidamente el grado de nsaturac:on de un acelte antes de su

hidrogenacion

-Punto de fusion- Es una constante fisica de cada grasa gque sa gebe conocer principalmente en la
industna de alimentocs ya que stempra al punto de fusion deba «»5tar por debajo da la temperatura
del cuerpo humano para gque en el momento de ser iNngenda se funda de o contrano presentaran
los productos una sensacien grasosa o cerosa. Entre mayor sea !a cadena de acidos grasos y entre
menos insaturaciones presenten el punto de fusion sera mayor £n la takla 11 se presentan los

puntos de fusion de algunas grasa (1.2.5.7.22 36)

Tapia 11
Puntos de fusion de aigunas grasas comesubias
GRASA PUNTO DE
FUSION (°C)
Manteqguilia 36 1
Manteca de Cacao 29.5
Aceite de coco 5 1
Manteca de cerdo 433
Aceite de Palma 39 4
Aceite de semila de 289
palma

Ref:Badui, S.. Quimica de ios Alimentos (5)

-Indice de solidos grasos- En todas las grasas estan formadas por tnglicendos los cuales forrman una
red cnstalina rigida en la cual una parte de acesite es atrapaca en su iNtenor, s1la grasa es enfnada a
-30*C la solidificacion sera completa pero a medida que se cahenta sa produce la formacidn de una
mezcla de lipidos que se encuentran en estado sohdo y hquido. |a proporcion que se presente
depende de la temperatura Que 3alcance la grasa Los compenentes sohcos de las grasas se
expanden menos que !os componentes liquidos al aumentar la temgeratura de tal forma gue la
maxima expansion se presenta cuande una grasa solida se vuelve ligwda como <e muestra en 'a

figura 11

Los cambios de volumen especifico (nverso ge la densidad) de una grasa con respecio a la
temperatura mostrados en ia figura sirven para calcular el porcentaje de sclidos grasos a una
cierta temperatura, lo cual se puede hacer al extrapolar la !linea de sohdos y !a linea liquida haca la
coordenada de volumen aspecifico El porcentaje de solidos es igual a la fraccion de la grasa que se
encuentra sin fundirse y se expresa como % salides grasos = BC/AC

En la tabla 12 se muestran algunos valores de indice de soldos grasos (ISG) en algunas grasas
naturales
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Figura 11
Curva Dilatometnca de una Grasa

volumen Curva dilatométnca de una grasa
especifico
. Line:I liquida

Linea de
solidos

Temperatura

Ref: Badw, S Quimica de los Aimentos (5)

Los cambios de volumen especifico (inverse de |la densidad) ce una 73ras3 con respeclo a la
temperatura mostrados en la figura 11 sirven para calcuiar el porcentaje ae sohdos grascs a una
cierta temperatura. lo cual se puede hacer al extragolar la linea ce sohcdes vy la linea liquida hacia i1a
cocrderiada de volumen especifico El porcentaje de solidos as igual a la fraccion ce la grasa que se
encuentra sin fundirse y se expresa como b solidos grasos = BC/AC

Enia tabla 12 se muestran aigunos vaiores de indice de soldos grasos (ISG) en aigunas grasas
naturales

Tabla 12
Valores ce ISG en algunas grasas naturales
. . |Valores de -
) L - 1SG
. j{Punto de 10°C i21.1°C . 28.7°C
_jffusidn °C
Manteqguiila 361 32 12 9 3 Q
Manteca ce 29.5 82 48 8 o] o
cacao
Aceite de coco 26 1 S5 27 o) a o]
anteca de cerdo 43 3 25 20 12 <4 2
Aceite de paima 38.4 24 12 8 [<3 4
[Aceite de semilia 29.9 49 33 13 o o]
de paima
Manteca ce 47.8 3g 30 z8 23 18
becerro

Ref: Badwi. S. Cuimica de les Allmentos (5)
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En productos de pasteleria y panqueleria este concepto teneae una aplicacion muy imparante, en lo
que se refiere a ta elabcrac.on cel pan se teng unNa gran tendencia al uso de Mmantecas de coco o de
palma. pero tal vex el uso mas imgornante del concepto de 1S0G en la elaboracién de coberuras
compuestas las cuales se formutlan con mezclas ¢e mantecas vegetales 1as cudies permiten produc:r
coberturas con cdhiferentes guntos de fusiaon y cen diferent caracteristicas en su comportamiaento
lograndose preducir coberturas 4 cimaiologicas estac:onaies aurarte
el ano., en ta tabla 13 y ‘a3 figura 17 mantecas comaercales nhrzacas en la
elaborac:on de coberturas MEestas

mayer T, iLis 7 por .o rantc

En la figura se puede obsaraar gue a 13°C o menos la manteca A bene
ia 3rasa 2 nene

debe ser usaca ern chmas frCs mMientras qua 3 Wempearaturds vntre 105 AC7C a7
el maycr % 1SS y por fo 1anto 235 mecr opcion en chmas caldos

Tasla 13
LISE en o Somercigle s usiday en cotenuras compuestas
Temperatura <C
% I1SG
— _ Manteca A Manteca B
10 N 56 51

211

25 7 -

Az 3

<0 0
Ref: Cortesia ge. Grasas y ~caites Vegeatales S & de C Tecrinas (19)
FUNCIONES DE LOS LIRPICCGS EN PRODUCTCS DE PASTEL ERiA

Ales lipidos ubilicaaes w13 ndustrta de pasteles aportan un gran
Nnumero de caracteristicas a3 <sics. 'es impanen suadvilad ic Sual se crngina gracias a 'a capacicad de
lubncacion de la estructura ael producto horneado por disprsarse 2n "orma de pelicula y gicbules
en 2! batido paste!ero nhibiende as: !a fermacion e redes nadmens:onales muy rigidas de glutern at
encapsular ia hanna y evitar su completa higratacion @sta propiecad va muy gada a is plastiagac
de la mantéca ya Que una manteca suave liene mejores caractensucas iubncantes gqua una manteca
dura En el caso ce mantecas »mMuisnficidas agernas sa logra 2! efecio de retencion de agua dande
un producio Mas suave y de mejor comestoihgcac por ta gran retencion de agua

Las mantecas, que son ius prncp

Uno de los requenmientcs mas mportantes £a72 una buena manteca pastelera es 2! de tener una
buena proprecaa leuaanta, 2510 SUGMIHCE Que debe poseer 1o caopacidad ge atrapar ane y retenerdo
cuando este en coentacio con fos ngredentes del batide, los mejeores productos en la elaboracion de
pasteles son las grasas hidregeragas y [os Uupos <peciales ge mantecas hidrogenadas
emulsificadas, mientras que Sras fQies <ome 1a m:m:ec,uilla Ia cual se usa por las carucleristicas de
sabor que imparte hene precpiedades de “remado delicientcs v por 1o tante debe compiementarse
con un mezclado con Mmantecas Que cremen me;or 1. 2)
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Figura 12
% ISG _en dos mantecas comerciales al_varar temperatura

v ISG

35 A .
Manteca A Manteca B

v
=
Ve
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S5 A\S
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L
Ref. Contesia de. Grasas y Aceites Vegetales S A. de C. V. Ficha Fichas Tecnicas. (19)
2.5. HUEVO

€l huevo es uno de los ingredientes mas importantes usados por el panadero llegando a representar
en ocasiones hasta et S0% del costo taotal de los ingredientes, es por esto en gran medida por lo que
se ha evitado desde hace tempo el quabrar el huevo en planta y se ha generalizado el uso de
productos de huevo entregados a granel ya sea en estado fresca, pero preferentemente congetado
y deshidratado El huevo tanto congelado como deshidratado, tenen la ventaja de evitar el riesgo
una contamumnacidn bacteriana. sin embargo el huevo deshidratado tene otros beneficios tales como
ia facitidad de manejo, el ahorro de espacio durante el almacenarmento y la facilidad de comprar
grandes volumenes a bajo costo sin peligro de sufrir pérdidas (1. 2. 42)

El huevo es rico en proteinas, grasas y ciertos minerales, en !a tabla 14 se presenta la composicion
quimica del huevo entero, la yema y la clara
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Tabla 14
Caomposicion quimica de huevo entero, yema y clara

Huevo Entero Yoema Clara
Humedaad 73 00 49 00 86.00
Proteina 13.00 16 70 1160
Grasa 11.50 31.60 020
Extracto kbre de N 1.10 1.20 0.80
Carboridratos G 30 o2z 0 40
Cenizas 100 1.50 0 80
1586 3 524 551

Catorias/mg

Ref. Dubois, D Function of Baking ingredients (14)
FUNCIONES DEL HUEVO EN PRODUCTOS DE PASTELER!A

El uso del huevo no solo en productos de panificacon, sino en ta preparacion de cualquer ahmento
contnbuye en forma importante al aporte nutncional ya que es una nca fuente de proteinas de alta
calidad que aporta todos ios aminoacidos esenaciales, la proteina de la yema gue es una fuente de

matenal constructor de tepdos es una nca fuente de grasa, vitaminas y rMmenerales esencales
principalmente hierro. fosforo y calcio en cuanto al aporte de vitammas conhane cantdades

considerables de A, D. E, K y vitarninas de! complejo B,z

En lo que corresponde a los beneficiot del huaevo en ol producto hay que destacar su apornte a ia
estructura debido a la gran cantdad de proteinas con la propredad de formar una aspuma a' ser
batidas ia cuai al desnaturalizarse ongiNa una estructura areada relattvamente estable Que cs capas
de sostener a otros ingredientes E! huevo es capaz de feudar de 5 a 6 veces su propio peso de

ingradientes

Es también importante el apore sobre el color y el sabor de los proguctos, esio siempre y cuando
sSus caracteristicas originalies sedn buenas ya Que en caso de presentar anomalias comoc por
ajemplo un sabor maio, este predominara también en los productos hormeados Ei coior de {a miga
depende en gran parte del color de la yema sobre todo an los iugares donde no es permitido el uso
de color artificial, mientras que el color de la corneza se mejora por ol apcrte de proteinas que da y
que participan en las reacciones de oscurecmIento con azucares reductores

En la actualidad debido a la gran canthdad de productos elaborados con huevo, se manejan mezclas
de clara y yema dependiendo del efecto deseado, sin embargo se debe tener cuidado at realizar
estas mezcias tomando en cuenta que la clara provoca un marcado efecto endurecedor de la miga
mientras qQue la yema tiene una accon suavizante y es 1a responsable de que el huevo entero tenga

un efecto mas suavizante que endurecedor (1.2, 28)

2.6. LECHE.

Es uno de los productos mas comunmente uvthizados en panificaciéon ya que su inclusion en la
formula garantiza un aumento de calidad en los productos, aporta valor nutncional, mejora la textura
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y da mejor color a la conteza. En la tabla 15 se presenta la composicidon promedio de 1a leche entera
tiquida,

Tabla 15
Composicion de la leche entera liguida

COMPONENTES PORCENTAJE
Agua [ &7 5% -
Solidos Totales 12 50°% |
Proteinas 3 a4 _
Lactosa -
Grasa [

Cermizas

Tontrol Santtanc e Leate Figias

Ret Facultad ce Estudics Supencraes Cuautitian
en Polvo (1)

Santos M A

ey Sus Te s (38

En Mexice en Jos Jltmos ancs se ha trataco de trabnar com sust
prncapalmente a ta mala cahdad de 1a leche Nacaenal, 15 altos CTostos y A ¢
SIN embargo a pesar de que esios sustlutos tras=n algunas L entl): Sus ele,
impaedimenio muy fuerte para su MmpieMmentacon constarte ademas
beneficios de la leche La presonlacion mas soucita G 1a aeche o lus e
es la lecnhe en polvo. y dentic de esigs la mas comunmente uiilhizaza e
descremada en 1a tabla 18 se muestia 13 composiccr de odas las leches
manejan en panadena (1, 2.15, 26)

s > lech:e debido
nstantes desabastos
©s costes sen un
lar 'odos ios
camficacien
che ern polvo
zceriraas que se

o

Tania &
Compasicion de leches concentradas utthizadas #n pansgerna @ k)
Agua Proteinas Grasa Carbohidrn Cenizas
tos
Leche 738 TQ TS 37 15
Evarorada
lLecne z7 21 37 54 3
condensada
leche en 25 245 s 5 28 3 T
poivo
entera
Leche en 25 258 10 52 2
palvo
descremada

Ref Facultad ce = “aauttiar Turso Tontrol Sanitane gde Lecne Fluda v
en Folvo (16)

Santos. M A Leche y Sus Cervados (38,

)
€
2
2
]
@
'

Debido al gran uso de la leche €n pclve y per su elevado costc ¢e compra en la actuahdad, las
mngustnas tenden a comprar saluwmenes anpertantes e ella para aseqgurar 2l abtastc y obtener




mejores precios, esto 'mplica ¢! tener un almaconamiento controlado para evitar detenoros que
traarian pérdidas econdmicas imponantes Deben tomarse todas las medidas para evitar contermdos
de humedad mayoras al 2 5% yn que e310s DCasionaran Ia tormacion do grurnos ddiciies da disolver
durante l0s procesos. adquinrd malos sabores y olores. asi como colores
transmitiran a los produclos Para evitar también cierlas feaccones de

ndeseables que se
recomienda que ia temperatura de almacenamiento nunca exceda de los 24°C

enranciamento  se
(2 5 13, 30)

Otro de los denvados de la leche que ha 5ido uthzado con bastuna frecuencia ho sido el suero et

cual es un subproducto de |a fabncacion de gquesos, este dihiere de 1as leches descremadas &N polvo

en los miveles de proteina y tactosa y por 10 tanto en algunas propredades tunCionaies

obtener productos de astructura menos hrme debwlo

zomo son el
lactoalbumina  en contraste con ia casena, 6o

a3 qQue en ¢! suert la pacrogiobutna y

NteractuanN con s protesyras de 1o hanna para
producir una estructura de giuten mMas tuerte En cuanto al color de 'a contera o suern produce us

color mucho Mmas pronunciado detsdo al elevado contenio de lactosa ! cual ol
incrementa las reacciones de oscureamiento (2 13 38)

FUNCIONES DE LA LECHE EN PRODUCTOS DE PASTELERIA

ser reductor

£l valor nutnuivo de la leche es una de las pnncipales razones dc¢ su uso en productos de
paniticacion, ya que complementa e! aporte que hace 1a hanna de tngo pnnc.paimente en lo que se
reficre a la hsina la cual es mucho mas abundante en |1a leche La leche descremada en poil/o es
buena ftuente de nboflavina. a la cuadl contiene en una canhdad vanas veces Mayor que 1a hanna
blanca, posoee también porciones grandes de todos 10s minerales requendos sara la diata humana

En cuanto a 1a calidad del pan podemos declr qgue mejora el color de la conera y al sabor por \a
prescncia de lactosa en !as reacciones de oscurecimiento, pefo No Menos iMmportante es su acc.on
estructurante al dar un efecto enlazante sodbre la proteina de la hanna y retermendo agua durante et
proceso de horneo mantemendo una miga suave y fresca en el mercado

SUSTITUTOS DE LECHE

Como se menciono antenormente. en los ultimos afos se ha iNtensificado el uso de susttutos de
leche, los cuales estan formados pnncipalmente de suero y de otros sustitutos parciales de leche
con los que so

realzan mezcias hasta lograr una de apbcacion especifica  Actuaimente hay
sustitutos en polvo grado alimenticio 1cs cuales son secados Por asparsior para reemplazar a la

leche en polvo descremada en pasteles, estos productos pueden consist” basicamente de los
siguientes ingredicntes

-Suero-

-Casemnato de sodio-
-Leche descremada-
-Leciina-

-Fosfato de calcio-

E£stas mezclas poseen un sabor y olor normal, con una

humedad de! 3 8% como maxmo, un
contendo de grasa de 2 5% y un contenido de proteinas de 2 B% (18, 28)
2.7 POLVOS DE HORNEAR

Un polvo de hormear es el agente leudanta producido al mezclar un matenal acido reactvo y
bicarbonato de sodio. con o sin fa adicon de almidén o harna Los agentes leudantes son
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substancias cuya funcion es arrear a las masas y batidos. provocando su ligereza y porosidad Esta
porosicad ia manhene e producio horneado y es importante por ser la responsable de una buena
extension y altura del producto. e su comestibihdad, facihta su digeshon y contnbuye al sabor £l
polivc de homear debido a la reaccion que lleva a cabo realhiza un leudado de tpo quimico €! cual a
pesar de ser el mas mponante en productos de pastelerna no es el unico qun se ileva a cabo.
tambren estan presentes el leucaado mecanco ef cual consiste en la ncorporacion de arre durante el
proceso ce cremado de 1a manteca y el azucar al ser aphcado un trabajo Mecanco ¢nN «ste caso ia
cantidad de aire /Ncorporade depende de [as caracteristicas de ia manteca el amano e caccula
del azucar, el "empo de cremaco o lemparaturd y fa velccidad <o cremado, y < leucado fce ol
cual es proeporcionNaco por ¢l Japdr Generado durlntye o precaso due hormeo

Los seoivos ge hornear osta 5 ComMponenries orncpales, una fuente e Dioado oe
carpono que por to general en productas de pastelerna es bhicarnonato de s2¢io {(af bicarcenato ce
amecnio utihzago comao leudants en Jaleas depd residucs Sue mpearten un sacer Iesaqracaoie an
pasteles) una o Mas sales ac:cas (var tabld 15 ) que reac:enNan con e DICarpenNato vy un reflenacor
mnerte o vehicuwlo que puede ser aimizon O fecu'a de Maiz Gua tene 1a Gnancad de abscorner 'a
humedad ambiental que gcodria hacer reacc:cnar prematurament? al ccarbonaro da soaio (1. 2 35)

sados por i

2 for

Existen ciferentes tpos de pclvcs de hormedr 'a seleccicn e sllcs depande en gran meaedidd 204 LRo
de proguc!o y gel process e wiaroracien La siguente <5 1a clashicacien mas comun de acuerss a

su forma de accion

-Polvos de Accion Rapida- Cuando se uthza 20 bandos pastelerns gran parte del CC20 se desprance
en un !apso de tiempgo relatamenNte oo durante e mezciaco vy vl tempo grevio at hermeo lo cuat
da ongen a proguctos de regular vclumen y de estructura glara

parte del COZ en el proceso de horreo.

-Poivos de Accion Lenta- Cesprenden @ mayor
dependiendo dei acido leudante que se utiice sera 1o velccicdad de reaca:cn, ass por eempeto sioel
acido es pirofosfato el poivo sera moderadamente lento mientras que s es f‘osfato de alummio y
SO0 seran de accion muy retardada

-Polvos de Doble Accion- £si0s contieren por (o mencs Jcs ager acidos. une Ce& Iccion rapica
que es fosfato monocalcico y otro e accion ienta que gor lo jeneral es oirefesfato acicdo de scaio ¢
fosfato de aluminio y sodro (1.2 7. 26)

Ef mecanismo de la reaccion Qel bicarzonato de sodic baje la dccien gel caier y en nteraccion con
acidos leucantes se muestra a continuacion en ia figura 13

Figura 13
Mecanismos de reaccion del brcarbonato ce soqio
1
2NaHCO; Cator CO: - H:0 ~ Na:COs |
Bicarbonato =  5xido de Agua Carbonato de
de Sodio Carbano Seodio
Agua
3 CaH(PO4): + BNaHCO) wmmwensmmp- CaxPQOu): + 4nNa;HPO., + 8CO: + 8H::O
Fosfato Bicartcnato Fasfato Fosfato Biaxido Agua
monocalicico de sodio tricalcico disodico de carbono
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HX
Sal Acida

NarHCO3
Bicarpbonato A
Socio

Agua

Nax
Sal riautra

coz
Bioxido de
Soamn

H20 |
Agua ‘

Ret: Badu. S. Cuimica de jos Aiimentos (5)
Beitz. H# D Quimica de los Alimantos (7)

Enlatabia 17 se muestran algunas tormuiaciones ¢e poives ¢e Pornear

Formu

facion o

Taoa 17

Dolvos

@ Nornes

A

8

(=3

[ (DOrcentae)

[+] E

[

N

Bicarponato de
sodio

28 Q

280

30.0

300 Jo00

7.0 30.0

3c0

3.0

Fostato
monocalcico
monotidratado

350

a7z

12.0 %.0

5Q

50

osfato monocalcico
anhidro

Almigon de maiz

266

37.0 10 0

Z0.0 24.5

Sulfato sodico-
aluminico

1.0

23.0 26.0

Pirofosfato acido ce
sodio

380

Sulfato de calcio

Carponato de c3icio

Cremor tartaro
(tartrato
acido de potasio)

470

Acidg tartanco

6 O

l.actato de catlcio

Ref Amencan Instutute of Bawing Curse de Pamficac.cn
Baagui. S Quirmica de los Almenos

E! rendimiento del Cio«do de
COMO MIMIMa para fCrmMuar un £oivo ge narnear
para neutrahzar e HCarbonato (9 cwdl depende de

puede

=0

carbeno 2n palvo e hormear

nay que afadirie

su pascs

§a por io genarar 2n
suticiente cor
compinacicn

ce =)

vaag

17 porz.enta
ce acico
antencr  se

Jalorar utihz3Ndo »l conceptc de «alcr de Nautrahz3won 2 cudl se expresa come =l peso en

KIOGramaos de DIcarsonalo du 5000 qQue rauiralizara completamente 100 xilogramos de sal ac:da En
la tabia 18 se descsabent 1as aghcac.ores de 105 3G:C0os 'eutantes Mas comunes y on 1a tapia 19 se

muestran i0s valores

3

negrahzacion e

algunos acicos

-euaantes

cer este

aato 25 posible

determinar cuanto aciao ieudanie s reGUIEle Para Neutralizar una Qena canucad de bcarbonato de




socho para lo cual empieamaos 'a sigurente férmuia con o cual s posible realizar ta formulacon de

polvos de hornear

Cantdad de acigo =

Paso de Bicarbonato ca Soaa

X 200

Vaior ge neutranIacion dal uGido (1)

Tavia 18
APLICACIONES DE LCS ACIDOS LEUDANTES

ACIDO LEUDANTE

Fostfato manocalaca
monchidratado

Fosfato Monocalcico
Encapsutado

Pirotosfato Acido de
sodio.

Fosfato de Alumin.o
y Sodio

Fosfato Dicaicico

preparadas

Sultato de Aluminio En
¥ Sodio leudantes <e acoicnsolo cematado leto. Puede
rapida. acelarar [a ranc:caz en las hannas

APLICACICNES

Hannas preparadas para
hot cakes y galietas, pastelns

“angeal food®, polvos

homear de aobla acadn.

Hannas preparadas para
pastel, hanna de autcieudado
¥y hanna gruesa de maiz,
hannas, para hotcakes y

walfles

Varios tpos de hannas

preparadas para donas,

biscuts, enlatados
refngerados. poivos de
haornear en general y
togas las harinas
preparadas.

Todas las hannas

preparadas, especaimente

net cakes, biscuits y
mutfins.

Todas !as hannas

Deshidratadoprecaradas

czmbinacion con No

Glucone Delta LactonaPan  antatade  pizzale accion lenta, se activa durante
leudada quimicamanta ei hornec

10 CU3NdS se utiliza

COMENTARIOS

InTrementa la areacion de los
paiios, imparny mayar parte del
CO que so dosprende en la
mezcladora

Capsu!n lentamante sclutle.
Retarga el desprendimiemo de
G335 durante el mezcado,
ueMmpo de pisc y homeo

Accion mas lenta Minima accién
durante el btempo de piso.
Respuesla rapwda en at hormo y
en a! trerdo.

La acocion mas lenta Usarto en
combinacién con otros acidos.

Mejora 12 suavidad y humedad
de Ios productos homeades

Accion lenta, 1Iones de ca'Sio
aumentan la viscasicac
Desprenaimiento da CO2 sclo
en el hcmo.




Ref: Amencan institute of Baking Curso de Panthcacion {2)
Dubois, D Funcuon of Baking Ingredients (14)
Manley, D J Tecnologia dé la Industna Galletera (30)

Tabla 19
Valor de Neutralizacion de Acidos Leudantes
Acido Leudante Valor de Rapidez de
Neutralizacién Reaccioén
Acido Tananco 115 Muy Rapida
Cremor Tarnaro 45 Muy Rapida
Fosfato a0 Intermesia
Moncecalcico
Monchidratago

(MCP)
Fostfato 83 5 Mas lenta,
Mongccalcico Intermeara
Anhidro
(MCP)
Pirotosfatc acido T4 Lenta
de sodio (SAPR)
Fosfato de 100 Muy lenta
alummiio  y socdio
(SALP)Y
Fostato dicalcico 33 Muy ienta
Dihidrataco
[(o]od5]
Sulfato de aluminio 104 Muy lenta
7 sodio (SAS)
Giucono Deita 45 Lenta
Laciona (GDL)

Ref: Amerncan Institute of Saking Curse de Panhicac:ion (2
FUNCIONES DEL POLVC CE HORNEAR EN PRCDUCTCS DE PASTELER!IA

El polvo de hornear atec:z directamente =2t vclumen de i0s oroductos. una canttdad pobre dara por
resultado productos de poca altura. miantras que una canugad excesiva causara un vcelumen tan
grande gque rompera la estruciura causando gue el preducic s& colapse El incremento an volumen
que provoca resulta en unNa Mmayoer area expuesta al caler aurante el horneo. lo cual trae como
consecuencia un adecuacqo coormientc Que se reflela en una Mmiga suave y de facd digesucn, un
color y un sabor agracable por ta facihcad con que se llevan a cabo reacciones de oscurac:miento y
caramelizacion

Tecnicamente el manejo adecuadco de 'a reacicn del polve d¢ hornear puede permitic la optencion
de productaos diferentes a partir de una misma formulacion <2 pasiel 0 panque, por eemelo S se
libera rapidamente 1a mayoria del CC; en la pnmera 2tapa 4el horneo ya sea con una temperatura
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elevada o con un palve de hormear de accion rapida se puede obtener productos grefiadas o con
domo. o por el contranc st AIsmiNnuwmos 'a temperatura de horneo nicial de forma que ta iberacidn
del CO; sea mas lenta obtendremos productos mas planos

El pH de los batidces es tamien afectado por < palvo de hornear esto trae como consacuenc:a que
curacmMiento y caramehzacion no se 2esarrcllen con tanta

al hacerce mas acido las reacciores de 25
3 pPAsteies Con mMigas Y coneIas mas claras  y deé sabor

intensidad lo cual trae camo consecuenc:

PN N

mas debd 1.2 T 32 32 235,

2.8 SAL

La sal o cloeruro e son £s5 un ngreciente fundamental aensro de2 los producics de pasteiana. cdepe
an el de tener un bao Costo, Gue an
ga peguenas canticades dae calcio

tenerse cuidado a2 Quae  CUMPla 3IguUnNcs requenmMientos Cormn
solucion acuosa 5 hmpia Yy SN SLSanc:ias Nsotubles. que <o
y magnesio tener un sabcr salago y ne amargo, cebe fener una granulacion tal que evite su
tenaga una purerxa minma ael

apetmasamienic quranta < armdacenam:ento. se recomienaa gue
98 5%

FUNCIONES DE LA SAL ENPRCTDUCTIS DE PASTELERIA

Las prninc:pales agonacones ce 1a sal 8 los productics de pastelena son . meorar et sabar al resaltar
el de otros ingredientaes D controtandoc ta dulzura sin tener que  aSsmanur &l mivel e azucar y por
tanto ciIsmMinuIr su 2fectoc suavizante mejorar el cotor de 1a cortexa al disminuyr la temperatura a la
cual caramehzan 1cs azucares aumentar la vida ge 'cs producites al retenar humecad, vy Sar un
efecto antiIsephico SOLre algunas MICroorganismaos (1. 2. 520 34

2.9. EMULSIFICANTES

t.os emulsificantes son sustancias gque permiten la formac:en o estabtwiizacien de g dispersion Ce
dos o mas sustancias que No son miscikles, estos aditvos al reduair 1a tensien superficial provocan
que tas dos fases logren un contacto mas estrecho y as 3¢ estabiicen Existen vancs ugos de
emulsificantes, en ia tabla 20 se muestra una clasificacion comun Dasada en su esiruciura Guirmiea
conforme a su Grado de ionizac:on

Tabla 20
Clasificacion de Emulisificantes
m—_—— —
A. NATURALES  SINTETICOS
lonicos lomcos
Sales Biliares Sales de Acidos Grasos
Fosfolipidos Estearoil-2-lactiato de sodio
Protainas
Gomas
Na lonicos No lonicos
Colasterol| Esteres cel glicerci
Saponinas Esteres del poliglicerol
Gomas Esteres de propilenglicol
Esteres de la sacarosa
Esteres de acidos grasas con sorbitana
Estaras polioxietilénicos de sorbitana
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Ref. Amencan Instituter of Baking: Ciencia de ia Pansficacion' Curso por Correspondencia (1)
Hugh. B M AlB Memorys Cookie Technology Course. (22).
Quaglia. G CienciA y Tecnologia de la Pamficacion (26)

1onicos tenen la cuakcad ge poseer una pane

un gjemplo quae ya hemos mencicnado es &l
una gran canudad de

Tanto los emuisficantes 10Mcos como los no
hidrofibica afin al agua y otra hipofiica afin a los hpidos,
de los mono y duacighcendos EN el mercado se puecen encontrar
emulsificantes | pero no todos san adecuados en cualguier 2limento, una forma de conocer aungue
sea en forma aproxemada el emulsificante adecuado €5 por medio de Ios valcres del balance
higrctibco - hpofikco (BhHU) el cual s una medida de 1a scivbihdad €n agua o en lipicos de un
compuesto el cual tterne una escala agraximada de 2 a 21, 1os emulsificantes con BHL de 2 a 5 son
mas solubles en acente, Mientras gue e 8 o 7as son mas soluties en agua. los pnmeros favorecen
emuisiones aqua en acente y 1os segundos !as de aceste en agua. £n !a tabla 21 se presentan ios
vaiores de BHL e alguncs emulsificante cocmunes

Cuando Ios emuisificantes son usados en proguctos g2 panaderia, su funcion €s mas bien de
suavizadores gque de emuisificantes © como mhibidores o retardageres da envajecimenta Cuando
los mono y dighcencos entrarcn primeramente. como resultade ce cienas furacnes observacas de
prolongar {a suavidad de la rmuga. se pansaba que este efeclic era preducica por unad emuision ce la
humedad con ia grasa,. Mmas que una maycer dispersion a traves de [a masa o gei batdo Se penso
que esa mayor dispersion de la Grasa suavizaba 1a miga ael pan. mieniras que ! agua emutsificaca

era mas firmemente

Tabia 21

Valcres de BHL de emulsificantes usados en la industria anmentaria
EMULSIFICANTE VALOR DE BHL
Triestearate de sorbitan 21
Moncestearato de propienghicol 3.4
Monoeastearato de glicento 3.8
Meanooleato de sorbitana 43
Monoestearato de sorbitana 4.8
Monocestearato de diglicenlo 5.5
Triestearato de scrbitana y polioxtetleno 10.9
Monolaureato de sorbitana y polioxietilenc 14.9
Maongcoleato de sorbitana y polioxietleno 150
Estearoi-2-lactiato de sodio 21.0

Ref Amencan Insututer of 8aking C.encia ce la Pamificacion' Curso por Correspongenca (1)
Baadur S . Quimica ge les Abmentos (51

detenida en et procuctc horneadc y de 3l se hace extensible sy estado de suavidad deseada de
demostrago  experimentalmente que el gan  fresco preparado  con
Que ol preparac 5N el adiive. pere s
Tampen se cbsene que este efecto se
ta accien de les monoghcandos aparece
(1.2.5.7.18)

cuailquier manera fue
emulsificante no exthoia una gran Sferenca en suavidad
napia una reduccionN subsecuente en 3raco ok mesd
producia siN considerar que tuviera manteca O nNo, as) que
de manera indepenciente al mvel d¢ manteca 2n &l pan




En la actualidad se acepta que la reduccion que jos emulsificantes provocan en la veloadad de
envejacimianto del pan, se debe a que forman un cormplejo con la amilosa y con las ramificaciones
largas de la amilopectina. incluyendose dentro de su estructura helicoidal Cuando el emulsificante
iMeracciona con ia amilosa ev:1a que esta reyograde y previene an cierta forma que migre fuera det
granulo de almigon, lo que evita que !a amilopectina del antenor del grano prasente cambio
estructural y retrograde Cuando la amiopectina retrograda, sus ramificacion: s se abnean y se
asocian por puentes de hidrageno expulsando agua en oste proceso Esta es la causa prninapal del

envejecimiento de! pan

En pasteles de tajo conterido de grasa o sin ella se recomiendan emulsificantes que procuzcan alta
areacion a la fase acuosa del patdo Los emuisihicantes mas <hoentes para estos son los
monoghcendos saturnados y Lu forma fisica &@s muy (nmportante E£s enciat ..o el moncglcendo este
en forma parn.cularments acth.a pa'a obtener unNna buend afoacion Esta forma acuva se concce
como alfa cnistalna y se prosenla en hidradtos recén preparados geles espec.ales y recrantemente
en polvos "activos”™ Que resultan de mas facil rnanejo

ia areacion Jel bat:do se logra por ia fase grasosuy Los
con la

En pasteles de alto contenido de grasa
emulsificantes comunmente mas usadcs sorn los monoghcéndos Nsaturados compatibiées

manteca o margarnna usadas en el praducto y generalmenie vat ncorporadas en elias
En estos sisternas se recomiends ademas de lo antenorments Menconado. el uso de mezcias de
emulsificantes hpofilicos-tudrofihcos gue presenten sinergismo (1.2 14 13 36,

2.10. INHIBIDORES

Las contaminaciones microb:ologicas que se onginan en los estabiecamientos panaderos provocan
peérdidas econtomicas imporntantes a pesar de que se tenen metodos modernos de contro! sanitano,
sobre todo cuando existen condiciones faveorables para el desamollo de estos organismos como
elimas calurosos y humeaos practicas inadecuadas del personal como son [a introduccion de pan
de devolucion a las areas de produccicn, o bmitaciones en la operacon como puede ser el
inadecuado intercambioc de dira 0 su filirado en el enfnamiento y envoitura de 1os productos Con la
excepcion de las esporas de bactenas de rope. las levaduras. mohos y oOtras bactenas que
contaminan Jos productos. al ser sensibies al calor se destruyen durante el proceso de horneo. esto
trae por CoONsecuencia que 1as coNtamINaciones Que se dan $oOn en SU Mayoria causadas por malas
practicas sarwtanas Para poder combatir la contaminacton de los productos panaderos se han

desarrolfado cuatro acciones principales
<-Aumeanto de Acidez hasta una punic donde ya nNO sean capaces de dasarrollarse los

microorganismos
-Uso de inhibidores

-Etminacion de microorganismos de la atmosfera por radracién ultravioleta germucida
~Calentamiento por microondas

De las acciones mencionadas la mas ulhzada es el empleo de inhibidores los cuales pueden ser
quimicos o naturales Estos afectan el crecimiento de microorganismos aiterando sus membranas

celulares, su actividad enzZ)matica © SUs Mecamsmos genaticos

Cualquiera que sea el inhibidor usado debe cumphr cierntas caracteristicas como son la de ser
efectivos a baja concentracitn sin afectar el pH del producto, no ser toxicos para el consumo
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humano. no perjucicar las caracteristcas de los batdos y productos horneados como son el sabory
olor, ser de faci manejo, sclubles en agua y de costo raZonablemente econémico (5, 7.368)
El uso de acigos grasos. mineraies y argamcos como inhibideres es muy difundido. sit embargo son
los primeros [0s mMas usacos en la mndusina almentcia siendo su efectividad cocnsecuencia de la
concertracion usada de 1a longiiud de 'a cadena (una cacena ramificada es menos efectiva que la
lineai cel mMismo ac.dot y el pH del meaio Se sabe que [a forma torica de los acidos grascs es e
tos meains con oks alcalinos promueven la

i1 podemas ver

acico No dIsOCiaco o sea et GuUe No se SeDara en cargas
disociacion cel acide ¥y Por o tanto requcen su aco.on

ejemphficaga en la tabla 22

toxica  es 1 relacion

Tabla 22
Niveies de 3cicos Nno aiscciadas en algunos greductos de paruficacion
*% Acido no disociado
Producto pH aproximado ac. sorbico ac. benzoico ac. propionico

Retleno de fruta

pay 4 86,0 €60.0 88.0
Pan 5 370 13.0 <20
Pastel blanco 7 08 0.2 0.7

:cn Curso por Correscondenc:a (1)

Ref' Amencan (nsttute of Eaking. Ciencia de 13 Pamficac
Monroy, J. Y. La Industria Pamificagdora en Mex,co y Algunes de Sus Problemas (22

Los pnncipales inhiidores uuhzadcos en productos de panficiacion son (05 ciguientas
-Propionatos- Los tres mas uthizacdos son o cracetato de sodrio. el oromonato de calcio y el
propionato de sodio, esios aos ulhmes fepresentan aprexmadamente el T5%% del total de los
inhibideres Usacos en panificacicn, SON usados en concentraciones el 5 17 0i G 45 dependienco

1a tabla 22 se rmuestran los miveles de Drociond TuGencos en procucics e

del producta EnN

panficacion
-Sorpatos- E! sorbato de pgtasio y @b acidc sOrhico han sigo muy utihzad 2N pasteies. pays
£l acido seroco es un acdo Fraso n turacn mucnc mas

uatro .eces Mmayocr

rellenos para pay y panqgues con frutas
efectivo que l0s ac'gdes grascs saurddcs ya que tiene un pocar inmibrdor tres a

sSiN embargoe debrde a ta Arsociacion Gue presentd en phs 3tacalinos No pusede usarse para inhow =
9 perc on los productos con
Imango como base el peso

desarrcilo de horgos en pasteles de “hocclate cuyo DH €5 superncr a
h 128

pHs acidos su amplio uso se recomienda a miveles ge 0 02 as
total ge! batido En la tapla 24 se muestra el mvet de sarvato sugjenac en algunos producios de

panificacion
ibenzcato de sadiel 13 aue s€ usa mas

ser relatvamenie
a acide aet maac:o

-Benzoatos- Es ija sal de scdio del acico benzoico
fracuentemente cebido 3 1a poca solubihirad getr acige hibra
ineficaz 3 pH proximo a la neutralidad sienco su =fectc Mas notabie al aumentar
a niveles del 25 a 4 0 completo gue rerargara el desarrolio ce micrcorgarnismos al asegurar un

uane la gesventya o
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menor contemdo de aqua en el pan, el lavado y filtrado del arre que entra a las areas de producsion
y la conservacion higienica de los camiones y zonas de reparto (1, 2. 5. 7, 14, 22, 36)
Tabla 23
Niveles de propionato en algunaos productos de pamficacion

TIPO DE PRODUCTO

NIVEL DE PROPIONATO

Pan Blanco, proguctos de
Boilena, productos de Bolleria
y Masas de Fermentacion
Bulces

0. 16 a 0.327%, base hanna

0.19% generalmente es suficiente

0 327 se requiere baje condicicnes
extremas_climas humedos y cahentas

Productios de fermentacion
obscuros panes ntegrales
multigranc v de centeno

0. 18 a0 2&“%. base harina
0 25% generalmente es suficiente
0 38%5 se fequiere en congicion

extremass

Pastel upe Angei Focd {pastel
tipo espuma etaboracos con
claras baudgas)

003 a 0224, base FESO TOTAL
BATIOO
0 189% generalmente es suficiante

Pastel de Quesc 013 a 025, base PESO TOTAL DEL

BATIDO
0 197 generalmente es suficiante

Pastel de Chocolate 032 a 044%. base PESDO TOTAL CEL
BATIDO

0 387 generaimente es suficiente

Panque con Frutas ( Frut- €13 a 0.238%, base PESO TOTAL TEL
Cake) BATIDOG

3 mayor contenido de frita se requiere ce
mencs propionalc

Productos de Panguelena, Q25 0O Z28%. base PESC TOTAL DEW
Pangues finos, Pasteles de BATIDO
Tapas (Blancos o Amarniios) 0 2275 es sufictente

Ref: Amencan Institute of Baking Cursc ge Panificacion (21
Duoois. D ° Funcltien of 2aking Ingresients (143

2.11 VITAMINAS
Las vitaminas scn cada uno de !es compuesios organicos ndisgensables para el gesenvolvmiento

fisiologico de un organismMo Que se regquaren en canhdaces muy pequenas y cumplen funciones
catalitcas. Su carencia procuce trastormos generales del crecmiento o afecta especificamente (a

estructura y la funcion de aferentes organcs y tejdos (1. 5. 7. 28)
Las wvitaminas se ctasifficarn por su solublidag en hposotubles (A, D £ y K) e hidrosclubles (
compiejo B) (5)

Los preductos de panguelena y pasteleria son generalmente ncos en carbohudratos. grasas y
proteinas. es por @50 que 1a adicion de una mezcia J“itaminica en 1a formula 2s con el fin de elevar al
valor nutric:onal a les procuctos Como ia formulacion de cada producto es diferente, 1o canticad
agregada varia en funcion detl mismo. en funcion de las disposiciones y requenmientos establecidos
por ta Secretaria de Salud



Tabla 24

Niveles de scrbato sugertdos en algqunas productos de panificacion
PRODUCTO % SORBATO, METQDO DE
BASE PESO ADICION
TOTAL DE BATIDO

Pastel hpo Angel Food 003-006 Mezclar juntoc con 1a hanna o
{elaboraco con claras los demas
batidas) durante el cremaco

009-.0 129 Mezclar junto oon ol azucar g

13 leche er polvo

I E @ hanna o

Pastel ce Queso

Mezclar junto —en &
los demas

Pastel de Chaecclate 00%-0125
ngrediente s
durante &l cremaco

Pastel ce Chccolate tipo
los demas inaregientes

Debit’ s Food (pH
ievado)
Mezclar junto con '3 harna ©

Panque con Frutas Q075-010
los demas ngredientes

c3 IMezclar junto con ia hanna o

gurante «l cremaac

durante el  cremado Se
obtienen los mejores
resultados cuando se remoja
la fruta con antencrncdad en
una solucion de sorbato ce
potasio 3l 1%

Se mezcla junto can i hanna

Productos de 0075 -010
Panqueleria. Pasteles o los demas ingredientes
blancos y amanllos de durante el cremado

tapas.

Hannas preparagas para 0.05-0.10 Se mezcl!a junto con la hanna
pastel o los inqredientes secas

Ref: Amencan Insutute of Saking Curso de Panificacion (J;

2.12 SABORES
intrinsecos gue son

=V CS manteca leucante

En los productes de panificacon tpcs de sapores, o
proporcionados por 10s MIsmos ingradientesy hanna, azucdr, agua, leche hu
sal, especias. cccoa. chocolate, ac:dos, aguar, y los sabores adicionados como ingrediente os

unNa mexcla de preducics quumicas de ongen

cuales se definen como unNa sustancia Quinica o
natural o sintetico cuyo princ:pal objeltve es proveer tardo O una pane de - saber parucular a un

alimento o cualquier producto Gue se lleve a la boca, estos pueden ser de tres 4po
usars

existen dos

&
3
U

getiales O ammales A

-Natural- Son extractos denvadcs e fuentes
panificacion, se cepe uliizar o ccbie gque un saber aruficiai
-Natural y Artificial- Las mezc!as de sabores naturales y artificiales toman io mejor ge dos munadas
tos usuanos emplean un sabor natural par su “"bouquet” y cuerpo. y luege adic.onan un sabor



artificial para ayudar a mantenar un nivel de usO y un ¢Osto bajo. y contnbuir a estabiizar el sabor
natural a lo largo del proceso de homeo

-Artificial- Hay tres presentaciones disponibles al panadero incluyendo liquida, en poivo y secada por
espreado.

-Sabores Liquidos- Contienen un solvente de los cuatro gue se utihzan actuaimente La seleccion
del solvente es critica en la seleccion del sabor. Un solvente se utliza para preservar el sabor y para
hacer el nivel de un sabor practico para e! panadero Tambien debe lener propiedades adecuadas
de dispersidn en el producto que so va a usar El] ipo de solvente tene influencia directa sobre el
costo de! sabor Ef solvente mas utiizado es el alcohol que se usa por sus excaelentes capacidades
extractvas EI segundo solvente en cuanto a rnivel de uso es el propiden ghcol ei cual es un
ingrechente baralo que se utiliza para mantonar costos bajos, su unica desventajd es que NO se
puede uthzar en aphcacones donde se INCOrpore gire al producto como cremas batdas., ya que
propiciara !a pérdida de arre do !a mezcia pero tiene la gran venta;a de su tolerancia extrema a las
altas temperaturas por un penodo largo de tempo. comoe po” giemplo en la produccion de galletas
El tercer solvente utiizado es agua el cual se usa pnncpalmente en {a preparacion de emulsiones
donde se uthzan gomas para suspender las paruculas de sabor El cuarto solvente utiizado es el
aceite vegetal que se usa para productos solubles en aceite como las coberturas de chocolate {1.

2.5)
-Sabores en polvo- Los solventes para sabores en poivo son pnncipalmente almudon, azucar de
maiz, hanna y sal Su nivel de uso se ajusta al mismo que para sabores liguidos

-Sabores secados por espreado- Estos sabores se producen en centrifugas a aita temperatura para
ser cubiertos con dextnnas y lograr sabores con mayor vida de anaquel Este proceso s caro e
incrementara el costo de 50 al 100%. Este tpo de sabor se utihiza prncipalmente en harinas

preparadas {1.2)



CAPITULO 3 ELL PROCESO DE LA ELABORACION DE PASTELES Y PANQUES.
3.1. DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO DE ELABORACION DE PASTELES Y PANQUES.

pasteles y pangues presenta una searne de pAascs que se descnben
tFigura 14; Cabe mencionar que A operac:on  de
vt ya que auvngue les pangues  ilevan
frutas seCas. PasHs, etc estas ce

s Ia de preparacicn de

E! proceso de <laboracion de
en el sguiente gagrama de bloques
decorado ©s por o general exclusivo ce los pas
ingredientas crnamentales como pueden ser gotas e cheocolate
complementanameante @n otra operacion Gue Generalmeante

adicionan

batdo
rande,

Este proceso es el mismo independieniamenta de Gue se trate de unua o™Mprasd ] e
lo unico Gue vana es ta complepdad ce! 2UPEo CON QUG 5O CLEeNa BArD reairiano T 223

Figura 14

Oragrama de bioques del proceso de elaboracion de pasieles y pangues

l RECEFCION DE MATERIAS PRIMAS | swsmmuy
L 2
rALI‘dACENAMlENTO OE MATERIAS PRIMASJ

- [PREPARACION DE BATIDOSi

DEPOSITADO
DEPOSITADO

|

FREPARACION DE
DECORADCO DECORADO
- ! (Glasses. cremas, etc.)

I ENVOLTURA'

ENFRIAMIENTO

3.2. RECEPCION E INSPECCION DE MATERIAS PRIMAS.

En cualquier industna. ya sea esta del area de alimentos o de cualgurer otra se busca
indistintamente y de manera constante la elaboracion de productos de zalidad que garanticen las

expectativas de sus consumidaores Paro lograr lo antenor es necesano gue se supervise cada uno
todos Ios detaltes no sole se hace

de los detalles de! proceso de elaboracion. y al hablar de



referencia a las operaciones de ransfcrmacicon. ya que al tenar coma iNIcio e un procucio final una
sene de Matanas pAMas 9% NecCesano gue 8stas ileguen en las coNMcCioNss Mmas adecuadas para su

uso. (8. 15 17
ta inspecsien de las Mmatenas pamas gque 'legan a !a planta de elaboracion de
debe ser tal que Jarantce !a seguncad de O3 MISMOs evilandd resGos
fesgas HsICOQUIMICOs Que OCHSIoNeSs Yastormas aurante
en  pertidas  econonucas  muy

desprraiciades o I

La recepcion y
panques y pasteles
microbiologicos para los consumidores o
las operaciones de transformacion  Jue  poanan
importantes para la empresa y4 sea »n forma de
econAmMicas por pane de OrgINISMOs GubAMAamentals

convertirae
nsumos

sancicnes

Muchas pilantas en MexiCo omdn COMmao Primer punto de cartre! de cuhdad 10s rasuitados de sus
analisis pracicados a la matena pnma que ega 3 sus alMacenes 41 ¢mMbArgo ¢5 aosolulamenta
necesano que el control se lleva desge 8l Momenio en Que i Materna poma arrba o L planta ra
sea gque osto se llave a cibo pPor ren., Caron, Camone PIPA 4 su presenticon sea en
contenedores, cajas. 5acOs bolsas eic . & 2NCIrgado e coniro/ar 1a calaad de 1as matenas aadera
INSPeCIONar 1as CONAICIoNas SaNtanas Jo I0sS (ransportas as: CSMo 354gurar que [0S Brocecimenics
de descarga y las condiciones de almacenaje sean taies que awvitnn cualgurer delenoro ce et

Figura 15
Hora de Nspaccion pAara racepcion de mataris prima
HOJA DE INSPECCION

PARA RECEPCICN DE MATERLA PRIMA

nsp Hora® Fecha:

A Lote: ]
(Kg) (Lts) (Gah

Cantidad R,
Presentacion: Ca;as {UCostales; Liquta_) A Granel () Otros

Tumo-

Vehiculo: Vagen OCamuén ] Cam.oneta’\j COtros
No. de Basculss.

Peso Inicial Vehiculo:

Defectos Encontradcs
© Vehiculo suco Acomodo y/o estibacdo
© Presencia de Humedad madecuado
Temperatura no controlada

Peaso Final ( sin d’:rga)

N

© Estructura Oxidada ¢ fay
danada = Producto a la intempane.
< Presencia do insoctos fard Empaque datencrado
o rcedoras & Qtros
O Mala ventlacion
< Qicres extrafios
—

Aceptado /-‘\ Rechazado
e

Observacion.




La figura 15 muestra una propuesta de hoja de inspaccidn para recepcion de matena pnma la cual
debera ser modificada de acuerdo a las necesidades particulares (15 39)

3.2.1. MUESTREO DE MATERIA PRIMA,

La finalidad de 1a toma de muestras de las diferentes matenas pnmas que lingan a ta planta tLene
por objetivo el poder evalyar satisfactoriamente {3 cahdad Que pProsenta todo un lote a partir de una
pequena porcidn da este Muchas veces aungue e! lote venga idertfichido €omo uno solo existe la
posibihadad de que sea ! pros.cto de varas partidas de alaboracion que incluso pueden difenr en ia
fecha en que fueron producidas Situacion Qud hace Mas rPportante Ly toma de una muestra
representativa Muchas veces aunque se tenga plena conciencia de 1a smportancda del muestres por
parta del inspector, se tienen vanas Ilmitantes que pueden afectar en su reahzanon. tales puedon
ser por mencionar algunos ejemptos la capacidaa det laboratorno. el personal d.spanible 1anto nara 1a
toma de muestras como para reahzar los anahsis. 12s equipos de que S dispone para reahrarics. el
tiempo que se tarda en dar los resultados. el ttempo en Qque debe ser usada !'a matera pnma

muestreada

Es importante que el personal encargado de esta iabor tenga plena conciencia de su importancia ya
que los errores que pueda cometer como son el recolectar muestra nsuficcente. el contaminar la
muestra por malas practcas san.tarnas, pueden atectar grandemente !OS resultados de los anahsis
acarreando consigo problemas de gran importancia o ia toma de decisionss tundamentales parna una
empresa como puede ser el aceptar a un proveedor inadecuado, el retirar a un producto del
mercadc equivocadamente 0 mantener en el mercado un producto contaminado con el nesgo de

sanciones judiciaies

Antes de poder establecer un programa de toma de muestras de las diferentes matenas promas que
intervendran en la elaboracion de i0s productos el encargado del area (el cuperasor de controi de
calidad, por ejemplo) debera hacer vanas consideraciones Los siguentes critendos se proponen
para ser tomados en cuenta provio a la realizacion del programa

-Verificar el personal disporuble (tanto en numero COMOo @n capacidad)

-ldenuficar completamente 1os tpos de matenas a muestrear

-ldentificar el tamano de los fotes que se van a muestrear

-Ubicar la naturaleza de 105 posibles defectos que pueda presentar cada matena (contarmracidon
bacteriana, resIduos Quirrucos, danas por tratamientos térmicos, etc )

-Grado de riesQo para la salud de consumidores

-Potencialidad de la materia para cometer fraude

-El grado de confianza analitica requenda para el resultado del analisis

-Datos historicos de cada matena

El muestreo de !la matena pnma puede llevarse de dos formas, uno en forma Selectiva en la cual e
encargado de tomar 1a muestra o hace en tal! forma que se favorezca el poder confirmar
determinados hechos conocidos ya sea por el mismo inspector, por reclamaciones de clientes o por
algun ma! procedimento identificado Asi como ejemplo se puede mencionar que st el inspector al
momento de hacer un recorndo observa por ejemplo que se estd utiizando en algun proceso sacos
de hanna en la que e! observa restos de insectos. 1dantfica el lota del qus proviene esta rmatena y
hace un muestreo mas nguroso sobre este lote en especifico {a otra forma de muestreo se
denomina Objetiva y es la que se realiza cuando No existe NniNngun INadicio de anomalias o defectos,
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es decir, es la que se realiza en forma rutinana para deternminar la calidad de tas matenas Jo cual
implica que es un Mmuestreo al azar en el cual al inspector puede tener acceso a todas y cada una de
las unidades que forman & iote siendo de esta forma posible guea cualquiera pueda ser
seleccionada. (15. 39)

Se presentan a contnuac:on, tabla I5. la forma en qQue mas comunmente ilegan a fa  planta las
pnncipales matenas prrmas ubhzadas en la elabecracidn de pangues y pasteles a partr de lc cual se

sugieren aigunas considerac:onas pard devar a cabo suU muestreo

Taria 05
PresentadCicnes dr matu i Do
Materia Prima Presentaciéon '
Sacos ge aproximadamonte € <y

Hanna (ingo, centeno,
inteqgrales ce maiz. etc )

Sacos ae yute Qo aproximadamentea

Azucar
50 Kg

Manteca Cajas de carton de apro-imadarmente
20 Kg

Huevo liguico A granel =n pipas ge hasta SCCo its ]

Poive de Heornear Sacos carten de aprowmacamente 10
Kg

Glucosa Picas de 15000 Kq J

Loche en Polva Sacos de aproximagamente £0 ©3 ]

Almidon Zoisas pchetleno 70 Kg

Mermeladas Cubetas de plastico con toisa :Nienor
de poletiena de 20 Kq

Cocoa Sacos ge paper canon de 15 Xa

Colores ] Tambos metabcas do 50 Kqg ]

Sabcres Garratenes otastces de 25 RG 1

Nuez y pasas Cajar de caron con Dosas o153
palietdenc de 15 Kg

Gomas Sacos de papel canon con bclss de
oglettena ce 10 a 15 Kg

Mantecas Cajas de carten con  Bolsa  ae
ooletleno de ZC Kg

Emutlsificantes Sacos d2o papel carton ccn colsa de

coletieno de 70 2 28 K

manean en $acos 30N estbadas en tanmas Gque por

Todas las matenas primas meNcaionNawils Gue se v
fo general comprenden entre 20 y 100 33605 Jupendiendc Jde su volumen muentras el huevo se
fEGNIAN 4N muesirLo opjetive de cada lote s=2 puede

almacena en tanques refriaecadcs Al
1 recoger un NuMers de muesiras eqguivalente a las raiz

considerar la siguiente reqla Sue consiste
cuadrada dei numero de unidadeas de! iol2 gara muestreo

s
"



nA / donde n es numero de unidades seleccsonadas para Muestreg y
N numero de unidades del lote para muestreo. (17)

L a bibliografia sugiere otra forma para determinar el tamanfdo de muestra 2o un jote el cyual consiste

aen el uso de la siguiente tabla 26

Tabla 26
Deaterrninacion del tamafio de muestra de un fote
Tamafio do Lote 1 'Namero de Muestras
12 o mencs S
13a18 s
19 a 30 7
31a 58 8
57 a 190 9
mas de 180 10

Ref: FAQ, Manuales para el Controi de Calidac de los Alimentos, Na 9  introduccion a la toma de
muestras de Alimentos (17}

tomar 7 its ¢ cada camion cisterna
Tuents con e egQuIpo

Para el caso del musstreo del huevo liguido 2 grane! se suGer:
despues de haber agitado el cargamanto st es posible vy sea perque se
adecuado © el camion venga equicads Se sugiere que 1a Muesira sea tomada en iras puntos. en la
superficie a nivel medio y en e} fondo de !a cisterna (16)
Dos puntos finales a considerar para ilevar 3 cabo un coffecio muestres senan el poseer por pare
trec adecuade ( utensihos y recipientes) as: come la correcia
ateciar los resultados

mues
ferma gque no sufra cambros que pucieran

del insgecicr =! egupo de
manipulacicn e la muestra ~e tal

de los anahsis
se presentan los analisis mMiNIMos Gue se recormendan hacer a las

En la sigwente tabla 27
pnncipales matena prumas usacas &n la elaboracion de pasteles y panques
Las tecnicas asi comao los funaamentos de estos anahsis estan contenidas en 1os Anexo

{4.12.17.24,.28. 35)



Tabla 27

Analisis requendos en la recepcidn de maternas pnm

Materia Prima

Analisis -

Hanna

Granulometria
Humedad
Proteinas
Cenizas
Fropiedades
Panificables
(Alveagrama,
fannograma,
pH

Faling number
Extracto etéreo por
Soxhiet

Manteca

Punto de Fusion
Humedad

Acidos Grasaos
Libres

Incice de Yodo
Indice de
Sapenificacion
Punto de humeo
Volumen de
cremado

Indice de peroxidos
Indice de
penetracion

Azucar

Granulometria
Humedad
Cenizas

Giucosa

Azucares
reductores
oH

Huevo

Proteinas
Humedad

Cenizas

Acidos Grasos
Libres

Extracto etéreo por
digeston

Leche en Polvo

Humedad .

Extracto etéreo por
digeston

pPH

Cenizas

Acidez




Azucares
reductores
Polvo de Homear Humedad
COy Disponible
Pureza
Vaior da
Neutralizacion
Espeocias Cenizas
Extracto etéreo
Soxhlet
Estabiidad de
aroma en caneala
Cocoa Cenizas
Extracto oterec
Soxhiet
pH
Memmeladas tnatice de cispersién
Soéudos insoiubles
Estabihdad al
homeo
Coior adicionado
Miel de abeja Acidez
Dextrosa
Azucares
reductores
Lecitina Indice de yodo
Emuisificantes Determinacion atfa-
monoglicéridos
Balance hidrofilico-
lipofilico
Colores Analisis  visual de
tono
Ref: Asosoaation of Official Analytical Chemist Official Methodos of Analisis of the Asociation of
Oftficial Analytical Chemisis(AOQAC).(4)
Depto. de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, I N N 5.2  Manual de Tecnicas de Laboratorio
para el Anilisis de Almentos.(12).
f.ees. R.. Analisis de Alimentos.(28).
Pearson, D..Tecnicas de Laboratorio para el Analisis de Almentos . (35)
Wonder, Direccion Corporativa, Depto. Aseguramianto de Cahdad. .(43)

3.3. ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

El comrecto almacenamento de las matenas pnmas permitird que estas mantengan tanto sus
propiedades sanitarias como sus propiedades fisicoquimicas. Muchas ptantas tienen anuaimente
grandes pérdidas debido a incomectas practicas y consideraciones durante el almacenaje, dentro
de estas, se podrian mencionar el solicitar cantidades excesivas de alguna materia por desconocer
los requenmientos actuales de la produccion lo cual /mplica matena ociosa en piso que va
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perdiendo sus propiedades, se ve expuesta mas facimento a contammaciones y representa
inversion parada econdéncamente improductva

Un factor critco a considurar €5 la correcta rotacion de la matena pnma ¢n 0% aimacenes, esto se
podria resumir diciendo que el pnmer lote do matena pnma que liega a la pianta es el pmero que
debe ser procesado

Otros factores tales como la ubwcacidn en el almacen el espacio hibre Que debe dejarse, la
compatbilldad de algunas malenas para almacenarse ju~tas e! comtar con e equipo de manejo
adecuado, realizar las practucas sanitanas Nnecesanas, son otros cntenos a considerar por pane del
responsable gel aimacen

A continuacion se presentan una ptopuesta de una ficha de Mmanejo de matena pnma (figura 17)
donde se proponen algunos puntos a considerar por el encargado de aimacen para el correcto
manejo de jas Matenas pnmas y oira gonde se muestra uNa hoja de control de sahda de matena
prnma a planta (Figura 16)

Figura 16
Ho)a de control de sahda de matena pnma a planta
M Prima Canudad Hora Fecha
Destino:
b por (Nombre y Fimmna)
Entregado por (Nombpre y Firma)

3.4. ELABORACION DE BATIDO.

La primera operaciéon de transformacion que se realiza en 1a preparacion de pasteles y panqués es
la preparacion del batdo, 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 incluir ai pastel a exepcion
del decorado. Podemos definir a un batido pastelero © panqQuelero como una emuision de tpo
aceite en agua el cual contiene burbujas de aire atrapadas en !a fase acuosa y en !a cual todos los
demas ingredientes estan ya sea dispersos o disueltos en el agua

Para la preparacion del batde se pueden identiticar dos upos de equipo que también dentfican tas
dos formas en Que puede ser elaborado el batido, asi tenemos equipos conuNuos y equipos batch
para procesos continuos o iNtermitentes, el uso de estos dependera en gran medida de l0s fecursos
ancondmIcos Micos con que cuente la empresa asi como de la demanda de los productos a
eslaborar. Los equipos continuos se distinguen por terer una alimentacidn automatca de
ingredientes, o al menos los que se presentan en Mayor cantidad, trabajan a altas velocadades
(sproximadamente 800 rpm) y tienen una iNnstrumentacidén sofisticada como pueden ser timer
para programacion de tiempos, vanadores de frecuencia para regular velocidades, interruptores de
seguridad entre otros. Para asegurar la continuidad de 10s procesos estos equipos descargan el
batido ya preparado hacia algun tanque aimacenador Los equipos intermitentes se utthzan para
preparar pequeias cantidades de batido, tlenen como desventaja contra los equipos continuos el
usar mayor cantidad de mano de obra, utiizar mayor iempo de preparado, tener menor o ningun
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equipo de control o que tacilita errores operacionales, mas nesgo en su operacion, por mencionar
algunas, sin embargo son muy uties como equipos auxillares por ser de facil y rapida
instala B

Figura 17
Ficha de manejo de matena pnma en almacenamiento

Nombre de la Matena Pnma Manteca para Pastol Clave. 00Q1 Proveedor Mantecas S A: de
Cc: v
Presentacién:. Cajas Forma de Almacenamiento En tanmas_de mad

acomodandolos en
6 camas de 10 cajas por cama

Tiempo Maximo de Almacenamiento 2. Meses
Condiciones de Almacenamentao: Deben colocarse en lugares frescos_bren ventilndos y ibres de

del sol

humedad, no deben exponerse directamente a ta

ni @star @n contacto directo con PISos Ni paredes

Materias con las cuales No €s compatble: Aunque esta pr por una bolsa plastica y una caja

de carton que hace muy dificil su contaminacién por
otras materias se sugiere No almacenana cerca
materias que despidan aromas fuertes como por

e o la

Proveedor Altemo: _Grasas Mexicanas

Enlas 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 parnir de una sola formulacion de pastel o panqué al vanar el procedimiento de
elaboracion de un batido. esto es desde un punto de vista practico una de las grandes opciones que
se tienen para que los encargados de! proceso cuenten con una herramienta para la solucién de
problemas de calidad en el producto Los métodos de preparacion de batidos que se han
desamoilado son los siguientes




Figura 18
Batidora Batch

O DI CONTRTL

83
CASEZAL BATIDOR

PORTACAZC

Ref: Wonder. Direccion Corporativa (43).

Lista de partes y 10s de la mezclad continua (Figura 19)

1 -Manga de tela 10 -Rotor con tapa y 4 aspas 18 - Motoreductor
2.-Linea de premeccla 11 -Deflectores fijos a la pared del tanque 19 -Linea de

4 -Valvuta manual 12.-Aspa hbre con raspadores baudo

S -Descarga extenor para calibracion 13 - Motor

6 -Tanque de la mezcladora con tapa 14 -Reductor y engranes
7 -Microswatch de segundad de 1a tapa 15 -Orificio de sahda

8 -Entrada para aceite. grasa o agua 16._-valvula de segundad
9 -Fleche motnz del motor 17 - Bomba sanitana

20 - Controles




Figura 19
Mezcladora Conuinua

W ) 5 0ty

VISTA DDE FRENTE

CABEZAL DE MEZCLADORA

6 ==
| ROTOR

2 ESTATOR TRASERO

3 ESTATOR DELANTERO
3

5

ENTRADA DEL BATIDO
SALIDA DEL BATIDO
. 5 ENTRADAS Y SALIDAS
: DE AGUA FRIA PARA
6 pe——ot e CHAQUETAS DE ESTATORES

VISTA LATERAL

Ref: Wonder, Direccion Corporativa. (43).



Uno de los aspectos tundamentales que s¢ doeben conocer es la gran vanedad de efectos que sa
pueden lograr a partr de una sola formulacidon de pastel o panque al vanar el procedimiento de
elaboracion de un batdo esto es desde un punto de vista prachco una de las grandes opaonas que
se henen para que los encargados de' proceso cuenien Con una haerramenta para ta solucon de
problemas de caildad e¢n ei producto Los metodos de preparac:on de batdos qQue se han
desarroliado son los siquentes

-Meétodo de un solo pasc Constste en colocar en 1a mezciadosrs 1oago: 10s iNgredientes cuidando
unicamente el orden e~ que son adicionados  por 0 general S recormuendd Que pRmero se coluquée
la manmtaca |tue)o o gredientes on pLivo 4 al tnal s ngredientss, P guidos E- Tietndo C ene

como unica vanatile d:speable ¢! tempo de mezolado Se tene con esto ts ventaya de reducir jos
COSts du 7ar . ge DA, e CEMPO de Preparacion  Fara e T Asegurar Gna Calid .0 cosstante e
10s prodiictos «<iaboragos debe tene se especal Curdado ©n jg constiinci de .a Caledal dis 5

mgredientes

~-Método de Cremado- Consiste  €n MmeIcliar en un pamer paso i manteci Con ey arucar hasta
obtener una espumMa higera gracias al efecto de conte de los crnisiawes (o cudl facl ta la captacon de
aire por la mantech y el encapsulaniento de estos evitando la excesiva captadaion de agua
anseguida $& agrega el huevo hQuido y s« mazc!la hastad homogenzar.e bien, en ta tercer e1apa e
adaden colores y sabores incorporandolss a baja velocidad. comou uthima Pasoe s2 adiaona i hanna
y los demas inyredientes sol cos punto con 1os hquidos faltantes  y se Mmezols hasta obtener una
mezclia homoge "ea ate metodo vs recomendable Cunndo s.-- Ware O una hare o rmuy detis! ya
Que al meaezciar o crermar el azucar con la manteca ‘e logra un encapsutam=anto de los cistales
evitando que comgpitan por el agua con 1o hanna Hay que tomar en cuanta que ¢! creMmado Profuce
un excelente cremado mecan.co 1o cual tavorece ia dismMINuCIoN e la cantdad de polve de horteoar
a usar en )a formula

-Metodo Grasa’‘Hanna- Este metodo se puede dividr €1 Ures etapas ©n a prmera se forma wna
pasta cremosa al meXclar la hanna y la grasa €n el cegundo p3dso se anaden los demas
ingredientes Secos nuevo y una porcon de agua que depentde de '3 fuerza de 13 hanna  Su de
trabajo hastancorporar - en y como paso final se anade a3 cantidad restante de agua Este metodo
se pueden obtener pasteies y panques suaves a partr ce hannas muy fueres ya que un el prmer
paso se ongina e encapsuianuento de ia mana por pane de la manteca dmitando asi la abscroion
de agua y por ‘o tantc la formacion de gluten

-Método Azucar:agua- Este es un metodo que se¢ ha .uelto muy popular ya que e uso de jarabes ha
traida vanas ventajas operac.onales como pueden Ser megor emutsion del batido megor arreacion
con el conseccuente ahorro de poivo de hornear se requiere Mmenos raspado del caso durante ia
elaboracion . pero ta. ver ia mayor ventaja que offece es ia posibilidad de hacer grandes lotes de
jarabe los cuates son facimente bombeablos y madibles por metados automaticos (o cual representa
un gran ahomo en Mmano de obra y optrmizaciuon de tempos

-Matodo multipasos Hay que senalar que si bien este Mélodo No siIgue una secuenca defimda es
muy utiizadc pa‘a corregr defectos sobre todo en aquelos ' gares que no cuentan con las
instalaciones y equigos para » cuntro! de cahdad de matenas prirmas y procesas en este 7aso es la
expengncia de opuradores y supervisores .a que les indica cual procedimiento debe ser uthzado
para la preparacion de bahtdos dcpendiendo de las vanacones en cabdad que se presenten  al
momento tantc en Mmatenas pnmas como en condiciones de proceso (1.2)

Independientemente del equipG a utihzar o del maetodo de preparacion que sa elja. el parametro
principal que debera checarse ya sea por el operano o por ! supesrvisor sera la densidac del batiago




ya que este sera el que influya directamente en la calidad ei producto a obtaner y nos indicara si el
proceso se@ lleve en forma adecuada. es decr, gque tan eficcentemente se dispersarcen los
ingredientes y se incorporo el aire a 1a emuision Para deterrmynado egQuipo y meétodo de
preparacion siempre se tendra una densidad optima y un rango cefrado en el que se poara mover
Podemos habiar que la dens.dad de baudos pasteleros se encuentra entre 0 70 y 12 g/em3, con
una vanacion maxima de +/- 0.5% 2y

Una densidad por encima del rango opliMmo nos inNadicarld gue hay poca ncorperacion de aimre lo cual
2CASICNATa QUL 2N vl Porneo se tengd un volumen bao con 1 conNsecuenta DOCH Ires e expPosiIcion
al calor  eslo trae ¢ormo censecuenci  producios de £aja velumen, granc denss y comastbihcad
dura. mientras que una dens:dad por debao del rango spumo por 1a gran srea de exoosicion al
caicr tendra a2 crch-.‘ p:IS«Cn:S con Jdepros Snes on superficie, fragias y desmaened
tabla 28 se muestran las fallas de cahdldd score 105 prncepales anbuios Co pasiales v ;)Jvn*u

n

vanacicn e la densidad de baudos
Tabia 2¢
allas de cahdad en atnbut de Pasteles v Pangues oor varacion de ia Dersidac
CARACTERISTICA 8AJA DENSIDAD ALTA
DENSIDAD
VOLUMEN Formacion temprana ce Poca  incorporacion  de
cerieza are at
favoreciendo retencion de gas tatdo Fornmacion de
Se cortazxa tarda Veolumen
optiene volumen final altc finsi alto
CCLOR DE CCRTEZA Se faverecen raacciones ao Foco caramaizacion
caramelizac:on danda cort cando
de color obscuro conera o color clars
SIMETRIA Se obtene volumen ailte Con Simetria ara la
buena fyacion de estructura se PODre retencon de 525
fermara un domo pronunc.ado
S
ia fiacion es tarcia el pastel
puede colapsarse
CARACTER CE CORTEZA Ceortezra seca y gruesy Corteera g
GRANC Grano abierto ce pared Grano cerradc
delgada
S hay ccolapsamienic el Frano
sera aberio de pared grunrsa
COLOR DE LA MICGA thiga de color obscuro Miga ce color claro
TEXTURA Ruqosa y seca Suave y humeca
SABCR Acentuado Deoil

Ref: Amercan institute of Baking Curso e Pamticazion 2

Wonder, Direccion Corporativa Depto Asequramierio e Cabdad a2

La férmula tradicional de panaue que a dago ongen a la mayona ce 'as varnedades aciuaies y a la
mayoria de los pastieles gua contenan grasa Na sulnco alguncs cambios en culnto a .ngreqienrtes

o



principaimente. £nia tabia 29 se muestra &¢sta formula tradicional

Tabla 29
Formula tracicional ded pangue
MANTEQUILLA 1 LIBRA 1
HARINA 1 LIERA 1
HUEYO 1LIBRA 1
AZNCAR 1 LIERA {
EXTRACTO CE LIMON PaRA DAR I
SABCR
Curso por Carrasponaencia (1)

aning Cuerncia g a Fatficacion

Ref: Amencan insttute cf

irogue es muy alticil en 'a actuandad el uso de

Al observar ta formulacion antencr podemoes dedu
asta debido ai gran costo y al bajo rencumieiild Que 5¢ obusne Nac:endo de 1a reducc:on de costos
un aspecto funcamental Se pueden Trear diferening formulas de pancue y pasiel de diferentes
grados de rnaueza tenendo «n cLanta reGias mpaontantes en o balancec @ formala

1.- Ef peso total ge 12 grasa ahihizada O Leord Ser aprsamacamente 1qual ai peso del huevo

2.- E) peso del asucdr dedera sar guat o iGueramente mayer al pe:sc de la banna
3 - La combinac:on ge pesos g los mgrecdientes igudos (lecna = huavo) debera ser iguat al peso de

rasteles de alta porcentaye de asdzar

la hanna o dei aZucar cen ia excaepaicn 22 formulaciones para
Aplicando estas reglas s& puedan obtener Lrd gran cantdad Jde fermulus £Ura 2angues y pasteles,
el problema seria ei tener clanficadc gue tan oobre rosible hacer una formula (pobre can
respecto a grasa y huevo) y seguir teriends sus Caracienstcas
en cuanta el equihibno entre calidad y costo

2ste cebera ser valorado tomando

S gue ditieren en el graco de
near @5 2or la fmahcad de que af
ucado exira Los porcentajes son

A continudcion se muestran algunas formulas de panqQues v
rniqueza (tabla 20). a aguellas a las que se les agrega peivo de ho
producto tenga una suavidad acdecuada al proporcicnarsele un e
panaderas. es decrr, tomando como base 1C0% harna

Tabla 30
Diferentes fémulas de opangues v pasteles
SAL POLVO DE LECHE MANTECA HUEVO HARINA AZUCAR
% HOR:JEAR % T % %% %
¥

20 1.75A20 £0.0 40.0 40.0 100 100
2.25 C5A10 45 C 47 5 550 100 100
2.50 Q 300 70C 750 1C0 100
2.75 o 15.0 850 925 100 100
3.0 [s] 5] 1 100 110 0 109 100

Ciencia age la Pamhcacicn Curso per Correspondencia.{1).

Ref: Amencan Institute of Saming
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Aunque 1a formula a uthzar esta hen balanceada No se podra obtener un producto de calidad s e!
batdo no se encuentra bian preparado

Cualquiera de los métodos de preparacon de batidos
antenormante doscritos pueden ser utlizados, pero indepaendiantemcrte del gue se etya e. éxito en
cada caso depende del conttol exacio que se tenga durante @l proceso di; mezclado el cual debea
controlar tres factores

1 - La temperatura del batdo

A cual deboara mantenerse entre 200 y 25 5°C. aqul ©5S NeCesano
almacenar 1os nigredientes bLas:cos A lemperauras adecuadas para eviar 'a detenoracdn de sus
propra@dades panficables lo cual vs parhcutanmente imporiant
ejlemplo tas propiesades de clemado e las
supenores o 30°C por

onlos meses de verano. ya que pof
antecas s 1% SU e Seponen 3 temperaturas
VeMpPos PIGIoNEAAos  Srose usa Martequitia enta et @ =" T
dealments nunca amba de 20°C parsa un Cremaso ade G LA emperalurg 3el DLNhdo dantro del
rfango evilara tamben que pante doel pohvo de hoftedr actue tUera del NOMu LeidicEsoe as parte
su efecto

daener

2

- La consistencia del BINJU la cual deby ser siempre Plastica y Nunca dura 9 cor. gramas 25t se
regula por medio de un a‘tecuado balance de ingred entes secos y hquudos

ragula el grano y woh.men del producto
vanacones de tem O 1 Consintenan y
inadecuados on las diferentes

aereade de! batdo
durante: el proceso

3 - La aercacion gel Hatdo la cudal dela soer contro ada phra product un Csponpade urifcrme 1o cui’
L duerescion

mas difbct e que hgeras
Y Lempos
canaciones en el
un buen control

wa
etapan ae mesciads
S por es'n guo

A le Crefmags

automatcamente
la medaon g la densidad ael batddo e

HCONLINUAGLIDN S muesiian 9
con 13 misma fonmulacian | temperatars
(tabla 31)

Cada thoncante debera deloir cunl vs 1a densidad Agecuady deprntendd dae! tpo de producto que
desee obluener

Fanos resuliagos de odes

PRI =tal

1ade s e barddos heohos

¥ CAMBArdo une.amente el tempo de rmezclado

Tabla 21
Dengidades do batudo al w1030 Lempo de mesciago
ay Para un grano cearrado o 08125
apretado y
t:ajo volumern: (250 ors de
batido) Tiempo 5 rminutos

b) Para un granc y volumen

0 7500
miermadio
(250 grs de batndo) Tempo 8
minutos
c) Para un grano abertc y

06875
volumen alto

{250 grs ce batido) Tiempo
10 minwtos

A

Ref: Amencan Insutute of Baking Curso de Panficacion (2)

Para asegurar una opearacion satistactond es convementae Gue en et area de preparacion de batdo
se cuente Con uNd Cana de Proceso en

1a cua! se descnba en forma clara y sistematca toda la



informacion necesana para podef roabzar la operacion adecuacdamente ya 580 que esta ¢! operanc
ttular u Otra perscNa. A CoNtNUacon se Cresenta una sugerenc:d de cara de Proceso pard & area
de praparacion de batdo (Higura 20 ) (1. 2)

Figura 20
Hoja de conaiciones ce Cperacion en Preparacion de Batudo
CONDICIONES DE OPERACION
lproaucm: Pangue_Arcoins Area, Pregaracion ge Bando Responsable._ Preparndor '
FORMULACION PROCEDIMIENTO
ingrediente Peso (kg.) Actividad Tiempo
Harina 1000 Se adiciona al caze los ingrodientes previamaenta
Axvcar Estandar 100.0 pesados en el siguients ordan Manteca. Poivo de
Agua 750 homear, hanna, arucar, sai, huevo y al final
Manteca Emulsificada 400 el agua en donde van previamenta diluidos el coicr
Sai 2.0 y el sabor. 3 mun
Color 0.05 § Se da trabajo en baja velocidaa por 3 minutos
Savor 0.05 para incorpocar ingredientes 3 min
Polvo de Homear 2.0 Se da trabajo an ala velocidad por 5 rmunutos 5 min.
Huevo 40.0 Sae venfica la densidad y temperatura 2 mun
Se transporta el caso al drea de homos <3 run.
Paso Total Tiampo Total 17 min.
FACTORES A CONTROLAR CARACTERISTICAS DE CALIDAD
Factor Vator Penodicidad Caracteristicy
Orden de adicién segun cada batido Batdo Homogdneo
carta -
Tiempos da Mezclado 3 mun baja cada batico Densidad 0.85
S mmn. alta
Tamperatura agua 18°C cada baudo Temp de batdo 20°C
3.5. DEPOSITADO..
Modarnas Sue #5135 sean e Jan 3 ¢51a $tdDa del Proceso un peso
producto final simo
en una

Muchas de fas plantas per mas
muy siIGAfiIcativo ya que  Ntluye directamento no $ai0 en la cahdad del
¥a sea 3ue ¢f DaANdo s¢d Cepositado en Moldos O girectaments
la cantigaa

tambien en los cosios
banda para reahzar u COCTICN Se dede IOMar todas las Medidas necesanas para que
aepositaga sea la especificaca

Por lo general el contiol d@ pess =s MuCho mas sencillo en fabncas cequenas donde el depositado
as manual pero en fapncas grandes donde se tenen Jue depositar Nhasta cientos de moldes por



hora pequefias vanaciones de pesoO resultan scr muy sigruficativas Por esto s& han buscado
alaboraf equIPos Que cuantan con la Mayor precasion y axactitud posible

Los equpos mas modernos de depositado deben toner agem de un control de peso  muy
confiable la versatlidad para poder dar un amplio rango de pesos ya Qué el tener un equipd tan
modemo parg cada producto que se elabora representania uni Nvaeraon sumamente costosn Eo
recomendable quea el operador do¢ estos equipos cueMo con  una hoja de MEsro Sa Pesos y o5t

Al
capacitado para renlzdar al mommento 10s aastes MeCiNcos u OPerilivos NeCesanus PAra correqe s
desviaciones qQue se presenten (1 2)

3.6. HORNEO

De 10dos Ios eqQuiPos Que s¢ utihzan en @ Proceso de elaboracion do pasteles y pangues

es s lugar O dudas la pwera prnoapal tanto desde el punto de vista da! trabajo que esta etectua
como de li tNuversicn gue Que sSupuery por Mucho « '3 gran Mmayorna ae 1os otrs
equIipas  Viene a ser 1a patte medular det proceso de claboracasn de pasteles y fanguaes Tedo
esto hace que la seiecaon de un homo venga a se uNO da los aspectos tundamentates de 'a
instalacion de ka ptanta sacnficar la cahdad de

@ harme
reprosents

Teri v

incluno que

VUOS CQU'PBS  PACa fener o
Meor NOMo Pomible  Adermas o ld cucshon Costo su debera tener eh consduerac-en 3 1a hora de 1
seleccén el Lpo de Produclos Gurr so LALNCATAR 5a qua No todos lus homos o1, adecundos pars
todos los productos

Un hormo su conforma de Jdn €sPacio  Mmas O Menos cerraao
mediante |l distnbucion  del calor guiierado en vanas d.recci
transferencia  Las tres tormas Jdo calor generado en los homos sun

o

Heva a

b1 1 cocaioe
138 diterentes (0fmMas e

-Calor Conductivo- El cum

es irans
pastelera este upo de tran

endo por un matenal 4 o Por ottt
ferencs se pucde presentar entre molde y bat
Solo en aqguellos Casos en gue el batdn se deposita dicectamento
pasa por conduccion directamente de la banda al baudo

. Tov o imztustng
4o o entre banda y molge

gl ranga a4 fomo e

cAlor

-Calor Convectivo Este calor se transfiaere por medio de ia circulanion de are dentro de la camara de
coccion Actualmente para opturmizar el calentanwanto el are calentado en las unidades de
combustion lamadas quemadores s introducen forzadamenta o ia camara mediante .entiadores o
turbinas ocurnendo de esta forma una conveccion torzada

-Calor Radrante- Este e presents drectamente del eiemento de combuston al products o al Mmolte
cuando la urmidad de CoOmMDbUSsSHor se encuentra dentra de la Camara © sed Que hay un calentarmento
directo . En este caso el ¢a'or se transhere por radiaciones ger

radiaciones reflejadas de las en lus paredes del hormmo (1.2 2

agas a partr de ta tiama y por las

Depenagiendo del tipa de horno con que se cuente imterzendran én mayar 0 Menor escala cada una
de !as formas de transmis.on de calor Dentro de |la operacion, el calor convechvo sara @l mas
mponante y el que el hornero podra regular mas mediante el control de ductos o compuenas de
aire. Ei calor convecuvo ira mas enfocado a la cuestion de disefo como son el matenal de moldes y
bandas, mientras que wl caior por radiacion quedara tuera de toda posibhidad de controi para el
operano

Los hornos pueden entrar dentro de alguna de las siguientes clasificaciones

-Por fa fuente de Energia que los abmenta- Electncos, de gas natural. 0as propano o de petroleo
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-Por el ipo de calentamiento que utilizan- Directo, semidirecto o indiracto

-Por el ipo de transporte que uthzan para lievar el producto- De banda. de columpros o de cadenas

El calentarmiento directo se reealiza por medio de quemadores en los que la flama entra »n contacto
directo con el producto sin tener ningun elemento entre ellos

£l calentamiento seminairecto se reahza cuando entre el elemento calentador y ai producto existe
algun tpo de barrera cocmo poer sjempio pantallas, difusores o placas

Ei calentamiento \ndirecto se reahza cuando las umidages de calor  se encuaniran aislagos de la
camara de cocien pero dentro ce ella Un caso partcular pero muy Usicce &0 a actuallaad es
cuanco las umdades de calentamiento se encuentran fuera de la camara e 2ecnzn y el calor as
mncucido dentro de eild en forma foerzada mediante la utlizacion de ventiadoras o ronas En fla
figura 21 se muestran los diferentes upos de caientamiento antes MeNc:cNadcs 1 .22 L2 28)

Figura 2
Tipos de calentamiento en procesos de horneo

Unidad de Calentamiento

Unidad de Calentarmiento

Pantalla__ - _— e — - .
Molde o Productc

Molde o Producto

Transporador Transportador
Calentamiento Directo Calaentamiento Semidirecto

Ref Merston. S A Horneado gel Pan PAN (Rewvista) XXXI332)
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Figura 21 (Continuacidn)
Tipos da Calentamiento en Procesos de Homeo

Unidad de Calentamiente Umdad de Calentamiento

\/ N\ _/

——

[obs 1T ]
Molde o Producto J [ Molde o Producto ]
Transportador Transpantador
Calentarmiento indirecto Conveccién Ferzada

Ref: Morstcn, & A Horneade del Pan PAN (Rewvista)y XXX1(23)

Para hacer una correcta seleccion Ce un NCrNc hay gque tomar en cuentuy vanos factores de entre {os
cuales podemos mencionar ios sigwentes

- Aphcacidn del calor- Seleccicnar gue ferma de aphcac.Cn serd mejor para ios procducios a elatcrar.
-E! metodo e control de caior requengo-

-La mejor forma ce eficieantar ia generacicn de calor-

-Casto de la construcaion-

-La versatiidad para hornear varigs tpos de progucto-

-Facilidad de operacion y mantenummento-

REACCIONES DURANTE EL HCRNED
El procesoc ge hcornec scobre i batido es lo gque permite obtener un progucto claro. poroso,
productos de calidad. Toda !a sene de reacciones que se

aromatico y de facid digesucn. es decir
flevan a cabo durante el horneo llevan una secuencia y pueden ser ayudadas mecdiante €l control de

las condiciones de horneo HoOrMos Modernas Que tilene vanas onas con control independiente de
Aunado a esto el poder controlar en cada zona

san la ncigencia del caler at producto ( infencr y
mediante su extraccidn Sor medio de ducios o

temperaturas ayudan significativamente a ello

ademas de la temperatura ctiros asgecics como
supenor) y la cantcad de humedad presente
chimeneas nNos permite tener un me;or control ge 'a operacion
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Independientemente del numero de zonas que posea el hormmo podaemos decir Que el proceso de
i pueade dividirse en tres etapas:
-Etapa Inicial- Donde se elimina la mayor parte de humedad y actua oen su totaldad el polvo de

fHomear
-Etapa Intermedia- Se reahza propiamente la coccién de! producto

-Etapa final- Se da la coloracién deseada y se controla la textura de la conteza

Desde e! momento en que e! batdo entra hasta que sale suffe una serte de reacciones tanio
quimicas como hisicas dentrc el horno que dan como resultado cambios en su estructiga esta

sane de cambios y modificaciones se denommnan reacciones del hormeo fas cuales son gescritas a

conunuacion
horneo el batido lene una temperatura entre 18 y 20° C  al entrar al horno y comenzar a
lo cua! debe ocurrir en su

Al imicio del
Ei CO;

incrementar su temperatura se desprende el CO; de! polvo de hornear
totalidad antes de que seo fije la estructura de! pastel lo cual ocurra entre los 58 a 71°C
producido sufre un aumento de presidn debido al calor io cuat se refleja en un aumento de! votumen

de! batdo

Aproximadamente a los 49°C o CO,; que s¢ encontraba en solucionN dentro del batdo as iberado lo
cual crea celulas de gas adicionales y suma su presion ala ya existente lograndose asi alcanzar el
maximeoe volumen Durante esta etapa se presenta una sgyavizacion del gluten la cual ns
rapidamente contrarrestaga por 13 gelatnzacion del slmidon e' cual comitnza a wuna temperatura
cercana a tos 54°C

€l proceso de getatinizacion es el fenomeno de mayor #mponancia en la creacion de !1a estructura ael
pastel.. durante elia el almidon comenza a hincharse o cua! mmphca una absorc.on de agua
importante del mismo batdo E! proceso de gelatinizacon continua hasta alcanzar una temperaturd

de aproximadamente 68°C punto en el que se detiene {20. 33)

Al alcansarse una temperatura de 74°C y hasta el final del horneo se da una coaguiacion de las
proteinas del huevo y del gluten o cual ayuda a formar una estructura rigida

Otro fentmeno que ocufre durante el proceso de hormec y practicamente despues de formar la
estructura celular y obtener el volumen y forma del producto y evaporar el agua es el de
carameitzac:ion de los azucares o cual es sigmficativamente responsable de ia forrmacion Gge coior de
la corteza

En la figura 22 se muestra la relacion de temperatura 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
homeo ya Que un aumento en la aittud que sera acompanado por una dismMunucitn de la presi1on
atmosfénca y por lo tanto de una disminucidn en 1a temperatura de ebulhcidon del agua causara
que la temperatura interna de! batido sea menor al momento de la evaporacién de!l agua en donde la
temperatura no aumenta. Esto trae como consecuencia que un batido a nivel del mar se cocera mas
rapido, por esto es recomendable incrementar la temperatura de homeao o alargar el tempo de
homeo, cuando se disminuye la presion atmosfenca

El partil de homeo mas adecuado para cada producto deberd ser determinado expenmentalmente,
ya que dependiendo del ipo de hormo. las caracteristicas de los ingredientes, el espesor del pastel,
etc., el per perfil de horneo cambiara Para el caso de algunos productos en homos No continuos o

n



Figura 22
Reacciones durante e hormeo

™0
B\'m:l)T

120
110
100

tGmn)

M- EREE:

Ref: Amaerican Institute of Baking. Curso de Panificacion: (2).
Morston, S. A.: Homeado del Pan. PAN (Revista) XXXI(33).

Quaglia, G.: Ciencia y Tecnologia de |a Panificacion.(38).
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(2, 33,

batch 1a bibliografia recomienda una temperatura de homeo que se muestra en ia tabla 32
36)
Tabla 32
Temperaturas de Horneo para algunos Lhpos de pasteies en homes No continuos
{Datas determinados a nivel de la Cog_dge Toluca. Mexico)
Temporatura de "

Tipo de Pastel
Hornmoeo
168 a 182°C

Pastei de capas

biancas
Pastel de capas 168 a 182°C
amanlias

Pangues ] 1439 a5 168°C

Pastel tpo 153 a 168°C
Espuma

Pastel ge frutas 149 3 168°C |l

Ref. Morston, S A. Horneado de! Pan PAN (Revista) XX XI(23)
Quaglia. G ' Ciencia y Tecnologia de ta Panficac:on (236)

3.7. ENFRIAMIENTO.
sigutente procesc que se

En el momento en el que el pastel sale de la camara cel horno el
desarrolla es el de enfnamiento. en este punto es donde por pnmera vexr podernos hacer una
evaluacion o inspeccion de cahcad considerando al pastel como un producto termmnado

El enfnamiento es una etapa mucho mas importante de lo gue normalmente se piensa y que afecta
imponante. Cuando ef pastel deja la camara dei homo, el

la calidad de los productos en forma
almidén no se encuentra aun soldificado ya que esta en forma de una masa gelatnosa, la manteca
esta en forma liquida, mucha humedad esta aun en proceso ae evaporacion, por lo antenor todavia
el pastel no presenta una estructura Jo sufic:entemente rigida lo cual podna causarie danos s se
pretendiera manejarto en este momento. (1.2.37)

A medida que el pastel sale del hormo empieza a disminuir su temperatura tendiendo a igualar la de!
medio ambiente, io cual estara en funcién tanto del tiempo como de! npo de enfnamiento que se le
de. El enfnamiento puede producirse en forma natural dejando el producto expuesto ai medio
ambiente o puede ser inducido Para amboes casos jos equipos mas comunmente utilizados son
bandas transportadoras las cuales tienen el inconveniente de tener que ser muy largas para
proporcionar el tiempo de enfriarmiento necesano lo cual ademas acarrea dificuitades de espacio y
aita inversion, y los enfnadcres de tpo espiral que tienen la ventaja de ocupar mucho menos
espacio que l0os pnmeros. En los dos equipos antenores puede enfnarse utiizando la temperatura
ambiente 0 pueden ser equipados CON accesconos gue permitan un enfriamiento Mas rapido como

Enia

son camaras de temperatura controlada o ventiladores para forzar el aire sobre el producto.
(1. 236, 37)

figura 24 se rmuestran ejemplos de estos equipos
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Figura 23
Equipos de anfnamiento

Ret Quagia. G . Ciencia y Tecnologia da ia Panficacion {36)

i
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Uno de los problemas de calidad que mas frecuentemente se presenta en los productos que son
envueltos en peliculas plasticas y que se onginan por el inadecuado proceso de enfriamiento. es 1a
contaminacion microbiologica ce estos deb:ido a que al ser envueltos a una temperatura muy alta en

se esta evaporando Se2 agua dentro de a3

la que la humedad aun ongina cordensacion del
envoltura favoreciendo el desarrcilo de microorganismos, depico a <2310 hay que asequrar gque el
¢S5 de procoeder 3 su envolturd

Ca

producto alcance una temperatura nterna de entre 30 y 32
tabla 32 ei proceso de enfrnamuiento pPromedio e un panque
2 ventiladores

A continuacion se presentsa en {a
utlizando un enfnadcr ¢n espiral con

Tabla 33
Proceso de Enfnamiento en un Pangue
Punto de Evaiuacién de la Temperatura *C
Temperatuyra
A la salida de Ia camara del homo J 94 a 101 ”
A 10 mts de recormndo en enfriadoer I 88 a 94 l
A 50 mts de recorngo en enfriadcr 40 a 46 ‘
A 70O mts de recomdo en enfniador 28 a3z "
4. Horneaco cel Pan PAN (Rewvista) XXXI(33)

Ref: Morston, S A,
cuyo proceso no termma con {a 2nvoltura desgues del enfrnarmrento
importanc:a togavia

En el caso de los pasteles
como ocurre la mayoria de las veces con los panques. el enfnamiento tene una
el

mayor ya gue este viene a converyfse €n una etapa de aconcicionamento para paecer efeciuar un
decorado como puede ser la aplicacion superficial de un glass, la inyeccion de un crema |
trampado con umna cobertura, tc lo cual no es posible hacerio sobre un producto cahente sin tener
fallas de caigad importantes

A continuacion se presenta en !a figura 24 un ejempio de 10 que podnd ser una hoja de control de
condiciones de enfrnarmento la cual pretende cane al responsable del area una infermacicn
condensada scbre los puntos a supervisar y que deben estar tambien al alcarnce det operarno (1.

2. 20)

3. 8. DECORADO

Esta es una operacion opcional y que pretende dar una apanenc:a diferente al producto hormeado
Es aqui donde e! simple panque es transformado en un pastel Existe una gran cantdad de
decorados que es posible aplhicar y de los cuales dependera el tpo de pastel que se obtenga Dentro
de los decorados mas immpornantes que se tienen podemos mencionar la aplicacion de arabes de
sabor, jarabes de frutas. cobernturas ge chocolate, glasses, aplicaciones de maltvavisco, cubiertas de
frutas seca., aplicacion e inyeccion de cremas y rellenos Lo antertor implica que ademas del
proceso de elaboracion princ:pal sera necesano realizar procesos alternas para !a fapncacion de los
diferentes decorados. A centinuacion se descnben algunos de los decorados mas caracteristicos en

ia industna pastelera. (1.2 22)
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Figura 24
Hoja de control de condicionas de operacion en enfnamiento

Aroa: Enfrismiento Responsable: Envolvedor ~

ettt —

Tabia de productos y tiempos do enfriamiento. .
Panqué 1 42 min.
' Panqué 2 . 48 min.
Panqué 3 . 35 min.
’ Panqué 4 80 min
i Pastel 1 45 min.
’ Pastwi2 . €0 min.
FACTORES A CONTROLAR CARACTERISTICAS DE CALIDAD
.Tiempo de entriamienta Temperatura intema del producto de 30 a 32°C
Funcionamiento ce ventiiadores Temperatura intema dei producto de 30 a 32°C

NOTA. Las venficaciones de tumpo de enfriamiento y funcionamiento de ventiladores debe
hacerce al amanque de la produccidon do cada producto

Se deba checar 1a temperatura intama a 5 productos cada hora al final del anfriamiento

3.8.1. CREMAS

Las cremas son un Upo de espumas en las cuaies se hene una emulsioNn agua en grasa como fase
continua donde los soldos {(como el azucar y la sal) estan en solucion con el agua y otra parte estan
an forma de pequenos cnstales an la mantoca ( como el azucar glass) Los ingredentes basicos que
constituy@n a las cremas asi como su funcicnahdad se descnben a continuacion

-Manteca Vegetal- Tiene como prnncipal tunadn ia retencidn del 3.se incorporado al darle trabajo
mecanica, se prefieren actualmente aquellas mantecas que tene bajo punto de Tusion y ademas son
emulsificadas io cual permde la \ncorporacion de agua en {as formulaciones En 1a siguente tabla 34
se presentan las propiedades que son deseables en mantecas usadas para cremas
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Tabla 34
Propiedades de mantecas usadas en cremas

’ 'Propledad ; vafor
Punto de fusién 45 a S0 °C
Contenido de 15 a2 5% de alfa-

Emuisificantes monoglhcendos

Volumen de cremado 145 em3/g mnimoe

Ref Wonder. Direccion Corporatva.. Daepto de Aseguramiento ge Callgad

azucar 3iass o azucar

-Jarabes- Antenormente los jarabes se elaboraban a parur de la disolucicn &
que estos

estandar, pero actuatmente se ha visto la tondenc:ia a utihzar jorates de fructesa
poseen vanas propiedades cOMO son alta migroscopicidad que «da maycr retencicn de humecad y
por tanto mas frescura at la crema, ehmina la sensacion arenosa que £odna dar 2i azdcar. reduce en
forma impornante et aporte calonco y resaita los sabores frutales

-Emulsificantes- Su uso es para fcrialecer el efecto de los emutsificantes de ia manteca socre el
volumen de la crema ademas de impartir una mejor estab:hidad

-Grenetina- No ejerce ningun efecto arreante sotre la crema. su funcion pnnapal es la de mparur
cuerpo y reduc:r !la tendencia da la emiulsion a separarse debido a su accion gelante y espesante

También es /mgortante su capacidad de retencion de agua manteniendo asi la textura

-Agua- Se usa como disoivente de los constituyentes ge [a fase continua y cemo humectante. Se
debe tener mucho cuwidado en su utihizacion ya que un alto percentale =2n ia fermutacion puece
ocasionar una baja capacidad areante y una crema poco estable. mientras que un porcentaje bajo

puedea causar cnistalizacién y por 1o tanto textura arenosa y seca

-Acido Citrico- Se usa para ajustar el pH de la mezcla en un rango de 55 a 75 ya que se ha
cobservado que las emuisiones son mas estables dentro de aste rango (1. D)

En la tabla 25 se presenta el porcentaje aproxtmaco en Gue son usados caca unNo e los
ingredientes que constituyen a la crema

La preparacion de las cremas comenza con @l calentamenta de emulsificantes y manteca en una
marmita hasta alcanzar los 70°C. 1a mezcta abtenda se pasa a una mezcladora donde se le agrega
el jarabe y se apiica un trabajo ce I 3 3 minutos aproxmadamente. al termino se agregan el restoc de
los ingredientes y se da trabajo en alta velocidad hasta abtener una mezcla homogenea Como
parte final la mezcia obtenida se pasa a un aereador donde se le dara la textura y consistencia
deseados, una densidad adecuada para una crema es de aproxmmadgamente 045 a 0.55 giem3 En
la tabla 36 se muestran los factores que afectan ia catidad de cremas
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Tabla 35
Formulacion de Cremas
Ingrediente % de Uso
Manteca Vegetal } 25 a 35% 1]
Jarabe 1 30 a 30 i
Emulsificantes i[ 1a2.5% ma«amo ]
Grenetna if 2% Mmaxamg, 1
Agua B 25 a3 357~ /i
f Acido Cinca I Sequn_Reguernmuentos ]
Ref Giancia, G ta Incusirnta Moaerna de Galletas y Pasteteria (18)
Tapia 36
Factores que afectan ia Cahdad en Cremas
Factor [[ Alteracién
Alto conterndo causa textura arenosa por cnstaizacon
Bajo contenido causa rompuniento de ermuision por exceso de
Contenido de Soldos agua libre
Temperatura aita puede romper emulsion de fase conunua y
disminucion
de propieQades aireantes de la manteca
de manieca

Bajas emperaturas reducen

Temperatura
reduciendo
capacidad gireante

Exceso ocasiona aumento de temperatura
Falta de trabaio da poca captacien de aire

Trabajo Mecanmico
Emuision rota o inestable y fa grenetina pierde propredades
gelantes al estar fuera gel rango oEMoO

pH
Ref: Amernican institute of Baking. Curse de Pamficacion (2)
En la figura 25 se propone una carta de condsciones de operacion en la elaporacion de cremas para
supervisar su correcta elaboracicn. es deseable que esta este al dicance de operano y superviscr
(1. 2, 36}

La aplicacion de cremas pasteleras puede hacerse de dos formas, |3 pnmera sobre la superficie de
fos productos jo cual es usado en pasteies de consume mas rapdo y que puede ser en una gran
variedad de formas por io que se prefiere hacerlo en forma manual, y una segunda Mmuy ublizaaa
actualmente que consiste en inyectar [a crema en ef intenor de [o0s producios para jo cual se usan

26 se muestra una inyectora comercal y

magquinas inyectoras. A continuacion en fa tgura
enseguida se enumeran sus paries
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Tabla 35

Formulacion de Cremas

Ingrediente % de Uso
Manteca Vegetal 25 a 35%
Jarabe 30 a 40%
Emulsificantes 13 2 5% maximo
Grenetina 2% maximo
Agua 2S5 a 35%
Acicdo Citnco Saegun Reguenmientos

Ref Giancla, G La !naustna Moderna de Galletas y Pastelerna (18)

Tabla 36
Factores que atectan ia Calidad en Cremas

Factor Alteracion

Alto centenido causa textura arenosa por cnstalizacion
Bajo contenido causa rempimiento de emulsion por exceso de
Contenido de Solidos agua libre

Temperatura aita puede rompar emuisicn de fase conunua y
disminucaon
de propiedades aireantes de la manteca

Temperatura
Bajas temperaturas reducen plasticidad de manteca
reduciendo
capacidad aireante
Exceso ocasiona aumento de temperatura
Trabajo Mecanico Falta de trabajo da poca captacion de aire

Emulsion rota o inestable y la grenetina pierde propiedades
phH gelantes al estar fuera del rango optimo

Ref: Amencan institute of Baking. Curso de Panficacion (2)

En la figura 25 se prapone una carta de condiciones de operacion en |la elaboracion de cremas para
supervisar su correcta elatboracion, es deseable que esta este al alcance de CPerano y supenviser.
(1. 2.236)

La aplicacion de cremas pasteleras puede hacerse de dos formas. 1a primera sobre la superficie de
los productos lo cual es usado en pasteles de consuMmo mas rapido y que puede ser en una gran
variedad de formas por !0 que se prefiere hacerio en forrma manual, y una segunda muy utilizada
actualmente que consiste en iInyectar la crema en el intenor de los productos para lo cual se usan
maquinas inyectoras. A contnuacion en la figura 26 se muestra una inyectora comercial y
enseguida se enumeran sus panes

~
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Figura 25
Carta de conaiciones ge operacion un 13 elabaracion de cremas

COMDICICNES DE OPERACION

Nombre dol Producto’ Grema Pastaler. Arva, Qecorago Resgonszable. Proparadg

@ Sre

1

FORMULACION
ingreciants

Manteca Vegetal
Jarabe
Emulsificante
Grenetina
Agua

Acido Citneo

Peso Total

Factor

Peso de Ingred
Orden de Adicion

estabizante

FACTORES A CONTRQLAR

Temp. da Manteca- 7o Caca crema

Tiempo de Mezctado 3 min toja Cada crema

Tiempo ce arreado 3 mun Cada crema

PROCEDHMIENTOS

FPesoc Acuvidad Tiempo
350 Colocar la manteca y ¢l emulsificante en unag rmarmita
300 ¥ Abnr el paso de vapor. Accienar Al 3gitadar y calen. 3 S min
20 tar hasta alcanzar 70 *C.
1.7 En una mezcladora 38 colocin o jarabe ¥ se adicions
270 la mezcla de manteca y emulsificante Sa da trabajo 4
Smun
aos baja veiocidad por 3 min

Se acdiciona el resto do los iNQredientas y s& merca

a alta velocidad por S rmin
S min.
La mezcla se pasa al aereador previo checado ce la

temperatura y gH deo |2 mezcla. Se diraa por 2 munu.
5 rmun.

tos aproxmadamente
Tlempo Totat 17.%5 min

CARACTERISTICAS DE CALIDAD
Valer Penodicidad Caractensuca

Crema Homoganea
Crema Homogenea

Segun Formula Cada crema
Segun Cana Cada crema

Densicag 0 4
Crema Homoagunes
S mun. anra Cada crema Crema riomogenea

Censictad 0 45

<Th 1ESIS Rg DISE
SAA - OF LA BIBLIOTEC?



ra 26
inyectora de crema comercial

Las partes de la inyectora son:

1.-Cabezal 11.-Guias para el ajuste de moide
2.-Manivela de ajuste de peso de crema. 12.-Volante para ajuste de guias de molde

3 -Tolva receptora de crema. 13.-Aleta de deteccidén de molides (segundad)
4..Conjunto de placas de inyeccidén. 14.-Sistema de elevacion de moide

5. -Sistema neumatico para movimiento de placas 15.-Ajuste de altura del cabezal
6.-Microswitch para accionamiento de placas. 18.-Volante de ajuste de tamano de moldes
7.-Microswitch detector de producta (o moldes) 17.-Caja de levas.

8.-Cuerpo de la inyectora 18 -Motovanador pnncipal

9.-Cadena de transportacion de moldes 19 .-Tablero de controles

10.-Tope del mecanismo alimentador

Ref: American Institute of Baking. Curso de Panificacion.(2)
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3.8.2. COBERTURAS

Las coberturas son uno de los decorados preferidos por los consumidores No s6to en productos dé
pasteleria y panquetena sino tamtsen en uh gran numero de productos de confiteria, son
ampliamente utiizadas yod que mejoran la presentacion de jos productos evitan péraidas do
humedad manteniéndose mas frescos En la tabla 37 se muostra la clasificacidén de las coberturas

Las cobenuras de chocolate se preparan a partir de hcor ge cacao el cual ene on promedio un 54%
de cocoa, es muy importante el tener un conocymento total de i3 cocoa en aspectos tales como
coior. sabor. contemdo de grasa (puede vanar entre 8 y 252, ) y tarmano de partcula (bert: gran
influencia sobre la viscosidad; COtras de las caracteristicas Que debon conocerse es s ronten:do de
manteca de cacao que debe estar entre 11y 16% la Gbra cruda y ¢l pH (entre 4 6 y 6}

Durante ol proceso de eiaporac:on de una cobertura de chocola't uno de 103 aspeclos
fundamentales a considerar es la forma en que cnstalzara 1o Manteca do cacan ya que da estc
dependera e! punto de fusion de ia cobertura La manteca de cacao puede cnstahizar ¢n 4 formas
diferantes que se presentan en |a tabla 38. de las cuales la forma beta €5 1a mas estable al tener un
punto de fusion mMas elevado y por tanto es la forma de cnstalizacion que se desea ests se ogra
mediante el proceso de temperado el cual consiste en ¢l enfnamiento Lonto de 1a cobertura tund:da
en un tanque con agitacion y temperatura controlada entre 31 3 y 32 2C

Tambén es muy importante que los cnstales formados al elaborar una cobertura sean lo mas
pequehos posibles ya que esto te dara brillo y tersura

En la industna pastelera se ha prefendo sobre las coberturas de chocolale el empleo Qe coberturas
compuestas, esto debido a la gran vanedad de presentaciones que ¢s posibie elabhorar al cambiar ta
cocoa por otros sabores y debido ai alto precio que representa 'a manteca Jde cacao Tambien es
posible elaborar coberturas con una gran vanedad de mantecas vegetales las cuales permitan
producir coberturas con diferentes puntos de fuswon y ccn diferentes caractenstucas en su
comportamiento respondiendo as: a problemas tan mponanies como son las vanaciones en
temperaturas ambientates y conchiciones de¢ proceso Es impornante sefalar que el temperadao sera
an aste caso tan importante como en las coberturas de chocolate aungue se use manteca vegetal,
algunas recomendaciones para esta operacion se muestran a continuac,on

-Enfriar la cobertura final hasta el punto en Que emplece a espesar-
-Sostener la temperatura del punto antenor durante 15 minutos-

-Efevar la tamperatura O 5°C por encma del punto de fusion de la manteca usada en la cobertura-
-El contenido total de grasa en la cobertura no debe exceder de 32%0-

Para elaborar ccberturas compuestas se pueden realizar dos procesos, uno liamado Humedo el
cual consiste en Mmezclar todos los ingredientes secos con una parte de la mantaeca fundida a 30°C
para formar una pasta y despues reducit su tamano de particuta al tamano deseado empleando una
refinadora, a la pasta refinada se le agrega la manteca fundida restante y se mezcta, y otro Scco en
el cual se mezclan todos los ingredientes secos, posteriormente se muelen para reducir e! tamafo
de particula y se mezclan por Gittmo con toda la manteca fundida Ambos procesos se muestran en

tas figuras 27 y 28 (2. 14, 18.22)




Tabla 37
Clastficacion de cobernuras

COBERTURAS DE CHOCOLATE

Toda ia grasa de su
formulacion s manteca COBERTURAS CE COCOA
de cacao Centienen cocoa

CLASIFICACION

DE COBERTURAS COEBERTURAS COMPUESTAS

Contienen mantecas vegetales
diferentes a la manteca de
cacao
———

COBERTURAS BLANCAS O DE PASTEL
‘"~ No contenen cocoa |

Tabia 38
Temperaturas de fusion de cristales grasos

Beta prima 28.7 a283
Alfa 20.6 a 23.9
Gama JJ 15.5a17.2

RefAmancan Iinsutute of Baking. Cvurso de Panificacion. (2).
Grasas y Aceites S A . de C V Fichas Tecnicas de Grasas. (19)

La aplicacion de las coberturas sobre los productos se denomina trampado. este decorado se realiza
denorminadas trampadoras que consisten basicamente de una tina
un marufuld o tubo de

mediante maquinas
almacenadora con calentamiento controlado, agitacion y recircuiacion.

aplicacion de cobertura y un sistema de aire para contrelar el peso del deccrado. En 1a figura 29 se
muestra el esquema de una trampacora y enseguida se enumeran sus partes



Figura 27
Proceso Seco de Efaboracion de Coberturas

PROCESO SECO DE
ELABORACION DE COBERTURAS

3 CICLON 3 Tano)
. RN

o
’ ManTho

Tanour
[ AtvacsNavor

=

ROStHA

Ret Amencan insttute cf Baking Curso 2e Panificacion (2)
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Figura 28
Proceso Humedo de Elabaracion de Coberturas

PROCESO HUMEDO DE
ELABORACION DE COBERTURAS

Ref: Amencan Institute of Baking Curso de Panificacion ()

TaNoUy
PUNDIDOR

] os
MANTECA

TANOUL
ALMA® ENADC




Figura 29
Trampadora

[

S\ 4

[ -

8 S e M

I

!

Lista de partes de trampadora
1 -Tanque de [a trampadora

2 -Enchaguetado de! tanque para recirculacion de agua con llave para purgar aire.
3.-Agitador de cobertura tipo barras con movimiento de péndulo

4 -Bomba de chocolate con enchaguetado

£ -intercambiador de « alor (No ilustrado)

86.-Motoreductor impulscr de bomba y motoreductor de agitador y rodillo

7.-Caja de cortinas
8.-Sistema de trampado de piso

Ref:Hugh. B. M.: AIB, Memorys Cookie Technology Course.(22)
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En la industna pastelera se ha orefendo sobre las cobenuras de chocoalate el ampleo de coberturas
compuestas. esto debido a la gran vanedad de presentacicnas que es pesible elaborar al cambsar (a
cocoa por otros sabores y debigo al alto precio que representa |a manteca de cacac Tamtien es

vanedad dge mantecas vegelales {as cuales permiten
vy cart diferentes ciaracternsticas en su
cormMme =on las variactones en
tar que el temperado sera

posible elaborar coberturas con und gran
producir coberturas con diferentes puntos de fusion
comportarmiento respondienao asi a problemas tan importantes
temperaturas ambientales y condiciones de proceso Es mporiante s
en este Casc tan ymportante como en las coberturas de checolate JunNQue 52 use Manteca vegetal

En la figura 20 se presenta una propuesta de card de proceso donde se mndica 'a formulac:icn Lbasica
de cobernuras compuestas asi como el procedimiento de fabncacion

Figura 30
Cana de Proceso ge Coberturas (Proceso Seco)
Ingredientes % Descripcidn de la Operacion
Basicos
1. Azucar std. 48869 a) Agregar la manteca al tangque de
2. Cocoa 17 39 incorporacion
3. Emulsificante 031 b) Agregar el emulsificante y el
4. Manteca 33 46 antioxidante al tanque de \ncorporarmén
5. Antioxigdante 0.009 <) Mezclar  en el tangue de
6. Conservador 0.091 incorporacton Yy adic:onar et
7. Especias 005 conservador y las especias
d) Vaciar en la mezclacora de polvos
pnmero la cocoa y postenormente ef
azucar.

e) Rewisar Qque la mezcia sea
hcmogeénea y enseguida pasar la
mezcia at molino

f El tempo de transferencia de la
mezcia entre el moiina y e tanque Jge
incorporacion es de 14 mun
g) Postenormente pasar la coberiura a
los molinos y dar un tiempo de
molienda de 10 min. y finaimente pasar
al tunque almacenador

100.00

3.8.3. MERMELADAS.
Son aquellos productos de consistencia gelatinosa obtemdos por la coccidn y concentracion de
frutas. La elaboracion de estas constituye una de las formas mas imporantes ue aprovechamiento

de la fruta. (18)
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En la eiaboraciéon de mermeladas intervienen algunos ingredientes que por su importancia se
describen brevemente a continuacion’

-Edulcorantes-
Sacarosa Durante fa coccion de la mermelada, la sacarosa en medio acdo sufre un proceso de

inversion que ia transforma parcialmente en glucosa y fructosa (azucar inverirdo). lo que ayuda a
impedir o retardar la cnstalizacion de la sacarosa El porcentaje optimo del azucar esta entre 35 a
40% del azucar total en el progducto

Jarabes Invertdos E£! uso de este tipo de )arabes s¢ debe a que evitan (a cristalizacion, mejora of
color, resalta los sabores y tiene meonor poder edulcorante Una porcidn adecuada de “jarabe de
glucosa™ oscila entre el 7 y el 15%, en el productc finatl

Otros

Azucar invertido en polvo

Glucosa en polvo

Miet.
Mostos concentrados de uva (sin acido tartanco)

Extracto de maita concentrado
Sorbitol {(en mer ] para o os)
(1.2.8.18)

-Pectinas-.

Son pollsacardos compuestos por cadenas rectiineas de acidos poligalacturdnicos unidos por
enlaces glicosidicos 1-4. Industnalmente se utilizan los productos citncos como fuente princpal de
pectinas. Su propiedad pnncpal es su capacidad para forrnar geles en presencia de azucar y acado.
La temperatura de gelficacidn depende del grado de esterificacion, comercialmente se tienen 3 1pos

de pectinas

De gelificacion lenta: grado de estenficacion de 60 a 86%, temperatura de formacion del gel de 45

a 60°C
De gelificacién semirapida’ grago de estenficaciéon de 66 a 70%, temperatura de formacion del gel

de 55 a 75°C
De gelificacion rapida grado de esterificacion de 70 a 78%. temperatura de formacion del! gel de
75 a 85°C. .27

El grado de una pectina se define como {a medida del poder de gelificacion, generalmente se mide

en unidades convencionales denominadas “grados SAG” que son igual afl numerc de gramos de

sacarosa gue es capaz de gehkficar un gramo de pectina dando un gel da graduacén Bnx, pH y
)

consistencia determinadas

-Acidos-

Uno de los parametros importantes en la elaboracién de mermeladas es el pH, para conseguir una
adecuada gelificacion, el pH final debe estar comprendido entre 3 0 a 3 2. Cuando estos limites de
pH no se alcanzan con la acidez natural de la fruta es necesaria la adicidon de acidos generalmente
organicos tales como citnco, tartarico y mahco, de estos el citrico es el mas empieado por su
agradable sabor y facil adquisicién (1.25, 7)

Debido a que el proceso de elaboracidon de mermeladas difiere diametralmente del ge panificac:on,
siempre se procura comprar la mermelada que se va a utilizar, por lo general cualquier tipo de
son L en productos de panqueleria y pasteleria con buen éxito, sin embargo
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oaxiste un caso especial quo es aquel on al cual la mermelada es hormeada junto con ol batido, aqui
ias caracteristicas de la mermmelada deben mantenerse a! termino del horneo por lo cual es
importante tener una comunicacidn compieta con el fabncante para que proporcione mermeladas
Que soporten altas temperaturas La prueba de estabihi?ad al horneo descnta en el anexo deobera

reahzarse en forma estncta a todos los jotes

Las mermeladas que se usan como relleno pueden sera aphcadas con el misma equpo uthzado en
la nyeccion de cremas con algunos vanantes en sl equipo

3.9. ENVASE Y EMBALAJE

La forma en Que se envasan y embalan los productos termMinados uha o2 que han alcanzado el
enfnamiento adecuado es, contra o que muchas vece< e prensa, uno Jde los aspectos mas
importantes para garantizar que todas las propredades Que ci producleo adauine en las diferentes
operaciones s¢ mantengan naiterables hasta que Hegue a mancs del consumidor Los prnincipales
factores a considerar en el envase y embalaje en productos de pastelerna y panqueieria so pueden

resumur en

1.- Proteccion del producto {humedad pclvo. tuz, calor, etc

2 - Presentar al producto en i mercado (envolturas transparente llamativas, nombre del producto,
marca, etc)

3 - Fachdad e manejo y uso (al cargario, al transportar. al estibar etc )

4.. Costo de envase y embalaje (debe dar una mayor lurcionalidad al menor costo)

14 prateccion del pastel o panque

Desde el punto de vista de la operacion en 1a linea de producoion
de empaque y

es al pnncipal factor a considerar cuando se vaya a sclecc.onar los matenales
embatlaje, ya que son productos fragites debido 2@ que su composictOn les da certas caracterisucas
muy facimente atacables por agentes externos como son  roluras o

que los hacer
humedad, tuz, absorcion ge sabores y olores, contaminacian

desmoronamientas por mal mane;o
microbiana y otros (25, 37)

Una de las cualidades mas importantes que debe poseer el envase de estocs productos es el de
conservar el producto en el contenido de humedad prefi;ado para el mismo, esto es el evitar que
exista una transmistSn del vapor de agua ya sea del producto al ambiente causando el secado det
producto o bien de! ambiente al producto causando que este se humedexca Evitar un intercambio
de vapor de agua dara por tanto un alargam:ento en da vida del producto en el mercado
reducieéndose asi las quejas por problemas de productos envejecidos. secos, desmoronables,
humedos, rancios y contaminados

Ademas de tener la ventaja del bajo ntercambio de vapor de agua, ios matenales de envase
deberan tener resistencia a la penetracion de grasa ya que pnnapalmente algunas vanedades de
pasteles se elaboran con formulaciones muy ncas en manteca pnncpalmente en lo Que al decorado
se refiere En et casa de pasteles con crema © betunss ya scan estos grandes o pequenos es
conveniente colocarios en recipientes o moldes hechos de matenales que no absorban grasa como
podrian ser cartones encerados © moldes de plastico E£n la figura 31 se muestran los factores mas
importantes que se aeben tomar en cuenta en la eleccion de un envase para cualquer producto
alimenticio Hay que considerar que el envase debe ser disenado para un producto en ospecitico y
No un producto debe elabararse para acoplarse a determinado anvase



Figura 31
Factores !mportantes en la Seleccion de un Envase

GRADO DE PROTECCION CONTRA

Luz HUMEDAD TEMPERATURA INSECTOS Y MOHOS
CONTENIDO CONTENIDO
PROTEICO EN GRASA
PRODUCTO
CONTENIDO TRANSMISION
DE AGUA DE OLOR v SAROR

FACILIDAD EXIGENCIAS MANEJO POR PARTE PRECIO ATRACTIVO
DE MANEJO MECANICAS DEL CONSUMIDOR PARA LA VENTA

Ref: Rodnguex, T. A Ingenieria de Empaqueas (37)

Podemos mencionar que en la actualidad. los matenales de envase mas sclicitados en la inaustna
de pastelena y paqueteria son las peliculas plasttcas dentro de las que podemaos destacar el celofan
para productcs de alto contenidoe de humedad y el polipropileno el cual s mas impermeable y por lo
tanto debe ser usado en productos de menor humedad Ambes poseen la caractenstca de selar
fact y hermeéticamente bajo la aplicacion de calor y presion (25.32.37)

A continuacion en ia tabla 39 se muestira un comparativo de las propiedades de algunas peliculas
piasticas utilzadas actualmente para la envoltura de productos de panificacion

En la figura 32 se muestran dos fichas tecnicas de peliculas plasticas utitizadas en la envoltura de
productos de panqgueleria y pastelena

El envase del producto también es una presentacion de este ante el mercado consumicer lo cual es
de gran /mportancia desde un punto de wvista legal y comercial ya que por esta presentacion el
consumidor idenuficara al producto y conocera por medio de las leyendas que 2ste uena nformacion
acerca del producto y de sus caractensticas En el mercado todo producto que 2ste a la venta debe
llevar una etigueta ¢ :mpresion ge tipo permanente, visible e :ndeleble que contenga los siguientes
datos:

El envase det producio también es una presentacion de este ante el mercado consumigor 1o cual es
de gran importancia desde un punto de vista legal y comercial ya que por esta presentacicn el
consumidor identificara al producto y conocera por medio de las leyendas que este hene infarmaciéon
acerca del oroducto y de sus caracteristicas En el mercado todo producto que este a la venta debe
llevar una etiqueta o impresion de 4po permanente, visible e indeleble que contenga los siguentes
datos:
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Tabta 39

cas usadas en 2nvoltura de productos de pamificacion

Prooviedades de
TIPG TARNERA RESISTRACIA TENA SELLAS - COS5
A AAGUA A GRASAS cipap BILDAD RELATIVO
ONGEMO
Poltetiieno alta y
baia densidad < x x BALO
Polisstiranc - x BAuG
Polipropilenc < x x A0
PVC x < 8aAs0
Ponester x < « ALTC
Cetofan x « > . AT
Nylon x x Fd x x ALTO

Fichas tecnicas de peliculas plasticas utilizadas en envoltura

Ref: Carova: Fichas Tecnicas de Peliculas Plasticas (11)

Figura 32

de productos de panqueleria y

pasteleria

L CELOFAN POLIPROPILENO
PESO UNITARIO 345 gr/m2 36 G _gr/m2
RENDIMIENTO 29.0 m2/kg 27 7 m2/kg
ELONGACION
DIR. MAQUINA 18% 18%
DIR. 45% a45%
TRANSVERSAL
RESISTENCIA A
ROTURA S80 kg./m2 980 kg /m2
DIR. MAQUINA 530 kg./m2 530 hg./im2
DIR.
TRANSVERSAL
SELLO AL CALOR 100 gr/25 4 mm 100 gr /25 4 mm.
RANGO DE 110/160 °C 110/160 °C
SELLC
PERMEABILIDAD 36 gr./m2/24 hrs 18 gr./m2s24 hr.
AL VAPOR
DE AGUA (PVA)

1
Ref: Carova: Fichas Tecnicas de Peliculas Plasucas. (11)




-Denominacién del producto

-Nombre comaercial o marca comercal rogistrada, pudiendo aparecer at simbolo de! fabncante

-El “Contenido Neto~ de acuverdo a las disposciones vigentes de Ia Secretaria de Comercio y
fomento Industnat

-Nombre o raxén social del fabncante o propietario del registro y dormicalio en donde se nlabora el
producto

-Para envases unitanos de 1 Kg en adelante, nombre del lote y/a clave de la fecha de elaboracion
-La leyenda “Hecho en México™

-Lista completa de los ingredientes on orden de concentracién decrectents, incluyendo 10s aditivos
-Texto de las siglas Reg S S A No “A” debrendc figurar el espacic en rlanco det
numero de registro correspondiente

-Otros datos que exa el regiamento respectivo o la autondad oficial

Para el caso en que los produc!os sean puestos en embalaje es nacesano poner 0dos los datos
antenores para identficar ¢! producto y todos aquelios que juzguen convementes tales cormo las
precauciones de maneo y uso de embalajes

La gran vanedad de matenales de envases y embatajes que ex:sten para 1a industna de pasteles y
panques hace necesanc que cuMmplan con una sene de espacificaciones para su Uso las cuales
deberan ser de antemano establecidas al fabncante por parte de |la fabnca y controladas en su
recepcidn tales como medidas mecanicas. impresiones ibre de perforaciones en €stado higenco

etc.

Cuando un envase va a conservar un producto por un largo plazo de tlempo se debe sef mas
estricto en las exigencias de este, ya que en el caso de productos de consumo mmmediato el
envasado unicaments cumple una funcién higidmica En el caso de pastoles y pangues cuya vida en
el mercado es de aproximadamente 7 dias estos thenen que estar empacados de tal forma que el
anvase los proteja contra ta influencia de factores tisicos, Quimicos y bilogicos La proteccion de los
productos por periodos de tempo mayores puede ilograrse, pero el costo del matenal de envase
puede incrementarse a tal grado Que esto no se justiique Es imponante que exista un equiltbno
entre el costo del envase y/o embalaje de los productos y los beneficios aportados por estos
ademas hay que considerar al momento de eljir el matenal de empaque aspectos economicos
altermos como pueden ser mano de obra necesana para la operacion, gastos extras de electnadad o
vapor, adaptaciones alas maquinas disponibles, etc

Actuaimente el uso de envases con logotipos, AIbujos con gran colondo. envolturas metahzadas y
otros aspectos publicitanos como podrian ser promociones y la difusién en medios de comumnicacion
generados por los diferentes fabncantes ha tenido un gran éxito en productos de pasteleria y
panqueleria, sin embargo hay Que recordar en todo mormento que ia mejor presentacion de un
producto ante el consumidor sera su cahdad, ya que no unicamente se esta compitendo con
productos iguales sino también con una ampha gama de productos similares como podrian ser las
botanas, dulces y chocolates de los que se hene en nuestro pais una amplia varniedad de fabncacon
tanto nacional como extranjara (15. 37)

A continuacidon en las figuras 33 y 34 se muestran el diagrama general de una envolvedora marca
FMC que es de uso comun en Iia envoltura de pasteles y panqués y una vista general de ia
alimentacion de papal durante la envoltura de los productos
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Figura 33
Diagramu generat de una envolvadora FMC
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Raf- American Institute of Baking Curso de Panificacion (2).



Figura 34
Vista general de |a alimentacion de papel! en una envolvedora FMC

BANDAS YERTICALES

rrROZOCTO.

Ref: Amarican Institute of Baking: Curso de Panificacion.(2).
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3.10. CONTROL DE CALIDAD

Una posible definicion de lo que os el control de calidad us 1o que lo describe como un conjunto de
esfuerzos llevados a cabo por los diferentes sectores de una organizacion para la integracion del
desamolio. el manterntmiento y 'a superac.on de la coldad de 05 productos y/o servicios con 1a
finahdad de hacer posible 1a fabricacion y el servicio a satisfaccion completa del consurmidor y al
nivel mas rentable posible (6}

IMPORTANC!IA DEL CONTROL DE CALIDAD

£l control de cahdad es una funcion Mas bien administrativa, y su ImMportanca radica ¢n que a traves
del control de la matena pnma de la admiristracion de los procesos. del enfoque al chente y el
trabajo en equipo se evita la produccion, el envio ¥ el servicio defectuosos hacia el mercado y por lo
tanto hac:a los consumidores Por medio del control de calidad es posible lograr mantener dentro de
cienos limites establecidos las caracteristicas y especiiicaciones de 10s productos y Servicios. esto
no hace sino iIndicamos gue el control de caldad se basa en un sistema de nspeccion, analisis y
control

Debido a que del sistema de control de calidad depende en gran parte la subsistencia de ia empresa
es indispensable que desde los niveles directivos exisia 1a concientizacion y la involucracion ya que
esto va enffocado a las metas y objetivos y por io tanto al ser de la empresa (6. 10, 15}

Cuando se proyecta la tabrnicacion de un pastel © panque una de las primeras consideraciones que
se deben tomar en cuanta son las caracteristicas de dicho producto en funcion del sector al que va a
ir dingido ya que el chente espera que el producto cumpla todas sus expectativas Contra lo que se
puede pensar e! consumidor tiene un gran numero de pearspectivas hacia un producto y nNo
unicamento lo adquiere como resultado de una campana publicitana,. dentro ce las propredades gque
el chente espera de un producto podemos Meancionar las siguientos

1.- Las propiedades nutnciocnaies
2.-lLas propiedades sanitanas
3.-Las propiedades organolepticas
4.-.Las propiedades economicas
5.-El valor social

6.-Propiedades tecnologicas
7.-Valor simbolico del alimento

Todos los productos elaborados tienen dos tpos de ones, unas ct la cual
empieza con la aceptacidon del producto dentro de ia planta pero en ultma instancia son expresadas
a través de la aceptacion & rechazo final del cliente, y otras cuantitativas las cualas representan un
valor y en otras ocasiones un rango de valores.

La importancia que tiene el departamento de control de calidad dentro de una planta es enrome, ya
que muchas veces cuenta con ja autondad para rechazar la produccidn o suspender ésta y dar
medidas correctivas, es convenente gque no sea uJnicamente un departamento de “consejos o
sugerencias” siNO que participe en forma activa en la problematica diana de una empresa realizando
no solo inspecciones de matena pnma y producto terminado. debe nvolucrarse en la difusion de las
politicas de calidad., en el desarrollo de nuevos productos, en la capacitacion de empleados y
trabajadores, pero sobre todo debe tener una colaboracion estrecha con ei supervisor de produccion
ya que el es el encargado de la operacion y por jo tanto es quien mejor conoce los procesos, el que
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mas influencia ejerce sobre los trabajadores y de quien depende la aplicacion de todos los aspectos

de caligad. (6. 10, 15)

Ei control de cal'dad que se reahza en la industna de pasteles y panques nene las mismas funcones
y objelivos que las descritas antenormente Dentro de la planta, el personal de control de calidad y el
supervisor de produccion deben supervisar en base a controles dehnidos a lo largo del proceso en

el orden en gque se Mmuestra en ia figura 35

Como puede observarse en la figura 35 el contrcl Jde cahdad comenza con i@ recepcicn de la
matena pnma y termina hasta la aistnbuc:on del producto en el mercado a lo iargo de este flujo de

calidad la inspeccion se puede divichr en tres areas

Figura 35
Flujo del aseguramiento de cahdad

[ recercion oe M. p.}————] atmacenamiento f——= [ "BaTIDO
[ eneriamento — f—rj HORNEO l—{_ oepostano |

[ EMPAQUE H DISTRIBUCION l

1.-Control de recepcion de matena pnma y empague en el departamenio de almacenes e! cual

abarca:
-Analisis organcieptico

-Condiciones sanitarias @ higienicas del aimacen

-Analisis microbioiogico del almacen (instataciones. utencilios, etc.)
-Controles fisicos y quimicos especificos para cada matena pnma

11.-Control de procesas

-Area de batidos
a. Inspeccion del correcto uso de formuias especificadas.

b. Orden de adicion y mezclado de ingredientes
c. pH del batido

d. Temperatura del batdo.

e. Tiempo de batido.

f.- Contro! de la densidad.

-Area de depositado.

a. Peso de batido depositado.

b.- Correcto engrasado de moldes o bandas.
-Area de Homeo.

a.- Tiempo de hormeo.

b. Perfil de temperaturas.
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-Area de enfriamiento.

a.- Funcionamiento de ventiladores

b. Tiempo de enfriamiento.

¢. Temperatura del producto a 1a satida

-Area de decorado.

Controles nacesarios dependiendo del tipo de decorado
tales como ingredientes, iempos, peso al aplicario en los
productos, etc

1l Control de producto terminado

-Area de envoltura o empaque

Propredades organolépticas
Hermetcicdad de envasado
. Condiciones de almacenamiento

a. Dimensiones de! productao

b. Humedad al momento de envasar
c. pH

d Apanancita

e. Peso

t.

[+]

h

Los encargados de reahzar el control de calidad ya sea inspecilores o supervisores deben cudar
aspectos que son directamente incidentes sobre la cahdad de los productos tales como. disefo,
formulacién, materia prima, equIpo. proceso, mano de obra, normas de operacidn (higiene y
sagundad). etc para poder asi evaluar los dferentes tipo de calidad de acuerdo a cada producto
Los tipos de calidad a evaluar pueden deciwdirse en calidad material y en calidad subjetiva La calhdad
materai abarca la cahdad quirmuca, fisica, microbiolégica, de funcionamiento. nutncional de
disponibihdad y comercial, mientras que ia calidad subjetiva comprende la calidad organoleptca.
sensonal y de presentacion (3.6, 20, 27)

PRINCIPALES PROBLEMAS Y SOLUCIONES EN LA FABRICACION DE PASTELES VY
PANQUES.

Mediante e! conocimiento de ias propiedades funcionales que tienen los princpales ingredientes
utilizados en la elaboracién de pasteles y panqués | de las pnncipales operaciones que se realizan
en el procaso de elaboracion es de mucha ayuda el contemplar en forma condensada las posibles
soluciones que 1os encargados de la produccion pueden tener a mano para corregir anomatias con
ta menor pérdida de tiempo y de desperdicio de insumos,

A continuacion se presentan algunos de los problemas mas comunes con que se pueden enfrentar
los encargados de la produccion (tabla 39) los cuales provienen de empresas nacionales Que
elaboran productos similares de panqueieria y pasteleria a pequefia, mediana y gran escala. Cabe
sefalar que muchas ocasiones los defectos o anomalias que presenta un producto puede ser
originado por mas de una causa, razéon por la cual la experiencia junto con la informacidn aqui
praesentada daran la mejor solucién



Tabia 40

Problemas cormunas en la fabricacion de pasteles v pangues

PROBLEMA

CAUSA PROBABLE

i

POSIELE SOLUCION

ENMOHECIMIENTO

1
i Humedad excesiva

S Poca rumedad hgada

sal._etc

;
| Pregucto caente al envolver
{

Aumentar
enfnamie ntc

]
,’ Contarmnacion ambiental

|
!

|

Maxima itmpieza

Empleo Qe procucios

antimohos
Fitrado ce ave

Evitar formacion de poivo

Envoltura poco permeable

'
|

Campio ce envaltura por
unNna mas permeable a la
numedacad

Mucho peso de ingredientes no

Disminucion de azucar,

Alta canudad de azucar

PRODUCTO
COLAPSADO estructuradores (azucar, grasa) | disminucicn de grasa
i
Batido de densidad muy alta Cambiar metodo ce
preparacion, aumentar
revaoiuciones de mescladcra
Alla cantdad de leudante Disminuir concentracien de
leudante
Poca canudad de liquidos Aumentar agua y/o huevo
ESTRUCTURA Alta cantidad de polvo de Disminuir palvo de hornear
DESMORONABLE hernear |

Disminuir cantidad ge




]

tcar o sustituir por otro
edulcorante

VOLUMEN BAJO

Alta densidad del batido con
poca retencion de aire

Aumento de la cantidad de
qrasa

Disminucion ge a5ua

Poca produccion <e bioxido de
tcarbono

!Aumemar cantoad de poivo
‘de nornear

=

CORTEZA GRUESA

Baja densicdad del batido

Aumentar canucac
liquidos

Disminucion de la canutdad
de azucar

Disminucicn de polvo de
homear

Accion rapida de poivo de
hornear

Cambiar a un poilvo de
hornear menos aclive o de
doble accion

Pnmera zona de calentamiento
en hormo muy caliente

Cambiar perfil 3e horneo

AROMA Y SABOR
DEBIL

Poca caramelizacion de
azucares

Aumentar grasa
Dismminuir cantidad de agua

Aumentar cantidad de
azucar

Aumentar pelvo de hornear

Aumentar solidos de leche

Baja concentracidon de sabores

| Aumentar concentraciaon

Volathizacion de rapida de
sabores

T
] .
Cambiar vehiculo =]
encapsular
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Disminuir temperatura inicial

CORTEZA GRENADA Muy rapida produccion  de
de homeo

bioxido de carbono
Cambiar a pelvo de homear
ge accion lenta

H
Cambiar a envoltura menos

permeabla

ENVEJECIMIENTO

PREMATURO
Utihzacion o cambio  de

aRamda peraida de agua
|
;

emulsificantes

1 Utihzacion ae grasas
emulsificadas

SABOR SALADO Y Restos de leudante Disrmunuir concentracion de
JABONOSO i ' polvo de homear

ef. Amencan Institute of Baking: Ciencia de la Panificacion Curso gor Correspondencia (1)
American Institute of Baking Curso de Panificac:on (2)

CANAIMPA, Hannas Preparadas (8)
Carpajal. M. J.: Vanedades de Tngo en México y sus Efecios en la Calidad de las

Galtetas. (9).
Gianoia, G.: La industna Modema de Galletas y Pasteleria (18)
Monroy, J. Y.: La Industna Panificacora en México y Aigunos de sus Problemas (32)

3. 11. SUPERVISION DE PRODUCCION

De ninguna manera se puede dec!r que et puesto de supervisor de produccion pueda ser explicado
en forma umversal., es por esta razon que [os puntos que se consideran a continuacién son  un
punto de vista particular que se han fonado a partir de vivencias perscnales de forma que sirvan

como una onentacion y unas bases Mmas que como una forma rigida de trabajo
El papel del supervisor de produccion es. contra o Gue se pudiera pansar, mas complejo de o que

mucha gente cree, en la actualidad en iNdustnas que se han adaptado 3 los cambios gque «mplica
tanic a nivel nacional cemo intermacional han temdo como uno de sus

una competenc:a abienta

puntos fundamentales a nivel operacional el buscar gente mas preparada para desempenar los
puestos de supervisicn, ya han pasado !0s tempes an gue un superviscr de producc:on era mas un
“capataz” y ahora se pusca que tenga cualidades tanto tecnicas como admnistrativas

Los CONOCIMIENTOS que aciualmente son necesaros que posea una persona para el puesto de
supervisor de produccién podemos mencionar

-Funcionalidad de ingredientes (Prcriecdaces, especificaciones, ngrecientes alternos, manejos .etc.)
-Mecanica y electncidad basicas

-Técnicas de trabajo en equipo
-Herramientas basicas de estadistica

99



~Com

- Igiomas (preferentements inglés).

-Legislacion (Segundad, higiene, ley federal del trabajo, leyes ambientales., manejo de residuos
peligrasos. Ley del IMSS. etc)

-Administracion de ttempo y personal

-Presentaciones en publico

-Calidad total y remngenieria
puUtacion

El aspecto administrativo es por mucho, el que mas han tenido que desarrollar las personas con
puestos de supervisién en la actualidad. cuestiones que antes eran rasponsabilidad de puestos
superiores o incluso de otros depanamentas han venido a formar parte de las ACTIVIDADES del
trabajo diano Dentro de las actividades mas imponantes a nivel admimstrativo que debe llevar a
cabo un supervisor de produccion podemos mencionan las siguientes (11, 20, 34).

1. Administracion de su personal

-Entrevistas para contrataciéon
-Controi de prestaciones COmMo vacaciones, pnmas
i es con el sir
-Manejo de renuncias voluntarias o despidos
-Manejo de sanciones a reglamento intenor de trabajo o contrato colectivo.
-Capacitacion del personal a su cargo
-Control de expedientes

2. Administracion de los procesos

-Programacion diana de |a produccion.

-Corregir vanaciones de |10s procesos

-Programacion de ttempos de impieza y mantenimiento preventuvo.

-Registro de condiciones de operacion en los diferentes centros de trabajo de la linea de produccion.
-Calificacion de producto terminado para evaluar ia calidag

-Registro de 103 pnncipales indicadores operativos ( eficiencias, bajas, interrupciones, etc )

-Andlisis de resultados y planeacion de mejoras.

-Realizar juntas de equipo con el personal de linea para identficar problemas en linea de produccion
y proponer soluciones

-Desarrolio de nuevos productos,

-Desarrollar proyectos de mejora.

3. Administracion de aspectos legales

-Atencion de visitas oficiales (SEDESOL. Secretaria de Salud)..
-Programac:on de produccitn en fases de contingencia ambiental
-Manejo de aspectos legales de seguridad e higiene.

-Manejo y registro de incapacidades del personal.

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




CONCLUSIONES

La diferencia principal ontre los procesos de fabncacidén de pasteles y panqués con respecto a otros

productos de panificacién (panadena y galleteria) es 1a obtencion de estas a partr de la preparacion
de un batudo. Es en ésta operacion donde se daran tas caracteristicas deseables a 10s productos y
donde se ongman la mayona de los defectos de cahdad por tanto es en osta punto del proceso
donde se debe aphcar mas ngurosaments el control de calidad y donde 105 esfuRrros econdmcos
tanto en automatzacidn de equipPos como v sistemas de control Medit:on y registro puedan Ay
mayores beneficios

El pnncipal parametro a medr  ¢n la elaboracion de babdos es la densidad es en ol aunds
variaciones en calidad y/o canudad de ingredientes o en condroones de proc - s¢ veran
manifestadas Debido a que cada producto hiene un valor de densidasd espac:ico ¢n <u batdo, ¢!
correcto conocim:ento y manejo de los inétodos de elaboracon de astos y de la fu onaldad g
ingredientes son las pnncipales herramientas que 10s responsables dal area tendran para carreg.r
desviaciones qQue se presenten en ta operacion

Las canas de proceso propuestas asi como [as formas da¢ rmanen de Imatrnas poamas odran ser
piozas fundamantales para ia correcta administracion de Jos procesos tanto dende of punto g visia
técnico como economico. por tanto se propone su «NAusSIoNn comoa Hase  en la supervision de ta
produccoion

Los problemas mas comunes ¢n la elaboracion de pasteles y panques  asi como posibles
solucidnes propuestas para cada unoc pueden resumiIrse COmMeE una uwia practics producto de ta

revision de las operaciones y matenas pnmas involucradas en el proceso de fabncacion

El proceso de elaboracidn de pasteles y panques abarca vanas operaciones y aunque en algunos
lugare: se destina un encargado  para caqda una. la tendencia Que se sigue de simphficacion
administrativa hace que una persona pueda abarcar 1a totalidad del proceso. en este caso se debe
taner perfectamente clanficado el flujo de aseguramiento de calidad para idenuficar 1os aspectos de
control mas importantes para cada operacion Una alternauva que surfe en esta situacion es el
inverur iempo y recursos para la capacitacon del personal y asi porter delegar responsabiidadges
con un alto grado de confiabiidad permitiendo ademas e destnar mas tempo a taboares
admuinistrativas que son namportantes como los aspectos oprativos

Despueés de realizado el presente trabajo el cual abarco la revision de la informacion esistente sobre
el tema de panqueleria y pasteleria existente poncipa'merte en la Facultad de Estuchos Supenores
Cuautitlan, y que en su mayoria abarca unicamente temas de panadena, se puede conchar que se
presenta como una fuente da informacidn completa y actual Que cubre 1as necosidades busicas del
area por lo cual su consulta puede proporcionar un apoyae biblografico confiable para ci personal
docente y estudianti! con fines de investigacion, desarmlio o academicos

Al ser evaluado el presente trabajo como matenal de apoyo para cursos de mnduccion a personal de
nuevo INgresoc a nivel profesional y técnico y para cursos de actuahzacidon a persona! obrero ¢on
nivel académico basico y medio se pudo nbservar una mas rapida asimiacion de 1os conceptos
basicos necesanos con el consecuente moejor aprovecharmento def tempo empleado por et
instructor de capaciacion penniténdole abarcar una mayor amplitud de temas en el tempo
previamente destinado. de lo cual se concluye que puede ser utilizado satsfactonamente como un
material de apoyoc por instructores del area facilitando la capacitacion basica de! personal que tiene
© tendra {a responsabilidad de la operacion diana

(1}



Después de realizados los Cursos de induccon y actualizacdn se evalud con aigunos elomentos
capacitados la utilidad practica de la informacién presentada cumpliendo esta con ios requenmientos
dal personal obrero y con la mayoria do los requenmientos del personal técnico y profesional . De
este punto y de los dos antenores se infiere que e! prescente trabajo cubre los requerimientos de
informacién técnicos basicos para e! personal responsable de los procesos de producaidn dentro

del drea de panqueleria y pastelena
El personal capactado con el presente trabaje disminuyo sy tlempo  de  capacitacion

aproximadarmente a una tercera parte lo cual permite su mas rapida inclusion al proceso productivo
representando tambien un mejor aprovecham ento de 10s recursos economIcos y humanos



ANEXO

Técnicas de Analisis
Al-Deteminacion de cenizas Referencia - AOAC . 923.03 1SE 1990(43)

Fundamento . Es 1a detarminacidn del residuo iNOrganico que permancce después de quo 1a materia
organica se ha elimnado por medio de una calcinacion

Aplicacion - Se aplica a cocoa en polvo. especias, huaevo liquido y en polvo, leche en potvo y azucar

Procedimsento

Se pesar 2 g de muestra en un cnsol 8 paso constante y se carbornza hasta que no haya
desprendimiento de humo y s¢ coloca en la mufta (500+ o - 10°C) cuidando que la temperatura no

s$ea mayor y se volattcen los cloruros Dejar 2 a 2 5 horas, enfnar y pesar, repetir hasta que esté a
peso constante

Caiculos Donde
B = peso del cnsol con cenizas

A = peso del crisol
P M. = peso de 12 muestra

*%cemzas = (B-A) 100
P.M

A2-Determinacion de cenizas en hannas

Referencia AACC 08-02 BE 1991 (43)

Fundamento . Es la determunacion del residuo inorganico obtenido después de la calcinacon de la
muestra

Aplicacion | Aplicable a todos los tpos de hanna
Procedimiento.

Pesar nente y por de

3g (+ /- 0003 g ) de la muestra en los crisoles puestos
previamente a peso constante y adicionar gota a gota 3 ml de la solucidon alcohdlica de acetato de
magnesio 1 5 % , de tal manera gque la muestra quede totaimente humeda Deterrminar un blanco
adicionando 3 mi de la solucion alcoholica dentro de 1os cnsoles sin muestra E!l residuo despues de
la calcinacién debe dar entre 0.0085 y 0.0090 g Después de 5 minutos de reposo flamear las
muestras y el blanco para !a eliminacion del axceso de alcohol Cuando tas muestras se apaguen
colocar los crisoles dentro de ta mufla a 550 - 800 °C , sin cerrar 1a puerta, dejar que flameen hasta
que las muestras se apaguen por completo ; cerrar 1a puerna de la mufla y calonar a 800 - 850°C
durante 1:45 hr o bien hasta peso constante. Al termino de este tiempo apagar la mufla y dejar
enfriar hasta 650°C . sacar los crisoies y colocarios en un desecador, dejar enfnar y pesar

Catlculos : Donde :

% Cenizas = (M - B} 100 M = Peso de las cemizas de la muestra
w

B = Peso de las cenizas del blanco
VW = Peso do la muestra en gramos
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Nota : En el caso de harinas convertir a base 14 % de humedad.

A3-Detecmunaciéon de humedad en hanna Relerencia - AOAC 925 10 15 De. 1990(43)
Es la perdida en peso que se obtiene al exponer la muestra a la desecacion par

Fundamento
medio de calor

Aphcacion . Aplicable a hanna de thgo
Procedimiento
Se pesa de 2 g de muestra en una caa de alummmo. pues!o previamente a peso constante y se
coloca en la estufa de secado por una hora a 130°C + /- 3°C ( Nota empezar a contar sl tiempo
una vez que se haya alcanzado la temperatura de 130°C con la muestra adentro). la caja debera
estar semitapada Sacar la caja y colocaria en el desecador, tapar la ca)a y dejar enfnar, se pesa en
una balanza anatitca (sensibiidad de 0.1 mg )
Calculos Donde
% humedaag = (8 - A} 100 B = peso de la caja con la muestra

PM A = peso dela caja con la muestra seca.

P M =peso de la muestra
Ad-Determinacidn_de humedad en huevo liqurdo

Es la perdida de peso que se obuene al exponer la muestra a la desecacion por

Referencia AOAC 17-007 14£ 1983 (43)

Fundamento
medio de calor

Aplicacién . Huevo liquido

Procedimento
Se pesa exactameante y por duphcado 3 0 g de la muestra en cajas de aluminio previamente puestas
a peso constante. Quitar las tapas y evaporar la mayor cantidad de humedad por medio de un
calentarmiento sobre un bado de vapor, se tapan flojamente las cajas y completar el secado en la
estufa a 98-100°C hasta obtener peso constante ( aproximadamente 5 hr)

Al termmno de este tiempo apretar las tapas, pasar las c¢ajas a un desecador y tan pronto como
adquieran la temperatura ambiente pasarias y reportar como % de solidos.

Caiculos
% Humedad = (A - B} 100 A = Peso de caja con muestra seca
w B8 = Peso de caja vacia
W = Peso de la muestra

% Sdlidos = 100 - % Humedad



AS-Deteminacion de humedad en arasas, Referancia: Pearson’s (35, 43).
Fundamaento : Es la pérdida de peso presonte que se obtiene al exponer |a Muastra a la desecacion
por medio de calor.

Aplicacién : Se aplica a todas las grasas

Procedimiento.

Se pesa de 2 a 59 de muestra en un recipiente plano (8 5 cm. diametro) ya sea de cnstal o
porcelana puesto a peso constante, se coloca en estufa de vacio (T =95 - 100 °C, P = 100 mmHg. t
= 5 hr). Se enfria en el desecador y pesa Nuevamente se coloca la muestra en la estufa por 1 hora
y se pasa. Se repite oste paso hasta Que dos pesos tengan una diferencia de 2mg.

Calculos . Donde
% Humedad = (B - A}100 B = peso del recipiente con la muastra
PM A = peso del

emina; de humedad de pan { 5e: o al aire; Refarenca : AACC 44-11 BE 1991(43)

Fundamento : Es el secado del pan pnmaro por exposicion al aire, hasta estar en oquilibrio con la
humedad de este, y después por el calor de una lampara.

Aplicacidn : Aplicable a pan que no contenga fnuta y refleno
Procedimiento

Se pesa exactamente la cantidad del producto en el caso de rebanadas o cortar en rebanadas de 2-
3 mm de grueso de tal forma que se tengan las partes intercaladas. tomar este peso como A,
Extender las rebanadas sobre una charola con una cama de papel de tal forma que se pueda secar
al aire en un lapso de ttiempo de 24 hrs. Al témino de éste tiempo vernficar que el producto este
completamente seco y si s necesano dejar mas tiempd hasta acompletar el secado. Pesar el pan
perfectamente seco en balanza granataria, teniendo cudado de No perder muestra, tomar este peso
como 8.

Se muele y mezcla la muastra y se guarda GN un recipiente bien cerrado Se determina el % da
sélidos totales por medio de la balanza de humedades tomar esto como C

Calculos : Donde :
% Soli Totates =B xC = ST - 100 A = Peso de |la media hogaza antes del secado
A B8 = Peso del pan reabanado secado al aire

C = % Sdldos totales de la muestra molida
secada en la termobaianza ( 100 - %Humedad)



A7-Deaterminacion de Extracto £téreo método Soxhiet Reaferencia AOAC 963-15 15e 1990 (43).

Fundamento . Es el tratamiento que se le da a la muestra por medio de lavados con un solvente Es
una extraccidn cichica de 10s componentes solublas en éter de petroleo ( compuesto no poilar)

Aplicacion | Se aplca a productos de cacso con un tempo de reflu)o 12 hrs, hanna de maiz, hanna

de soya y hanna de tngo con un tempo de reflujo de 18 hrs, y por ultimo  satvodo, centeno y semita
con un tiempo de reflujo do 12 tws

Procedimiento

Sa pesa de 2 a 5 g de muestra er. el cart.cho de papel fiitro 5@ le coloca un tapon de algoddén y se
coloca en el extractor Soxhiet En 1a parte infenor se coloca et matraz de fondo plano (peso
constante) y se anade aproxmadamente un volumen de 125 ml de eter de petrolen Abnr la flave del
refngerante y conectar 1a pamlla electnca. La extraccdn se lleva a cabo segun el tempo marcado
para cada matenal, se suspende ¢! calentamiento y s£ toma una gota del extractor en un vidno de
reloj o papel filtro, s1 al evaporarse el solvente queda mancha. se procede a destiar Se coloca el
matraz de bola en la estufa (100-110°C) hasta obtener peso constante y pasar

Calcutos Donde
% Extracto etareo = (B-A) 100 8 = matraz bola con extracto
PM A = matraz bola a peso constante

P M = peso de la muestra

AB-Determinacion de Extracto Etéreo por Digesudn_ Referencia AOAC 989-05 15E 1990 (42)

Fundamento : Es la disolucién de las proteinas de |la muestra por medio de una cigeston (acida o
alcalina) y calor para iberar 1a grasa, ia cual se extrae por madio de solventas adecuados

Aplicacion . Se aplica a huevo liquido y en polvo, gluten ce tngo leche en polvo y textunzantes asi
como en producto terminado y gramlios

Procecimento
Preparacion de la muestra’

Huevo liquido : Se pesa alrededor de 3g de la muestra homogénea en un vaso de precipitado y
agregar lentamente y con agtacion 10 mi de acido clorhidrico concentrado (4+1 y 25+11) y colocario

en un bafio de agua a 70°C durante 40 min. con agitacén constante. Proseguir de acuerdo al paso
",

Leche en polvo y graniioc  Se pesa 1 g de leche y 1.5 g de gramnuio en un vaso de precipitado y
agregar 1 mi de agua para formar una pasta suave y libre de grumos. adicionar 9 mt de aguay 1.5
mi de hidroxido de amonio concentrado. calentar en bafo de agua durante 40 min. a 70°C agitando
periddicamente.



Texturizantes : Pesar 1 g do la muestra en un vaso de prociprtado de 100 mil y agregar 1 mi de agua
destilada para formar una pasta suave libre de grumos. Adicionar 1 ml de hidrdxido de amonio
concentrado y 9 mil de agua destlada, calontar en un bafic de agua durante 10 min. y adicionar 10
mi de acido clorhidrico concentrado y calentar nuevamente en un baflo de agua hirviendo tapando el
YASO CON un vidno de reloj para evitar proyecciones durante 20 min. mas, agtando constantemente
Sacar el vaso del bafo y seguir e! procedimiento dol paso |l

1. Extraccion

Agregar al embudo con la muestra digerida 25 mt de éter etilico anhidro.
vigorosamente durante S0 segundos, agregar 25 m! de éter
vigorosamente 60 segundos mas. dejar
posible.

tapar y aguar
de petroleo, tapar y agitar
reposar hasta que |la capa supenor quede lo mas claro

Separar la capa eotérea y filtraria a través de una pequefa torunda de algodén para evitar ia
transferencia de solidos, rocoger el filtrado en un matraz Erfenmayer previamente puesto a peso
constante. Repetir la extraccién de la grasa del liquido con la muestra dos veces mas uthzando
unicamente 15 mi de Ios solventes en cada extraccibn Evaporar los solventes del matraz sobre una
pamila cubierta o en un bano de agua a una temperatura apropiada que permita la evaporacion de
tos solventes sin la proyecadn de la solucién. Por Ultmo se deseca la grasa extraida en una estufa a
100°C hasta alcanzar peso constante, enfnar en el desecador y pesar el matraz.

Calculos . Donde

% Extracto etéreo = (B - A) 100 8 = Peso del matraz con muestra desecada
w A = Peso del matraz vacio
W = Paso de la muestra (g )

iNacién d cto Etér n Referencia . AOAC 920-172 15E.90 (43)
Fundamento : Es la detenminacion de los componentes de la muestra solubies en éter, lo cual es
una medicda para determinar el valor de pureza de las especias . En general! el aroma de tas

especias se deben a que estos componentes ( aceites volaties ) son solubles en solventes
organicos como el clornuro de metileno

Apli iones : Es b a qQue no contengan un alto contenido de aceites volatiles tales
como el clavo.
Procedimiento.

Se pesa aproximadamente 2 g de ia muestra en un cartucho de celulosa, colocario en el aparato
Soxhiet y agregar aproximadamente 125 m! de cloruro de metiteno. poner a reflujo en el aparato
Soxhlet por 20 hrs. Posteriormante desconectar el aparato y evaporar el solvente {procurando que e!
calentamiento no sea brusco para evitar proyecciones y la perdida de aceites volatiles) esto sa logra
calentando en un bafo Maria o en una parrilla con resistencia cubierta




Colocar el matraz en un desecador que contenga acido sulflinco concentrado como desecantie y
dejario ahi por 18 hrs. Al término de oste tiempo, pasar el Matraz y colocarno dentro de ta estufa a
110°C durante una hora hasta alcanzar peso constante.

Calculos Donde :
%Extracto etéreo total = (W - W ) 100 W = Peso matraz vacio
PM W = Peso matrdz después de 18 hrs en
desecador
% Extracto etereo volatl = (W - W ) 100 W = Peso del matraz con muestra a
2

peso constante

% Extracto etéreo fijo = Ext etereo total - Ext. etéreo volatil

1 minacion de  indice do Perdxidos en grasas Referencia - ACAC 965 - 33 15E 1990 (43)

Fundamento ' Es la determinacidn de 10s perdxidos resultantes de la oxidacidon de la grasa, los que
liberan et yodo del yoduro de potasio el cual es titulado con tiosulfato de sodio

Aplicacion : Aplicabie a todos los tipos de grasas y aceites

Procedimiento

En un matraz Erdenmeyer (250 mi) se coloca 5 g de muestra, se adiciona 30 mi de la mezcla de
Acido acético-cloroformo (3 vol. ac. acético y 2 vol. cloroformo) y mezclar. Se afiade 0.5 mi de la
solucién saturada de yoduro de p o, mezclar y ad ar 30 mil de agua. Se titula lentamente con
la solucion estandar de tiosulfato de sodio mezclando vigorosamento hasta que haya desaparecado
ol cotlor amaniic. Se agrega aproximadamente D 5 ml de indicador (Sol ind. de almidon al 1%) y se
titula agitando vigorosamenta hasta que eo! color azul desaparezca. Correr un blanco
simuttaneamente.

Calculos -

1.Perdxida = (n) (N) 100
P.M,

Donde :

n = ml de tiosulfato de sodio en e! prob 1a - los mi en el blanco
N = normalidad del tiosulfato de sodio.
P.M. = peso de la muestra




- emminacion da Indico de Sa; ticacidn Referencia AQAC.920-60 15E.1980 (43).

Fundamento : Es la medida de la cantidad de alcali necesana para saponificar un peso determinado
de mueastra, lo cual se logra calentando ta muestra con un exceso de solucdn alcohohca de
hidraxido de potasio hasta la saponificacan completa y titulando o exceso de alcalr con un acido
valorado,

Aphcacion | Aplicable a todos los t1pos de emulsificantes y grasas

Procedimiento.

En un matraz de bola (250 ml) se cotoca de 1 o 2 g de muestra y se anade 25 m! de la solucion
alcohohca de hidroxdo de potaso (0 1 N) med.qos con bureta y poner a refivjo de 30 a 60 minutos
agitando ocasionaimente Se ttula en cabente con la solucon de acido dorhidrico (O 5N) y
fenoftaleina (0 5%). Se corre un bplanco

Calculos

Indice o coeficiente de saponificacion = (C. - C: } 28 05
M

Donde

C. = ml de acido clorhidnco 0.5 N empieados en la titulacion del testgo
C2 = m! de acido clorhidrico 0.5 N empleados en la titulacién del problema
M = masa en gramos de la muestra

A12-Determinacidn de Indice de Yodo Referencia AQOAC 920-158 15£.90 (43)

Fundamento : Es la medida de la insaturacién de la grasa por medio de 1a adicidn de un excaso de
halégeno la reduccién del sobrante con yoduro de potasio y 1a titulacién del yodo producido con
tiosulfato de sodioc en presencia de almiddén como indicador.

Aplicacidn : Es aplicable a todos los aceites, grasas y emulsificontes que no contengan dobles
enlaces conjugados marcados en la siguiente tabla

— -1
Materia PrimaPeso (9 )
. Acalte Vegetat = 0.200
Grasa vegeta! 0.500
- Eviaarl tactato de :
sodio 0.500
. Mono y diglicéridos 0.500
Monocestearsio diacatit-
tartdrico 0.500
. . *Méximo 0.2500




sapouOSOOOQdagmnysecolocaenunmamdoSOOml se adicona 10 ml de cloroformo y
con una buretn ar 25 mi del r de Hanus. Se tapa y agita dejdndoss cn la oscuridad por
30 minutos agitando de vez en cuando. dospués se adiciona 10 ml de yoduro de potasio al 1S % y
se mezcla complotamente a continuacién se aflade 100 m! de agua dostlada recién hervida y fria
lavando las paredes y el tapon del matraz. Se procede a titular el yodo liberado con el tosulfato de
sodio agregandolo lentamente con agitacion constante hasta que 3 solucién amarilla cambie casi a
incoiora. Se adiciona unas gotas de indicador de almidéon y se continua ttulando hasta que el color
azu! desaparezca totalmente Casi al final de la titulac:on se tapa ol matraz y se mezcla fuertemeante
con el fin de que 105 restos de yodo que extsta en la solucion de cloroformo sea recogida por la

solucion de yoduro de potasio Correr dos dlancos .
Donde

Calculos :
B8 = mi de nosulifato 0.1 N usadas al titular ef blanco

I Yogo = (B - 5) 1,269 =
M S = ml de tosuifato O 1 N usados al titutar ef
M = peso de la muestra

Al3-Indice de YOJo en Leciting, Referencia Pearson 1891 (43)

Fur 1o : Es la de la insaturacdn de los Acdcs grasos componentes de la lecitina por
de la ¥ de un o halégeno, la reduccién del sobrante con yoduro de pctasio y

titulacidn del yodo asi onginado con tosulfato de sodio.

Aplicacidn : Aplicable a jecitina de scya
Procedimiento

Reactivos : Solucidn Hanus. Solucidn std. de tiosulfato de sodio 0.1 N. Solucién de yoduro de sodio
al 15 %. Solucion indicadora de almidén y Cloroformo.

Se pesa cerca de 0.250 g de muestra en un matraz para yodo y disolveria con 10 mi de cloroforrmo
Agregar con una pipeta de 25 ml de solucién Hanus drenandola un tiempo definido y dejar reposar
por 30 minutos en la obscundad, agitandola ocasionalmente. Se saca el matraz y titular conforme a
la técnica de indice de yodo siguendo todas las recomendaciones

Cibiculos :
E! indice de yodo se calcula como el porcentaje en peso de yodo absorbido usando la siguiente

formuta.

LYodo = (8-5)x N x0,1269 x 100

gr. muestra



B8 = Titulacién promedio de los blancos
S = Titulacion de Ia muestra.

N = Normalidad dei tiosulfato.

0.1269 = Miliequivalente del Yodo

Al4-Determinacién de Punio de Fusion en grasas Referencia :AQAC.5 - Cc 1- 25
AOAC S -Cc 3 - 25 (43).

Fundamento: En este método se toma como punto de fusién. la temperatura a la cual la grasa se
reblandece y por lo mismo sube dentro de un tubo capidar que la contiene

Aplicacidn: Aplicable a todos los tipos de grasas

1.-Introducir por capilandad, cerca de 1 cm de grasa fundida dentro de tres tubos capilares
2.-Guardar los tubos con muestra aproximadamente 18 hrs en refrigeracion 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 !a muestra y el fonda do! bulbo del termomaetro estén al mismo nivel

4. -Suspender el termnémetro dentro del vaso de precipitados conteniendo |a cantidad de agua qQue
permita que quede sumergido Mas © menos 3 cm.

5.-Estando a 8°C a 10°C abajo del punto de fusidn esperado para la muestra aplicar calor de tal
modo que la temperatura del bado aumonte aproximadamenta 0.5°C por rmmunuto, agitando
constantemente el agua.

6.-Tomar la fectura de la teamperatura en ia cual la columna de grasa s¢ ealeva dentro del tubo
Reportar comao punto de fusion el promedio de las tres determinaciones que No deben diferir mas de

0.5°C. -

1 i e P tracion en Grasas Referencia : AOAC CS16-80 3E 1973 (43).

Fundamaento: Es la medida arbitrana de la firmeoza de las grasas plasticas por medicion de la
distancia de penetracion de un peso dado de forma definida en un cieno penodo de htempo.

Aplicacién: Aplicable a todas las grasas plasticas y emulsiones de grasa sdlida como manteca
hidrogenada, mantequilla, marganna y productos similares.

Preparacién de Ia muestra.
1.-Las grasas se deben acondicionar un tiempo minimo de 24 hrs a 24°C +/- 1°C.

2.- Para obtener la muestra se saca un cubo de la grasa de 10 x 10 cm. Es esencial que no se
maltrate |a muestra para evitar gue cambie el valor del patréon de cnstalizacién de 1a grasa.

3.-Las muestras deben permanecer a {a temperatura de 24*C +/- 1°C hasta después que sean
detsrminadas !as lecturas de penetracidn, por lo tanto, el penetrometro también debe estar a la

misma temperatura.
Angiisis de la muestra.



1.-Si la supefficie do la muestra esta perfectamente lisa la prueba do penetracién se aplica asl, st no
lo esta, por medio de un aisiador Quitar una capa fina de grasa de tal manera de dejar una superficie
plana y ksa.

2.-Nivelar el penetrémetro y asegurarse que ef cono esté libra de grasa y que cae ibremente cuando
éste se suella. Asegurarse de que (a aguja estd ajustada a cero cuando el cono es elevado a la
posicién de tope supenor.

3.-Coiocar la muestra sobre la plataforma del penetrémaetro encaima de un plastico en tal posicidn que
el cono haga contacto con la grasa a 2.5 cm de distancia de la onlla de la muestra

4 -Bajar la cabeza completa del penetrometro para que la punta del cono apenas toque la muestra
Soltar el cono y permitir que descienda por S segundos exactos El hempo que se deja caer el cono
as critico, por 10 tanto tomar el leMmpo con crondmatro

5.- Se toma la lectura directamente de la caratula del penetrédmetro que por o genera! se ancuentra
en mm como el indice de penetracion en la grasa analizada

Debido a la gran cantidad de mode!os de penstrometros cada laboratorio debe definir sus indices de
penetracidn para cada equipo y Cada grasa

A 'unto de Hum en Grasas Reterencia | AOAC . 86C24-48 3E 1973 (43)

Fundamento : Es la temperatura mas baja a la cual ias sustancas 3 de des T icién por
calor, se producen en cantidades suficientes para hacerse visibles en forma de humo

Aplicacidn ;| Aplicable a todos los tipos de grasas y aceites sin un alto contenido de agua.

Procedimiento

Se coloca la grasa en una céapsula o copa Cleceland perfectamente limpia y seca, suspender e
termémetro verucaimente de tal manera que el bulbo quede 0.6 am armba del fondo del recipiente.
se calenta rapidamente hasta cerca de 25°C del punto de humeo Después seo regula el
calentamiento para que la temperatura de la muestra aumente a una razon de 5°C por minuto

El punto de humeo es ia temperatura a la cual la Muastra produce una comente pequeiia pero
continua de humos de color azuloso

Nota - Agitar pericdicamente la muestra mientras se calienta pura ayudar a que el aumento de la
tempecratura sea homogéneo

17- 1} rofili = Lspofili Referencia . ICI. AMERICAS INC.80 (43).

Fundamento : Ei HLB de un emulsificante. es ia forma de expresar el balance de su afinidad hacia el
agua ( o solventes polares ) y hacia el aceite ( solvomas no polares ). Es un numero que indica el
porcentaje del peso, de la porcion hi del emu te, me por 1/ 5 con el objeto de
ManNe;sr NOUMEeros menores.

Aplicacion : Aplicable a todos los emulsificantas de tipo Nno ibnico.

n2



Procedimiento

Se pesa 1.0 g ce emulsificante en un matraz Erlenmeyer de 250 ml, agregar 100 m! de agua
destlada. poco a poco., mientras con un agitador se disgrega todo el matenal sokdo Se tapa al
matraz con un tapon de hule y agitar vigorosamente por un minuto y dejar reposar por 20 min. Al
termmo de esle iempo comparar las caracteristicas del contenido det matraz con ia abla siguiente
para dar et numerao de HLB correspondiente

Tabla it

Caractenstcas de dispersibilidad : Vator HLB
No dispersable en agua 1-3
Dispersion pobre 4.8
Dispersion lechosa no estable 7-8
Dispersion lechosa estable 9- 10
Dispersion translucida a clara 11-13
Solucien clara 14 o mas

Referencia - AOAC. (43).

Fundamento Es la medida de la capacidad de incorporado de arre que posee una manteca

emuisificada.

Aplicacion | Aphcavcle a todas las mantecas emuisificadas

Procedimiento

Se pesa 680 g de azucar glass de primera y 170 g de mantaca, colocaros dentro del tazén de la
batidora y agregarie 54 mi de agua destiada, trabajar con la veloc:dad baja hasta que se incerporen
totaimente los ingrechentes, entonces cambiar a velocidada alta y dejar actuar durante 2 min. e
inmediatamente agregarie 64 mi de agua en tres minutos

Retrar el tazon y bajar la crema de ias paredes y la paleta. volver a colocarioc y trabajar por 15 min.
mas. Llenar una taza de peso y volumen conocide con la crema. procurando que no le queden

burbujas de aire y raspando la parte superior, pesar la taza

Calculos :

Volumen de cremado = Voiumen de |a taza x 100
(cc /100 q) (peso taza Hena - vacia)

Nota: Todos los ingredientes y el equipo deben estar a3 25+ /- 1°C |
Las velocidades de la batidora Hobart

1A equivaie a 2A de la Kitchen AID

2A equivale a 2A de la Kitchen AID
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A19-Determinacion de Alta- monoghcérndos, Raferencia . AOAC CD-11.57 3E 73 (43)

Fundamento Este método determina los alfa - monoglicéridos a parr dgel
consumido en la oxidacion do los grupos adyacentes Los beta - monoghcaendos na son oxidados por

al &cido peryodico, porque los grupos OH no estan adyacentes

acido peryodico

Aplicacion . Este meétodo es aplicable a grasas, aceites y emulsificantes con monoghcendos y
mezcias de estos No es apicable cuando las muestras conhenen ademas de los monoglhcéndos,
sustancias solubles en cloroformo con dos o mas grupas OH adyacentes

Procedimiento
Se pesa exactamente en un vaso de precipitado de 100 m! ta cantidad do la muestra indicada en ta

siguiente tabla

Tabla il

1T Peso(g)
Qs

Matena pnma
Monoestearato de glicerto
{monogrol)
Monoestearato de ghcenlo destlado 01
(dimodan)
Grasatipo7 y 8 50

Se disuelve la muestra en cloroformo y se pasa a un matraz volumetnco ge 50 mil con tapon de
vidrnio teniendo cuidado de no perder muestra Aforar con coloformo y mezclar perfectamente Vacar
el contenido del matraz a un frasco de yodo y agregar 50 ml de la solucion de acido acetco al 5 % .
se tapa y agita perfectamente por 1 min y se deja reposar hasta que 1as dos capas se separen y la
de cloroformo éste o mas clara posible o solo ligeramente turbia, esto generalmente tarda de 2 a 3

hrs. .
Se pipetea 25 mi de la solucitn de acido peryddico en otro frasco de yodo de S00 ml. acicionarie 25
m! de cloroformo y manejar este como detenmimnacion blanco. Pipetear 25 m! de la solucidon muestra-
cloroformo en un frasco que contenga 25 mi de la solucdn de acido peryodico y agitar suavemente
hasta mezciar muy bien; tapar y dejar reposar por 30 min., cuando la temperatura exceda a los 30°C
enfriar ia solucién muestra- cloroformo a bajo do esta temperatura antes de pipetearse

y mezclar con agitacién suave y dejar

Agragar 10 ml de solucidén de yoduro de potasio al 15 %
reposar por 1 min. pero Nno mas de 5 min antes de titular (reposar en la oscundad). Ariadir 100 mi de

agua destilada y titular con tosulfato de sodio 0 1 N hasta !a desaparncion del color caté del yodo de
Ia capa acucsa. agregar 2 m| de solucidén de almidon y continuar la tutulacion hasta la desaparicion
de! color azul - cafe del yodo-almidén de la capa acuosa, es muy imporntantae la agitacion vigorosa
para la extraccidn completa del yodo de [a capa la extraccion completa del yodo de la capa

ica.
Los blancos son manejados exactamente igual que las muastras. S la titulacion de la muestra es
menor que sl 80 % de la titulacion del blanco.



A) Repetic la prueba usando porciones monores (25, 10 o S5 mi ) hasta que ia titulacion sea mas del
80 % dal bianco.

B) Si 10 o menos mi de Ia solucion de |a Mmuestra Son Necesarios para estar dentro del limite
requerndo por 11 A | repetir la determMinacion pesando unNa Muestra Menor para que la titulacion de la
muaestra sea de! 80 % de 1a titulacion de! blanco esto para asegurar un exceso adecuado de dcido

Ca#iculos : Los siguientes calculos consideran que el mor

ido es mor na

% Monoglicendos = (B -M 1} x N x 17 927

muestra (g)
Donde :

B8 = Tiwlacién del blanco
M = Titulacién de la muestra
N = Normalidad del iosulfato de sodo

G = Gramos de is Muestra, representados por |a alicuota pipeteada
17.927 = Peso monocestearina dividida entre 20

Referencia (43).

Fur o : es la cia que opone un gel de mermelada a su deformacion cuando es
auna paratura elevada.
Apli 1A a menT que van a sur sometidas a horneo.

Procedimiento : Colocar un aro metdlico de 35 mm de didmetro intemo y 5 mm de altura sobre el
papel filtro y Henaro con la muestra de mermelada que se va a probar. Quitar el aro metalico, el
cilindro formado de memmelada deberd mantener su forma y NO presentar sinérisis,

Meter ol papel filtro con la menmelada en el homo a 220 ®* C por 10 minutos. Sacar el papel y medir
@l didAmetro del cilindro de mermeiada, observar su forma.

Calculas : Calcular 1a estabilidad relativa al homeo usando ta siguiente formula

Estabilidad al homeo =

100 - dismetro después del hormmeo - 35 x 100
Interprataciéon

100 % de estabilidad = diametro permanece en 35 mm.
0 % de estabilidad = diametro después de homeo es igual a 70 mm.

-] i I} £3 Referencia : Pearson 1974 (43).

: Esla de la consistencia de |la mermelada, basada en la determinacién de la
W on l. que se extiende un peso determinado de ella.
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Apilicacién : Aplicable a todas las mermeladas.
Procedimiento :

Se coloca el dispersometro sobre una superficie nivelada, libre de vibraciones y calor radiante y se
llena un vaso de precipitados de 250 ml con la mueostira, procurando No maltratar la astructura del geal
y pesario.

Verter de una sola vez el contonido del vaso sobre el centro del dispersémetro. descansandolo
sobfe la ptaca levantandola inmediatamente, procurando que se quede al vaso la menor canudad
posible de muestra. Esperar S min. para tomar las lecturas Se pesa el vaso como quedd despues
de vaciar la muestra, para conocer el peso de ella que se uso en la muestra

Al final de 1os 5 min. tomar la lectura de la maxima dispersion de la mermelada en cada uno de ios B
sagmentos del circuto. ajustandola al centimetro mas cercano

Calculos

Indice de dispersion = Promedio de areas
gr. de muestra

Promedio de areas = Area 1 ¢+ Afea 2 + Area 8

A22-Anslisis visual de Tono de Color Referancia (43).

Fundamento : Es la comparacion visual entre dos muesiras de color a una misma dislision, en donde
una de ellas es la muestra patron y 1a otra la muestra por analizar

La intensidad y el tono de! color,
esta en funcion de 1a concentracion y de los componentes del color.

Procedimiento :

Peasar exactamente en Un vaso de precipitados de 100 miia cantidad de \a muestra indicada en 1a
tabla anexa, tanto de la muastra problema como del estandar { debido a que la comparacon de la
muestra contra el patron se hara de forma visual, la cantidad pesada en ambaos casos debera ser
exactamentae l1a misma) Adicionar aproximadamente 25 m! de agua destilada para disotver la
muestra, pasar a un matraz aforado de 100 ml, enjuagando varnas vaces el vaso y agregando el
liquido at matraz, llevar al volumen con agua destlada

Transferir una alicuota de 5 mi de 1a solucidn de color a un matraz aforado de 50 mi y llevar al
volumen con agua destilada. Pasar 15 mi de |a solucion a un tubo de ensayo y comparar
visualmente contra la muestra patron preparada de la misma forma ( 1a comparacién entre ta
muestra problema y el estandar se hara en tubos de ensayo de la misma medida)

Tabla IV
Color Pesa (myg) Aforo (mi)
Amaniio huevo 25 100
Caté chocolate 30 100
S 100




Referencia - AOAC 947.05 15E.1990 (43)

Fundamento . Es ia noutralizacién de la acidez de la leche con hidroxido deo sodio 0.1 N | usando
fenoftaleina como indicador.

Aplicacion - Aplicable a leche en poivo entera, descremada y suero de leche
Procedimuanto

En un matraz Edenmeyer de 250 mi. pesar 10 g de la muestra y disoiver con 100 m! de agua,
meaezclar bien evitando 1a formacién excesiva de espuma Dejar reposar durante una hora y al
término de ese tiempo. mezxclar cuidadosamente con un agitador de vidno
Pipetoar 25 mi do la soiucion y dopositarios en un matraz de 125 mi, enjuagando ia ppeata usada
con 25 mil de agua destilada Agregar 05 ml de fenoftaleina y ttular con hidroxsdo de sodio 01 N
hasta la apancién de un color r0sa palido que persista por lo menos 30 segundos
Caiculos Donde
% Ac. lactico = ml x N x 0 .090 x 100 ml = mi de NaOH O.1 N
25 N = Nommalidad del NaOH

0.090 = miliequivalente del acdo lactico
2 5 = Peso de la muestra representado

por alicuota

4-Determinacidén de Acidaz e rasas y Aceitos Referencia AOAC 972-28 15E 1990 (43)

Fundamento : Es 1a titulacion de los acdns grasos hibres de la grasa por med:o de un alcal valorado,
usando fenoftaieina comao ndicador.

Aplicacion @ Aplicable a todos 108 tipos de grasas y acestes.

Procedimiaento .

Pesar 28.2 g de grasa o aceite en un matraz Erdenmeyer de 250 ml limpio y seco Colocar el matraz
dentro de un bafo de agua a 60 - 65°C para fundir la muestra Agregar 50 mi de aicohol
neutralizado a la fenoftaleina y titular con hidroxido de sodio 0.1 N hasta que aparezca en el alcohot
sobrenadante un color rosa palido permanente, calentar ocasionalmente si es Necesarno para aviar
que solidifique 1a grasa.
Calculos : Donde :
% Ac. Grasos libfes =_ml x D 282 x 100 ml = mil gastados de NaOH 0.1 N.

Q de muestra N = Normmalidad det NaOH.
0 282 = Miliequivalente del acido lactico.
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A25-Determinacion ge Azucares Reductores Lane:-Eynon. Referencia | AOAC.932-09 15E.1990(43)

Fundameoento : Es la reduccion de todo el cobre contendo en 10 m! de solucidn Fehling por ta accién
de los azucares reductores de la muestra uthizando azul de metiono como indicador de oxido -
reduccion.

Aplicacion | Aplicable a las matenas prnmas de la tabla siguiente

Tabla V
Matena Pnma Pesa{g)
Leche en polvo 20
Miel de abeja 10
Miel maple 40
Deoxtrosa o5
Glucosa 20
Melaza 0.75
Producto terminado * 520

Procedimiento -

i. Preparacién de la solucion madre

- En un vaso de preciptado de 50 ml pesar ia canudad de
muestra sefalada en la tabla de pesos. disolver con agua destlada y aforar a 250 mi. Clarificar {a
solucion con subacetato de plomo y oxalato de sodio ( ver rotacéon especifica)

. Azucares reductores directos

Solucidn de la muestra | Tomar una alicucta de 100 mi de |a solucdn madre (clanficada) y aforar a
200 mi usando agua destlada ( ia concentracion de la solucion resultante debera ser tal Que el
gasto de 1a titulacién este entre 15 y SO ml, de otra forma hacer 105 ajustes necesanos

Titulacidn preliminar

A) En un matraz Erenmeyer de 125 m! que contenga tres perias de vidno. pipetear SO mi de 1a
s

olucidn A y 50 ml de 1a solucion B, drenando 1as pipetas un tiempo definido, mezclar bien ( esta
mezcla de soluciones sae deberad hacer Justo antes de usaria)

B) A este matraz agregarie 15 mi de 1a solucidn de la muestra, conterida en una bureta de 25 mi

C) Colocar el matraz Edenmaeyer sobra una parrilla {( proviamente regulada )} y llevar a abullicidén
Continuar 1a twtulacion agregando mas solucién de la bureta al liquido hirvients a wntervalos de 10 a
15 segundos; agitando el matraz ( sin quitaro de 'a pamila y con ayuda de unas pinzas ) cada vez
que se agregue solucidn, hasta que el color azul haya cas: desaparecido

D) Entonces agregar 3 a 5 gotas del indicador de azul de metileno y continuar ttulando el liquido
hirviente, hasta que el Indicador se decolore completamente Tomar lectura

Titulacion definiuva .

A) Repaetir 1a ttulacion. agregando antes de calentar, casi toda {a solucdn requenda para reducir el
cobre.

B) Hervir suavernente por 2 min , agregar de 3 a 5§ gotas de indicador y completar 1a tituiacion en un
tiempo total de 3 min { es muy imponante que el liquido dal matraz este hirviendo durante la
titutacion, ya que asi se evita que el cobre o el indicador se reoxsden ) en un punto final. todo et color
azul se decolora y el liquido hirviente tendra un color 1040 ladrnllo. Tomar la lectura



C) Hacer otras daterminaciones, hasta Que la vanacién en ol gastoseade +7- 0.2 m!

Il Anicares reductores totales
1. Pipetear 125 ml de la solucion madre ya clanficada en un matraz aforado de 250 m!, agregare 15
mi de dcido clorhidnco concentrado y dejar reposar 24 hrs a 20 - 22°C
2. Neutralizar el exceso de acidez de la solucidn con carbonato de sodio anhidro y llevar a un pH de
12, Aforar 8 250 ml! usando agua desulada

3. Determinar los reductores totales siguiendo los MisSMoOS pasos Gue en reductores directos. desde
el paso No. 2 en adelante

Calculos

Para Reductores Directos

mg de azucar invertido en 200 m! = mg de az inv_(tabla) x
mi

% Az. Reductores Directos = mg de az_inv_en 200 mt x 100
{ como Az. invert:do ) mg de muestra en alicuota

= mg de glucosa [ tabla )} x 200
mi

mg de Glucosa en 200 m!

% de Az. Reductor diwecto = mg de glucosa en 200 mt x 100

( como Glucosa ) mg de muestra en alicuota

Para Azucares Reductores Totales

mg de Azdcar invertido en 250 m! =.mg de az inv, { tabla ) x 250
m}

% Azucar Reductores Total = mg de az_iny, en 250 mi x 100
{ como Azucar invertido) mg de muestra en alicuota

mg de Glucosa en 250 mi = mg de glucosa ( tabla ) x 250
! R

mg de glucosa en 250 mi x 100

% Azucares Reductores Totales =
( como Glucaosa ) mg de muestra en alicuocta

Para Sacarosa
% Sacarosa = % Azucar Red. Tot. (como Az. Inv:) - % Azucar Red. Dir. (como AZ. Inv. ) x 0.95

Donde :
mi = Mililitros de solucion gastados en la titutacion definitiva
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Obtener ol promodio de ia tabla anexa, [0s mg de az. inv de

mg de azicar invertdo tabla
acuerdo a los mililtros gastados en la titulacion

mg de glucosa tabla = Obtener el promedio de !a tabla anexa, los mg de glucosa, de acuerdo a los
milthtros gastados en ia titutacion

0.95 = factor para convertr el azucar mNverudo en sacarosa

095 = _ 342 ( peso molecular de_sacarosa)
360 { peso Mmolecular de azucar invertqo)

A268-Determinacion ge pH Referencta AOAC 970 - 21 15E 1990
AOAC 981 - 12 15E 1950
AACC 02 - 52 BE 1983
AAOAC 945 - 45 15E 1990 (42)

Fundamento Es !a medida potenciometrica de fa actividad del 16n hidrdégeno

Aplicacidn Aplicable a glucosa de maiz 43°Be, leche y producto terminado asi como a todos {os
tipos de cocoas y hannas

Procedimiento
Nota . Para cada una de las matenas se cabbra el potenciémaotro con sclucianes buffer ge pH 4y pH

a) Cocoa : Se pesa una muestra de 10 g en un vaso de precipitado de 250 ml y se agrega
lentamente y con agitacion 90 mi de agua hirviendo, 1a suspension debe quedar ibre de grumos

Se filtra y enfria el filtrado a 20 - 25°C e inmediatamente se determina el pH con el potenciometro

b) Glucosa . En un vaso de precipitado de 100 m! se pesa 49 g de glucosa y se disuelve con agua
destilada hasta afarar a 100 m! ( calentar la soclucidon suavemente st €s necesano y enfnar a
temperatura del laboratono antes de determinar el pH ). Tomar el pH de la solucion a 25°C
aproximadamenta

c) Hannas : Colocar 10 g de harina en un vasc de precipitado de 250 mi y agregarle 100 mi de agua
destlada a 25° C . agitar hasta obtener una suspension hibre de grumos

Dejar reposar por 30 min. agitando perniodicamente A cabo de esle tiempo dejar 10 mun mas sin

agitar.
Decantar ! liquido sobrenadante en un vaso de 100 ml e inmediatamente delerminar el pH con el
potenciémetro.

d) Producto terminado : Se pesa 10 g de la muestra en un vaso de precpitado de 150 ml y agregar
lentamente y con agitacion 90 ml de agua destilada a temperatura de laboratono. la suspension

debe quedar libre de grumos.
Inmediatamente determinar el pH con el potenciometro
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e) Leche : En un vaso de precipitado de 100 mi se coloca 100 m! de leche y se toma la temperatura,
se ajusta el compensador del potencadmaeiro a la misma temperatura y se toma el pH

A27-Estabiidad de Aroma en Canela Referencia (43)

Fundamento Es el calentamento de |a muestra a 60°C. para deterrminar la estabihdad de su aroma
Aplicacidn Aplicable a todos 1os ipos de canela

Procedimiento

Se pesa 2 0 g de canela en polvo, en una caja de aluminio y se coloca ia caja des:apada dentro de
1a estufa a 60°C y se manuene a osta temperatura el tempo necesano para que !a muestra pierda

su aroma, haciendo una prueba offauva cada hora.

Cuando no se pueda terminar ia prueba el mismo dia, se saca la caja de la estufa y se tapa
volviéndotla a destapar cuando ertre nuevamente a ia estufa

Se reportan las horas de caltentamiento que sufre ta muestra, hasta Que parda su aroma

AZ28-Determimnacion de Pureza en Bicarbonato de Sodio Referencia FCC 3E 2D0O SPL B8 (43)

Fungdamento . Es la neutralizacion de la alcalinidad de {a muestra por medio de un acido valorado en
presencia da rojo de matilo como indicador

Aplicacion Se aplica al bicarbonato da sodio

Procedimiento

Se pesa exactamente y por duplicado en matraces de 250 ml, airededor de 3 0 g de muestra y
disolverios en 100 m! de agua Se agrega 2 gotas del indicador y se titula con acido clorhidnco 1O N
afadigndolo lentamente y con agitacion constante hasta que (a3 soiucion adquiera un color rosa
palido

Se cahenta la solucion a ebullicion, enfnar y continuar Ia titulacion hasta que el color rosa palido no
desaparezca con la ebulliciéon

Calcuios : Donde :
% Pureza = mix N x 0 08401 x 100 mi = mil de ac. clorhidnco gastados
Q@ de muestra en la titulacion
N = nomalidad de la solucion de ac.
clorhidrico

0.08401 = miliequivalente del
bicarbonato de sodio.



El % de pureza obtenido en el duplicado no debe ser mayora + /- 0 3 %. en caso contrano repeur la
determinacion.

A2S-Detenninacion de CO; en poivos de homear Referencia - AACC 12-10. 20 BE 91(43)

Fundamento ES el desprendimients y medicion gasometnca del bidxido de carbono que puede dar
el polvo de homear. i cual se logra por el tratamiento con acido sulfunco o clorhidrico dilurdo. en el
caso del total y con agua en ef caso del disponible en frio

Aplicacion Ap!lcable atodos los polvos de hormear
Procedimiento

A) Bioxido de carbono totat
1. Se pesa 0 85 g de |a muestra dentro del matraz de descomposiciOn seco y conectar este al

aparato (Chittick)

2. Abrir ta llave del tubo transportador y. por medio del bulbo mivelador. Hevar la solucidn de
desplazamiento a la marca de 10 ml sobre caro ( estos 10 ml son practicamente un volumen guat at
volumen de acido Que se va a usar para descompaner |a muestra )

3. Dejar reposar £ min para asegurarse que la temperatura y presion dentrs del aparato son las
mismas que la del laboratorio

4. Cerrar la llave de! tubo transportador, bajar un poco el bulbo nivelador para reducir 1a presion del
aparato, inchnar el matraz de descomposicion y dejar caer lentamente ( goteo continuo) dentro det
matraz, 10 mi de acdo sulfurico (1+5) a acido clorhidnco ( 1+2) agiuido, Para prevenir que el CO:
hberado se escape, o travées de la bureta. mantener la sclucion de desplazamianto en el buibo
durante todo el tempo de descomposicién a un nivel menor del que tene el tubo medidor

5. Primero girar y luego agutar vigorosamente el matraz de descomposiCion para asequrar |la mezcia
intima de! contenido

8. Dejar reposar por S minutos para obtener el equiibno

7. igualar o presion en el tubo medidor por medio del bulbo nivelador hasta obtener el mismo ruvel
de solucitn en ambos y leer e! voiumen de gas en el bulbo

8. Observar y anotar la temperatura y presidn del arre que rodea el aparato
B) Bioxido de carbono disponuble en frio

1. Se sigue el rmismo procedimiento que para el total, en lugar de usar acido en la
agua destilada. se pesan 1.7 gr de la muestra y se agita de la siguiente forma-

bureta se emplea

0:00 min .- 1:00 min. agitar 1 minuto
2:00 min- 3:00 min. agitar 1 minuto
4:00 min.- 5. 00 min. agitar 1 minuto.

Esperar que la reaccion se complete y tomar la lectura.




C) Bidxido de carbono residual:
1. Pesar 1.7 gr. de la muestra dentro de! matraz de descomposicién seco y agregar 20 ml de agua

destiada. .
2. Poner el matraz en bafo Maria mantoniendo el nivel del agua hirviendo 5 cm abajo del borde
superior del bado El agua debe hervir bruscamente durante todo el calentarmionto La abertura de fa
cubierta sobre el que se asienta el matrar debe medir 7.5 cm de didmotro lo que evita Que su fando
toque el agua manteniéndola a una distancia definida

3. Evaporar el contenido del matraz hasta que no haya evidencta de humedad visible en el residuo o
sobre la superficie interna de! matraz Si todo funciona en forma correcta la muestra debe quedar
seca en 2 hrs y después de ese hempc dojar el matraz sobre el bafo Mana hirv.ente Curante dos

horas mas
Un meétodo alternativo puede ser el meler el matraz de descom.pasicion a 100°C +/. 2°C por 5§ hrs

despuds continuar con el paso numearo 4
4. Ayudandose con la espatula desprender el residuo de 1as paredes del matraz de descomposicion

y agregar 10 mi de agua destilada lavando la espatula
5. Determinar ¢l contenido de CO; en la forma descnta para el CO; total asegurandose de agniar
muy bien ol matraz, luego dejar reposar $ minutos e inmediatamente después tomar la lectura

Penodicamente venfrcar el aparato partendo de un peso de 04250 y 0 2125 gr de bicarbonato de
sodio QF y seguir el procedimiento para el CO; totat El porcentaje de CO; que se debe obtener es

de 52 .4

Calculos

% CO2 con 0.4250 gr. = ml de gas X factor X 4
%CO2 con 0.2125 gr. = m! de gas X :aoctorx 8
% CO2 Total = Mililitros X factor X 2’0

% CO2 D. frio = le:lllros1)o(1?aclo_1'

% COZ2 residual = Miliitros X factor
10

% COZ2 disponible = % CO2 Total - % CO2 Residual
% CO2 D. Caliente = % CO2 Disponible - % CO2 D. frio

Se corrige ¢l volumen de gas desprendido al fa temperatura y presiéon normales y se calcula el peso
de gas producido ( densidad de CO2 = 1,9761t a 0°C y 760 mmHg), expresiandolo como porcantaje
de la muestra, para lograr esto se aplican las férmulas anteriores usando el factor de correccién
correspondiente a la presion y temperatura observadas durante la determinacion, que se obtiena de

ias tablas del AACC 12-10. 20 BE 91



Roferencia AOAC y FCC (43)

A30-Valor do Neutralizacion de Acidos L.eudantes,

Fundamento Es la neutrahizacion de la sal con adroxdo de sodio agregado on exceso, y la
ttutacion de este con un acido valorado

Aplicacion | Aplicable a sales acidas como lo son * Fosfato monocalcico, pirofosfato 4cido de sodo y

sulfato de aiuminio y sodio

Procedimiento
Para fosfato monocalaice anhidro y monohudratado

1. Pesar exactamente 0 84 g de la muestra y pasar 2 un vasc de precpitados de 600 m}

2. En caso de fosfato monocdicico anhidro, agregar 24 mi Jde agud fria y por medio de una bureta
agregar 100 m! de hwvdroxido de sodio O 1 N, agitar interTnitentemente 5 minulos. en casc de fosfato
monohidratado agregar 24 mi de agua fria y despues de agitar un momento agregar por medio de
una bureta 90 ml de hidroxido de sodio 0 1 N

3 Llevar la suspension a ebulbcidén en dos MiNUtOs exactos y hervir por un minuto Mmas

4. Mientras la solucitn esta aun casi hinviendo agregar 3 gotas deo fenoftalena Ts y titular con aado

clorhidrico 0 2 N hasta Que el color rosa desaparerca
5. Herwir la solucion 1 min  y nuevamente agregar acido clorhidnco 0 2 N hasta que el color rosa

desaparezca

6. Para comprobar que el punto finai de la ttulacion es correcto agregar un pequeno exceso de
Aacido clorhidrico 0 2 N y rettular con el alcal hasta obtener un color rosa permanente, los valores
encontrados an ambas titulaciones para el punto final no debe difenr en mas doe 02 m! de dado

clorhidrico 02 N

Para prrofosfato acido de sodio

1 Pesar exactamente 0.84 g de ia muestra y 20 g de cloruro de sodic QF. pasar a un vaso de
precipitados de 600 ml

2. Agregar lentamente mientras se agita 25 mi do agua, agitar y disgregar con el extremo plano de

un agitador por 3-S5 minutos
3. Agregar 90 mi de hidréxido de sodio 0.1 N, calentar hasta disoiucion y dejar enfrniar.

4. Agregar 3 gotas de fenoftaleina y ttular con dcido clorhidnco 0 2 N hasta la apancion de un color
rosa.

5 Comprobar la exactitud del punto final afnadiendo un pequefc exceso del acido y retitular con el
alcali, hasta |a oblencion de un color rosa permanente, la diferencia para e! punte final no debe ser
mayor a 0 2 ml de acido clorhidnco 0 2N

Para sulfato de aluminio y sodwo
1. Pesar con exacttud O 500 g de la muestra previamente seca y pasar a un matraz Erdenmeyer de

250 m!

2. Agregar 30 ml de agua y 4 gotas de fenoftaleina, hervir hasta que la muestra se disuelva.

3. Agregar 13 mi de hidréoxido de sodio 0.5N, hervir por unos segundos y ttular con acido clorhidnco
0.5N hasta la desaparicion del color rosa agregando el acido gota a gota y agitando vigorosamente

después de cada adicion

Calculos :




Para mor Alci anhidro, monohi do y pir acido de sodio.
VN=(mNaOHxF1)-2(mHCIxF 2)

Donde :

mil de NaOH = Volumen agregado de ta solucion de hidréxido de sodio 0 1 N
F1 = Factor de solucion de NaOH O 1 N .

F2 = Factor de solucidn del actgdo clorhidnco

mi HCI = Mililitros de acido clomidnco 0 2N

Para sulfato de alumnio y sodio

VN=34(130xF1)-(mixF2)
F1 = Factor de solucion de NaO+H O SN

F2 = Factor de solucion gde HZI OS N

ml HCI = miliitros de HCI 0 § N gastados en la ttulacion.

Et valor de neutralizacidon expresa las parnes an peso de bicarbonalo de sodio, equivalentes a 100
partes en peso de la sal ac:da

A31-Granutlacion en Matena Pnma Referencia : FCC 3 De. 2do suplemento 19868(43).

Fundamento : Es una medida de la proporcion de muestra que pasa a travées de una maia de
abertura conocida, en un cierto hempo de agitaciéon

Aplicacion | Aplicable a todas las matenas pnmas en polvo, cuyo contenidc de grasa sea menor al 2

Procedimiento

1.Pesar todos y cada uno de los tamices que se vayan a usar, asi como ia charola en la Que se van
a colectar los solidos que pasen el Ultimo tamiz, registrar estos pesos como A1, A2, A3 AN

2 Colocar los tamices en orden consecutivo de acuerdo al tamafo de abertura, el tamiz mas abierto
arriba y el mas cerrado en la parte baja y por altimo la charola

3. Depositar 100 g de muestra en el tamiz supernor, cubrir con la tapa y asegurar los tamices
firmemente al agitador, encender el intarruptor y agitar 15 min., apagar el nterruptor.

4. Quitar la tapa, levantar suavemente el tamiz y con una brocha de cerdas suaves pasar el matenal
que se encuentre acdherido en la parte inferior de la malla al tamiz inmediato inferior o charola segun
sea el caso. Hacer 1o mismo con todos y cada uno de los tamices usados, registrar estos pesos
como B1, B2, B3. . .Bn

Caiculos

Reportar el porcentaje de muestra que pase por el tamiz usado de acuerdo a las siguentes formulas
segun sea 8l caso

Primer tamuz,




B1-A1=C1
100 - C1 = % Pasa malia No

Sequndo tamz

B2-A2=C2
100 - (C1+C2) = % Pasa malla No

Tercertamiz

83-A3=C2
100 -(C1+C2+ C3)= % Pasa malla No

Nota  La suma ae C1 « C2 + C3 + Cn mas el peso de los solidos recolectados en ta charola
debera ser al menos de 99 O g 51 no es asi, repetir 1a determinazién

A32-Alveograma ¢n Hannas Referencia AACC 54-30 8E 1991 (43)

Fundamento * Es la determinacion de las caracteristicas de tenacidad. elasucidad y !uerza de ia
masa preparada con hanna y agua con sal, lammada y cornada en porcones que después de un
reposo establecido se extiende en membranas hasta su ruptura por medio del airre proporcionado
por una bomba y regulada a una presidn requerida mediante un caudalimetro

Aplicacidén . Aplicabile a todos los tipos de hanna

Procedimiento

1. Se pesan 250 g de la hanna y se colocan dentro de la amasadora, se pone en Marcha el motor
colocando el botdn en amasado, se empieza a tomar tiempo mediatamente al dejar caer ia
cantidad de solucion de cloruro de sodio correspondiente basandose en la humedad de |a hanna
Qque ha sido deterrminada con anteriondad

2. Transcurndo exactamente un minuto se quita la cubierta de la amasadora 1o qQue hace que se
detenga ¢l motor y por medio de la espatula de plastico se hace bajar toda ia hanna adhenda a las
paredes de la amasadora con el fin de que la hanna se mezcie totaimente con el agua, esta
oparacion debe realizarse en aproxmadamente 1 minuto 20 segundos, al cabo del cual se cotoca ta
cubierta de la amasadora y se deja amasar hasta el minuto cnco de tempeo comdo, en este
momento y con ayuda de la espatula de plashco se baja la masa que haya quedado aghernda a las
paredes, esto debe efectuarse en un Maximo de 20 segundos, se coloca la cubierta en su lugor y se
deja amasar hasta completar 8 minutos de amasado efectivo ( siempre y cuando se cumpla Que el
brazo de un total de 360 revoluciones en este tiempo )

3. Enseguida se levanta la placa que deja al descubierio la ranura por donde se extrae la misma y
se procede a la extraccion colocando el botdn en 1a posicion qQue ast lo iIndica, previamente se
sngrasa la piatina que recibe 1a masa. el soporte de los discos los primeros 5 cm de ta masa que
sale se cortan y se descartan. despues se cortan 5 porcianes de aproximadamente la misma
longitud y se van colocando sobre el soporte para laminar. lo que se efectua repasando 12 veces
sobre la masa. se cortan los discos con el cortador se pasan las placas y se ntroducen en el orden
de salida a la camara de reposo a 25°C pofr un tiempo total de 8 minutos exactamentea
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4. Al cabo de este tempo se saca ol pnmer disco y Se coloca sobre el contro de la platina de ensayo
proviamente engrasada, se cubre con la tapa tambien previamente engrasada y el anilio fijador de
esta se mueve el anillo mévil hasta la marca fiiada, con 10 cudl s 'e esta dando 3 ta Mmasa un
espesor Menor y constants. se destapa 1a masa y ponendo el botén central de mando en posicaon 2
{ posicion que descubre ¢! onhcio de la platina ) se despega de la platina inyectandole un poco de
volumen de afe determinado por medio de una penlla de hule y 1a lave Qque esta al lado izquierdo
del aparato e Inmediatamente se@ pone al bolton central de mando en posic:on con 3 con el cuat se
pone en marcha el tambor registrador, al mismo tempo so abre €l paso que permita la inyeccion de
are hacia la masa extendiendola hasta su ruptura en estc momento se pasa el botdn central ce
mando a la posicadn 4, lo que hace Qque se mterrumpa la INyeccton de arre y ia rotacion del tambor

registrador se retira la masa de la ptauna subiendo el amnllo mavit y se ~eite el ensayo con los otros
cuatro discos de la pruetha

Todos los dias antes de 10s ensayos se doben venficar las tneas de calbracion como se descnbe a
continuacion

En una hoja de registro de graficas se marcan dos hneas tomando como referencia la ined base
determinada por la posiCion mas baja de la plumitia

La linea supenor e infenor se Mmarca a una distanca determirada de acuerdo a la cahbracion de
cada aparato, esta hoja se fya sobre el tambor regsstrador, su Loioca la boquilla en 1a pane superor
dea la platina. se enrosca complalamente y se mueve el anillo navil hasta su tope se abre otalmenta
caudalimetro sa coloca la plumilla sobre 1a hoja de registro y se pone «| boton centra! de mando ¢n
posicion 2. La linea que se va registtando de esta forma se ajusta con la linea supenor de

calibraciéon por medio de 1a penila de la bomba. una vez logrado esto el boton central se pone en
posicitn 4

Se repite la operacidn anterior poniendo el botdn centrat de mando en posicion 1. girandolo siempre
en el msmo sentido de las manecitlas del relo). 1a linea que se Jenera ahora se ajusta con 1a inea
infenor da calibracién usando en este caso la penlla de! caudalimetro Para asegurarse de Gue i3
calhbracion es 13 adecuada se venfica repitiendo toda la operacion dos n tres veces mas

Calculos

Con las cuatro curvas obtemdas de las cuatro pruebas (Ver figura 9) se traza €l diagrama medio
haciendo promedio de las medidas un mm de las alturas P y de 1as longitudes L. de 1os valores ©
tambien se saca un promedio Al emperar 'a extension de 1a masa, el disco tene dimensiones
fyadas por la construccion del aparato resiste mas o menos la presion de! are de Mmanera gue !a
presion maxima registrada ¥ mide la tenacdad de la masa a medida gue se va efectuando la
extension del disco disminuye su espesar y el manometro registra una curva que dasc:ende mas ©
menos rapidamente segun de la harina de que se trate. La ruptura de la membrana se nota por ia
apancién de uno o mas ornficios cast siempre en 1a zoNa supenor gue provoca ta caida de 1a preson,
an este momento la masa esta en su limite natural de extension La extens:bihidad se mide ya sea
por el volumen de aire que provoca la ruptura o por la fongitud L del diagrama En la pracuca se
sustituyon estos valores por jos indices de extensibihidad 0 marcados sobre e! bulbo graduado y gque
son las raices cuadradas de i0s volumenes cofrespondientes. por 1o tanto dividiendo el valor P y
multiphcado por 1 1, qua es el factor de corfeccion del manometro fyado por construccion, entre L
obtenemos la reiacion de tenacidad a extensibihidad de ta masa

La comente de aire que extiende la masa efectia un trabajo mecanico que es5 mMayor cuando fa
hanna es mas tenaz y se puede extender un tempo mas largo sin romperse, el valor VW da la medida
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de ase trabajo de deformacion por un gramo de masa, o 10 Que 03 10 mismo, la fuerza goneral de la
hanna, se obtrene mihendo con {a ayuda de un planimetre o fas plantilas, la superficie contenida en
of diagrama medio y muliphcado por of valor de las unidades de trabajo (ERGS) de un centimetio
cuadrado y dividiendo entre el peso del disco de la masa La fémula teorica se reemplaza para

simplificar los calculos por la formula equivalente siguiente
W=K X C X §

L
Simplificando W =S x 6 54

Donde
K = Coeficiente de correccion del manometro = 1 1
C = valor calcutado por los tfabncantes del aparato en furcion de G teriendc en cuenta 1 cm® de
diagrama y el peso sens:blemente constante del disco de masa
S = Superficte del diagrama medio en cm?

= Longitud del diagrama med:o en mm

A33-Fannogramas_ en Hannas Referencia AACC 54 - 21 8E 1991(43)

Fundamente E)fannograma es una medida de la resisiencia de la masa al mezclado, es empleado
para evaluar la absorcion de las harinas y para determinar la estabihdad y otras caracteristicas

reolégicas durante su mezclado

Aplicacion : Aphcable a todo tipo de harinas

Procedimiento

Meétodo de peso constante de hanna
1. Encender e! termostato y !a bomba de recirculacidn del baffo de agua, preferentemente una hora

antes de empezar la determnacion
2. Determinar el contenido de humedad de la muestra de harina

3. Colocar en el tazén 300 + /- 0 1 g de hanna
4. Llenar la bureta con agua a temperatura constante a 30°C ( se pucde tomar del bafo ) aforando

de acuerdo a ia absorcidn de 1a muestra aproximadamente ( checar el buen funcionamiento de la

bureta)

5 Colocar la plumila del graficador en la posicion de 9 mi:n en el papel carla, encender el
farindgrafo en aita velocidad y correr durante 1 min. hasta alcanzar la linea de 0 minutos en este
instante comenzar a adicionar el agua en la esquina superior derecha de |a tapa del tazon cuando ia
masa comience a formarse ( casi inmediatamente después de adicionar e! agua ) incorporaria a los
lados del tazén con una espatula iniciando por el lado derecho, a! frente. en el sentdo de las
manecillas del reloj Cubrir el tazdn con la tapa para evitar la evaporacion del agua

8. El pnmer intento de adicion de agua en base a la absorcién, raramente produce una curva que
tenga la maxima resistencia centraga sobre la linea de S00 BU, por 1o que en subsecuentes
adiciones ajustar la absorcion de la harna hasta que éste alcance una linea de (20 8U) por ejemplo
de 9 a O como guia para corregir adiciones preliminares, para esto se tiene la sigurente relacién
Unalineadelacarta=06-08 % = 18- 2.4 ml de agua dependiendo de la hanna

Cuando la correccién de la absorcién se llevé a cabo, la curva de maximo desarrolio de la masa es

centrada sabre la linea da 500 BU



7. Para la prueba final de adicién de agua, angregar esta totalmente en 25 segundos, después do
abrir la lave de i1a bureta, desamollar [a masa hasta Que alcance la curva deseadd para una
adecuada interpretacion

Después de que la curva abandone in lines de 500 BU dejar que contirde 5 0 6 minutos mas

8. Levantar la plumilla del papel carta desde su base, adicionar harina seca al tazon y proceder con
1a limpiaza de oste

Calcuios

La interpretaciédn de los fesuttados es como sigue ( Enla figura 7 se muestra un fannograma)

A) Llegada -Punto gel iempo de inicio al punto de ia parte supenor ge la grafica que toque 1a ines
de 500 BU

B) Salida - Punto en que !a parne supenor de la gratica abandona la hnea de S00 8U os tomada a
parur del inicio

C) Estabihidad - Tiempo en que 1a grafica se mantiene en fa inea do 500 BU (salida-legada)

D) Desarrolio maximo - Tiempo deo inicio al punto Mas alto de la grafica

E) Caida - Trazar una linea paralela a ta linea de 500 BU ( cuadro y medio ) a 30 BU abajo y se toma
ol punto donde se intersecte e! trazo de la grafica desde el punto de incio

F) Tolerancia - Caida menos desarrolio maximo

G) Indice de tolerancia mecanica - Del punto de desarrollo maximo tomar S mirutos y trazar una
linea hacia abajo hasta tocar la parte supenor de la curva tomar la tectura en 8SU

H) Absorcion - Cantidad necesaria de agua para llegar a 500 BtJ. realizanago 'a conversion a base
14 % de humedad con ia siguiente formula

A=8BBx (B+M) - 14
100 - M
Donde :

B = Absorcion detaerminada en el fannégrafo.
M = Humedad de ia hanna

A34-Falling Number en Harnnas Referencia AACC 56 - 81 B 1991 (43).

Fundamento . Este meétodo esta basado en la habilidad que tiene la atpha- armilasa para poder hcuar
el almidén gelatinizado Lo fuerza de la enzima es medida por ¢l numero de caida (FN) . definido
como et tiempo en segundos requarndos para agitar y permitir a un émbolc caer una distancia
conocida a través del gel acuoso y caliente de harina durante la licuefacciéon

Apflicacion . Aplicable a hannas de trigo. centeno y otfos granos y cereales malteados

Procedimiento.

1. Llenar e! bafo con agua destilada hasta el nivel y encenderio para elevar la temperatura hasta
una ebullicion constante

2. Pesar 7.00 + / - 0 05 g de !a hanna o mezcla de harinas con granulacidn especifica en base 14 %
de humedad y colocaros dentro del tubo Falling Number seco. tratando de no perder nada de
muestra.
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3. Agregar 25 mi de agua a 22° + / - 2 *C. Colocar un tapdn de hule y agitar el tubo en posicidon
vertical 20 a 30 vecas ( hacia arnba y hacia abajo ) o mas si fuera necesano para un buen mezclado,
asegurarse que toda la hanna este suspendida

4. Bajar la muestra adhenda a las paredes del tubo con ayuda del émbolo
5. Colocar el tubo con el émbolo en el bafo de agua, de tal forma que el aparato comience a

funcionar de forma automatica Hacer esto dentro de ios 30 a 60 segundos después del mezciado
8. Registrar el hempo en segundos requendos para que el émbolo recorra ( caiga ) una distancia
conocida a través del gel acuoso en este instante se activara un zumbador que hace contacto con el

control del iempo
7. Retirar rapidamente el tubo del bafic de agua hirviendo. colocar el tubo bajo ¢! chorro de agua y
quitar el émboio. el gel de almidon gebera removerse del tubo usando un escobilion

Calculos
Correccién por altura sobre al nivel de! mar.

A) Si la ciudad donde se encuentra e! laboratono esta a menos de 762 m sobre el nivel de mar NO
s@ debaera corregir el resuitado de Falling Number obterido

B) Si la ciudad se encuentra amba de 762 m sobre el nivel del mar, el resultado de Faing Number
$! se debera corregir usando la sigutente formula

i)
Falling Number corregido = - 84941 « (04256)( 10°x ExE )+ (454 19xLog w{F N cmees)
-(02129x10 XLOG 10 ( F N atieman } X E )

Donde :
E = Altura sobre ei nivel de! mar en pies ( 1 pie = 0.3048 m )

Referencia ' Pearson 1350 (43)

A35-Detenminacion de Proteina cryda
Se toma de 15 a 30 mg de muestra. se coloca en un matraz de Kjeldahl y anade 1 - 2 mi de mezcla
digestora y se coloca en el aigestor por 1 hora aproximadamente. Se enfria y procede a destilar para
to cual, se agrega 10 m! de agua destlada y se vacia por la copa de adicién del aparato enjuagando
ésta y el matraz con 1 -2 m! de agua destiada vanas veces En seguida se afade lentamente 5 mi
Al

de la solucion de sosa al 60% y el destilado se recibe en un matraz Erfenmeyer que contenga 10 mi
de ia solucion de acido borico. LLa destilacidn se suspende cuando se tiene un voiumen de 50 ml .
irse recibiendo ef nitrogeno amomacal sobre el acido boérico, el indicador vira del cate ropzo a verde
esmeralda. Por ultimo el complejo nitrogenado formado se ttula con el HCI (0.01N) nhasta tener un
color rosa claro.
Caiculos :

9N =

acido usado) (N 1do) {0 014) (100
PM

% Proteina = (%N) (Fc)
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Donde :
P.M. = paso de |a muestra.

Fc = Factor de conversion para harina 6.25, para Jeche en polvo 8.38, para huevo liquido 6.68 y para
producto terminado 6.25
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