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1. INTRODUCCION

proceso

un sumamente

cimiento -de alimentos,

Toda esta evolucién cultural ha hecho‘qu
la alimentaci6én humana seaf cada eg més
producc1on o la obtencién de los alimentos,"
su consumo se enuncian fac1lmente, pero si se recapitulén los
pasos necesarios desde que un campesino siembra un grano de
trigo hasta el consumo de una galleta, se éompnenderé que en
medio hay un largo proceso a base de tecnologia que el grupo

humano ha ido haciendo cada vez m&s complejo (21).

En la actualidad la industria galletera es considerada
como una de las mds importantes del pais, debido principal-

mente a su alta produccidn y consumo popular,
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La gallete tipo gaufrette, la cual interesa en este caso
cubre un totq;.de aproximndaﬁente 10 7 de la produccidén galle-
tera. En;1984fsu consumO'fué de 3'560‘toneladas, siendo su uso
principal'fcéﬁo ‘suplemento en postres ¥y helados y ~como

complemento alimenticio‘para los nifos (7).

Este tipo;de:galleta tiene muchos problemas para su ma-
nejo,.debidofa'que;es muy fragil y quebradiég;,de tal.manera
que este trébajb pretehde como objetivos:

- Realizar mejoras en las caracteristicas.tanto fisicas

como organolépticas de la galleta tipo gaufretié.

- Hacer un poco mids dura la textura de la oblea, para
evitar el exceso de desperdicio que se presenta con la fér-
mula estidndar normalmente usada. Lo anterior no deberd cam-

biar las condiciones habituales de operacién.,

-~ Establecer la variacién en la calidad de las nuevas

formulaciones mediante un estudio de vida de anaquel.



2. GENERALIDADES

2.1 Deécnibﬁiéﬁ* funcién que. qhéhpeﬁénEyféspecifitaciones

6 la nateria pri

fuertes, ‘se puede ohtener

En forma general;"”

un trigo suave se obtiene una harina més blanda y suave.‘El
trigo duro se caracteriza por tener un contenido relatlvamente
mas alto en proteinas,‘mientras que el trigo suave lo tiene

relativamente menor (1?).



Los trigos semiduros tienen una fuerza media y pueden ser
mezclados con trigos débiles o fuertes sin afectar mucho la
fuerza resultante de la mezcla., Estos trigos algunas .veces

contribuyen en:el color, sabor o en un rendimiento mds alto

de 1a»ha§”qa,y'a menudo son muy adecuados para la fabricacién

de harinaéide‘levantamiento propio.

Los ﬁrigbs blandos son generalmente débiles y adecuados
para hnfinas para elaboracién de galletas, en las ;uales no
se desea fuerze. Pueden mezclarse con trigos duros pdra redu~
cir la fuerza general de la mezcla porque .a menudo tienen

excelente sabor ¥ producen harinas de color agradable.;.

La ha‘ina para elaboracién de’ obleas es de li‘extraccion,

ya que se extraeide la parte del centro del grand; Por lo ge-

neral, una- harina de 1n extraccién contiene mas cantidad de

mo). La harinabde 2

dén es menor y el de roteinas“y mlnerales mayor al de 1a ha—_

rina de 1# extraccion;

La harina para elaboraci6n de obleas es una harina_suave,

con un tamaio de partlcula fina y tersa al tacto" utlllza
en la elaboracién de masas para obleas porgue el pt:QUCQO £if

nal debe tener una textura suave y uniforme, facil'de éo:tét

y al tacto no debe ser 4spera. Las caracteristicas que posee .

hace que sea indispensable para este uso (8, 10},



Las especificaciones de la harina para elaboracidn de
obleas son (8):

a. Humedad 13.5.2

b. Proteina . - 10.0 £ 0.5 2
c. Cenizas "0.35 Z'(ﬁéximo)

d. Absorcidn . 524 1'%
e. Gluten seco v 0,
f. Gluten himedo
g. Tenacidad

h. Extengibilidad

i, Amilograma:

Je Colorifcfi””“ l:agtron (minlmo)

k. Facﬁqffﬂé”egbérﬁiﬁiénfh{1‘f10 2 (m:fimo)

A continuacion

Vydfexplicaré cada una de 1as especif1ca-
ciones de esta harina, su importancla, llas cualldades que
posee con - respecto a otras ¥ problemas que ae tendrian en la

elaboracién de masas para obleas si np se cumplen dichas

especificaciones,
a. Humedad: 13.5 %

La humedad es uno de los factores.més importantes -que

afectan el aspecto econémico de las harinas, Como

la cantidad en materia seca dé:hﬁ;ihafiég es inversamente pro-
porcional a su contenido enfﬁuhédad,ula cantidad de agua es
de gran importancia econdmica directa. Si consideramos la can-
tidad de harina utilizada anualmente, es fécil ver la diferen-

cia de precio si la harina contiene 14,5 7 de humedad en vez



de 13.5 % (7).

Por otro lado ‘una humedad elevada del trigo almacenado,
llevaré a un'répidd.detetioro, dando menos harina, la cual --
tendré una fuerte actividad enzimdtica. Esto ocasiona serios

prob]emas por masas pegajosas, menos retencidén de agua, obleas

pesadas y gna;'extura’aspera (8).

b. Proteina: 10,0 % 0.5 3

en'comparaci6n conqlos,trigos duros

(11 —~14{5_Z}éﬁ,basélsgcg),(a).‘En general.-lgjharina para
elaboracién de ébieas se céraétériza por 10 sigdightéévg

-Més bajs cantidad de proteinas.

~-Una absorcidén més baja. |

-Menos almidén danado.

~Un factor de esparcimiento méximo.’~’ .

~Gluten méAs suave.

Si el contenido en pfbtein a"hérfné"ﬁtiliiadé’eﬁ

la elaboracién de masas para’ obleas es mayor al 11 Z el pro-~
ducto termihado»tendfétu textura éspera y dura,lcon proble—

mas de pegado en placas (8 9)




c¢. Cenizas: 0.35 Z (méximo)

Es 1la materidﬂminéfhlndue contiene élitrigo,original

Esta materia m;néfél sta‘contenida en': la harina del “trigo,

la cual cbnsisté"pr e;fpsﬁgtgs; e'calcio, magne-

sio y putasio.ﬂ

Estas{ u'k ‘el trigo del suelo

1’a1mént§ﬂen el salvado y en
il"'debido a que . los trigos

suponer, -las ha 'fdcién'cbrta son de una calidad

més alta.

,Eni¢§te'caso 1 hhrlna para elaborac16n de obleas

es de una separaci

lizado para 1, extraccion.lAl aumentar el contenido de cenizasr

en una har1na ,efproteinas también aumenta, debi-

do a que las proteinas se"concentran ‘més en. las capas flbrosas

del trlgo (17) ‘El contenido'de cenizas nos- refleja la purezé

de la extr cién de la harina y esto depende del grado de
extraccion que  se‘ refiere al peso de la harina obtenida

cuando se muelen cien partes de trigo (12).

Los grados normales de extraccién o separacién son:



% de separacién

l. Harlna extracorta : o - 40 ~ 60
2. Harlna corta o 1“ patente - 60 - 70
3. Hatiﬁa patente corta o 70 - 80

4. Harihai

étente medla 80 - 90"
5. Harina patente larga o 903-}95“
6. Harina fuerte (completa) o vﬁvgszéibd'

Cuant0~més grande es el porcentajeade.sépéfadién, mayor
es el contenido de cenizas en le harina, Lalhérihabpara elabo-
racién de obleas se clasifica dentro de las harinas de 10 ba-

tente por ser ae‘1° extraccién (8).

La utillzacién de una harlna con elevado contenido de

cenizas en la elaboracion de obleas

:da como resultado un

producto con textura dura, aspera y‘resistente al cotte.

dv Absorci6n: 52 & I,Z'

El porcentaje de absorcién es un parémetro‘éﬁéinds‘indica,
de una manera no cuantitativa la cantidad de almidén daiado
y el contenido de proteinas, sin embargo es un indice compara—
tivo, ya que los trigos duros tienen una absorcién mayor que

los trigos suaves y semiduros {8, 20).

El almiddén maltratado indica que ;1 trigo-ha sufrido. una
extraccién mas brusca y larga, debidO‘d‘qué‘la estructura. del
endospermo es mas compacta y fuerte. Para obtener una harina
de trigos duros, su proceso de moliénda es mas largo, por esta

razén el almiddén se dafia mds y por consiguiente su absorcidn



es mayor,

Por 'o§r9‘ 1§dQ"e1 contenido -proteico de la harina es
otro faccof que ihterv1en¢ en- la hbsorciéﬁ. El gluten seco
absorbe de Z‘a‘3>ﬁecés su yéso seco en agua, siendo en gran
parte el responsabié de las propiedades de ébsorcién de la

harina de trigo (17).

El contenido de _gluten en la harina, depende de la va-

riedad del grano, precipitac16n pluvial promedio, fertilidad

del terreno, érea geografica.'etc. (10) Co o '-puede obser—

var, el contenido de gluten es proporcionalka la viscosidad
de la mezcla, ya que al aumentar la absorcion de la harzna

sumenta la viscosidad,

Se menciond que las harinasvexttéidas a]paftir'de tripos
suaves y semiduros tienen un contenido de proteinas mis bajo
que las extraidas a partir de trigos duros, por tanto la
absorcién de una harina esta en funcién principalmente de su

contenido de proteinas.,

Los problemas que shrgenval usar una harina con absorcién
alta son: viscosidad alta, oblea cruda, oblea pesada y textura

dura.
e. Gluten seco: 10.0 0.5 % |

El gluten seco estd formado'pof las proteinas:
a) Gliadina

b) Glutenina
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Son las proteinas que forman. el gluten y saon idsolubles
en agua. Estas. constltuyen del 75 al 80 % del ‘total de las

proteinas del trlgo (11. 17)

La calidad del gluten esta ‘determinada por la habilidad
de absorber ¥ retener. agua, asi como la retencién de 002 que

levanta la masa a la hora de la cocciédn. , o

Una hérina normal. de trigo, contiéhe‘aprdxiﬁadamenté del

10.8 al 12 5 Z de componentes de gluten seco. Las harinas de

més corta separacién contienen una cantidad menor de glhten,

" de retencibén de. agua, déndqnoa'un~prodpqtk gxtuggi@dra

'y éspera al tacto.

f. Gluféﬁ'hﬁmedé:'27}5'i>2,5 y S

El gluten seco ah or ' ~23ag3 veces su peso env_agua,
S Vl ‘cual; nos da. la ca-
513 harina, ‘mien-

era su porcentaje

“1das a partir de trigos

duros poseen un- gluten més fuerte y tenaz ‘(12) Su gluten
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'Son las proteinas que forman el gluten'y son insolubles
en agua. Estas, constituyen del 75 él'SO«%,dél‘total de las
proteinas del trigo (11 17) -

La calidad del gluten esta determinada por la habilidad

de absorber y retener agua, asi como la retencionvde 002 que

levanta la masa a la hora de la cocc16n."~

Una-harina normal de trigo, contiene aproximadamente del

10.8 al 12 5% de componentes de glut\ G :} ’n§Sfdé

mis corta. separacidn contienen. una cantidad ménor - de: gluten,

pero de mejor calidad que las harinas ;arga,separacion,

extraidas del mismo trigo (6, 15)

Las proteinas juegan un yapel muy.importénte en la elabo--
racién del producto obleas, de tal-manera que si el conten;do-
de gluten seco es notablemente mayor al esﬁecificado; sétiéh—
" drdn problemas de viscosidad en la masa debido a su capacidad
" de retencién de agua, déndonos un producto con textura dura

'y éspera al tacto.
f£. Gluten himedo: 27.5 2.5 % ‘o

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

ésto nos da como producto gluten himedo, el cual nos da
racteristica del porcentaje de absorcién’ deslﬂ‘“
tras mis bajo sea su gluten himedo més bajolséfﬁ

de absorcién,

Como ya se sabe, las harinas extraidas a pnrtir‘dé'tfigés'

duros poseen un gluten mds fuerte y tenaz ‘(IZ)QLTSu;‘glhten
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himedo es mayor comparado con harinas extraidas de trigos
suaves, Esta caracteristica esta interrelacionada con la vis-
cosidad de 1a masa. mientras e1 gluten sea de harinas suaves,
sy viscosidad seré baja en comparacidén con las harinas duras
(utilizando la misma cantldad de agua y en las mismas condi-~

ciones),,gaai, migmo la solubilidad serh . mayorg en harinas

suaves;]

Las harinas de trigos duros poseen un gluten més tenaz

t1ene relacién directa‘ o

_3har1na.

en la produccion (8)
g T_e‘nac'i'dad.:' 200 % 25 U.B.

N Es una caracteristica de fuerza que posee una, harina de

trigo al oponer una resistencia al corte. siend‘ sta resis—

7tenciafde fuerza, medida en unidades brabender (18)

 *“La’tenaCidad‘es‘una caracteristica que posee toda harina

fade trigo, siendo diferente dependiendo del trigo que se utili~

| a extraccién. Por ejemplo, una harina de trigos sua-
oco.- tenaz y una harina de trigos duros es demasiado

Esgo-sg.debe a la calidad y origen del gluten (12).

"'{,f“31.en el proceso se utiliza una harina con alta tenaci-

'Héd‘i(hafina de trigos duros), se obtendrd una oblea dura,



pesada, gruesa y aspera al tacto.
h. Extensibilidad: 200 ¢ 25 mm.

Es una caracteristica de fuerza que . posee una harina al
soportar un elongamiento. Esta cafactefisticb elédstica es
impartida por el gluten, siendo: 1a protelna glutenina la que

posee esta propiedad (3)

gnéible.

La harina de’ trigés .8uaves - es" démat

poco tenaz;y demasiado extensible'

Existe -una; relac1on entre la exten
y la textura del producto, ya que 31,
Slbllidad notablemente menor es usada, dara

oblea con textura 4spera, dura, pesada

problemas de llenado de placas.

El extenségrafo es un aparato qﬁe.j éﬁrva de

resistensia a la extensidn, estiran ’zo de masa hasta

que se rompe (18%

En seguida se presentan .cas 'de extensos, las

cuales nos darén a diferénciff ”frigés suaves y

semiduros, utilizada en la. elabora ibnd masas para obleas

(grafica nlmero 1) de una harina de\.trigos {dpros (graflca

ntmero 2),
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Interpretacion de la curva:

a) Resistencia a la extension (tenacidad) - Bs el punto
més alto de la curva después de 5 minutos de haber iniciado

la prueba. Se mide en unidades brabender.

“b) Extensibilidad.-}Es~1aflo§gipud Lotal de la curva en

milimetros. - .-

1 muestra mayor
ebido .. que la

inashegt:aidas

que 1la grafica niimero 2.

nos darn a diferenciar una harina suave de

ya que el farinégrafo mide y registra lénl_esistencia‘ al
mezclado de una masa, ademas de determinar la_establlidad y
otras caracteristicas de la masa durante el mezclado, siendo

éstas diferentes para una harina suave que pp;awuna\hatina

dura.

La grafica numero 3 representa la harina utilizada en 1a
elaboracion de masas para obleas y la grafica numero 4 a’ la

harina. de trlgos duros.



a) CONSISTENCIA 1'40"
b) DESARROLLO ‘oo
o) ESTABILIDAD 10'55"
d) ELASTICIDAD 12'35"
e) INDICE DE TOLERANCIA 60 U.B.
f) DLECAIMIENTO 60 U,B.
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.a) CONSISTENCIA 1r4s"

b) DESARROLLO 2'10"

©) ESTABILIDAD 2'55"

d) ELASTICIDAD 440"

e) INDICE DE TOLERANCIA 125 (.B.

£) DECAIMIENPD 110 1.8,
ARAPH BRADTNDIR PLASTORAAPH GRARENDER PLASTOARARH

GRAFICA N® &
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Interpretacién de la curva:’

a) Consistencia.; Es el ‘tiempo transcurrido desde el
comienzo de la adiciédn devel ééuﬁf“hhsta el primer cruce de
la curva con la linea de 500 U.B.

b) Dqsarrollo.—‘Es e1'tiempo transcurrido entre la prime-
ra adicidén de agua y el punto méximo de consistencia antés de
empezar a décaer; en caso de que la curva se mantenga én‘el
punto midximo por varios minutos, se tomu el puntojcencrél de

la parte plana. Si la curva tiene dos picos se tomaiel segundo

para calcular el desarrollo.

c) Establlldad.— Es la dlferencib ¢ tiempp ezﬁtefél'pun—

linea.

d) ~Eld§titidad.— Es el tiempo
inicio de la .curva hastal )

de 500 U.B.

entre la linea de 500 U B.-y el centro de la curva despues de

20 minutos de haber agregado el agua.

Los puntos mAs importantes para el comparativo de la gré-

fica nimero 3 y la grafica nimero 4 son los siguientes:



- 19 -

a) Consistencia, b) Desarrollo, c) Estabilidad, d) Elas-
ticidad, ‘ ’

La harinai'para elabdfaci6n3 de oblehs muestra ‘mayor
consistencia al amasado que ‘1a harina de trlgos duros.

El desarollo de la masa es més répido‘cn 1a harina de
trigos duros debido a la cantidad y cara;teris;icas del glu-
ten, ademids de que es mas estable al amasado debido a la fuer-
za en la estructura del gluten, ya que el gluten de la harina
para eclaboracién de obleas es mis débil y suave, por lo tanto

con menor estabilidad (6).

La elasticidad de la harina de‘trigos duros es mayor, de-
bido principalmente a la dureza y éstabilidad al amasado,

i. Amilograma: 370 U.B,

El amilograma determina la actividad diastasica y el
almidén dafiado de- la harina. Es medido en unidades brabender.

La actividéd diastdsica se refiere a la presencia de las
enzimas alfa-amilasa y ‘beta-amilasa, las cuales desdoblan el

almidén de trigo bésicamente en maltdsa y dextrinas.(3).

Un amilogféma eS‘alto; cuando ‘la: actlvidad diastésica de

una harina: es baja, por el.contrarxo cuando un amilograma es

bajo  su acLividad dlastasica es alta. El amilograma ‘tiene

relacidn con el grado de separac1on de una harina,fmlentras

la separacion es més corta, su activ1dad diastésica y 1a can-

tidad de almidon danado es menor, por 10 ta ':gm;}ograma

es alto, Por esta razbén se encuentran harinaS>con[diférentes
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amilogramas, aunque éstas sean extraidas del mismo trigo.

Amilograma
larina de 1% extraccibén alto
Harina de 2% extraccién bajo

Si una ha;iﬁa con actividad diastdsica alta [uese utili-
zada en la elaboracién de obleas, se tendrén problemas de vis-
cosidad alta, masa pegajosa debido a la maltosa y dextrinas
desdobladas y la textura del producto serd dura, Aspera y con

problemas de llenado y pegado en placas.

El amilégrafo determina la actividad enzimétiéé de la
alfa-amilasa por medio de 1la v1scosidad de la harlna en

funcion de un incremento constante de tempe:atura. Esto es

representado en ung grafica mediante una curva.g a‘seccxén
inicial de la curva, representa el perlodo en- el cual los
grénulos de almidbén empiezan a hincharse, 91endq:aun insu-

ficiente este cambio como para registrar un\humégto en la

viscosidad. Pero como la temperatura aumenta gradualhente a

una razén de 1.5°C por minuto, el hinchamiento dé lbkﬂgrénulos

se vuelve mads pronunciado aumentando la resistencia a la

torcidén y consecuentemente la visc081dad se incrementn hasta

llegar a la viscosidad mAxima donde lps“granulosrde‘almzdon

son desintegrados (18),
En seguida se presentan los amilogramas de la harina

utilizada para la elaboracion de masas para obleaa (grafica

nimero 5) y de la harinﬂ de trigos duros (grafica nﬁmero 6).
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j. Color: 94 agtron (minimo)

Es un indicaddr que nos determina el grado de.separécién
de una hafind.lsu principio se basa en elﬂdéila'refiexién de

la luz, mientras su valor es alto signiflca que la harlna es

Llanca' y cuandOges baJo,_crema. Lajescalw del reflectometro
va del 0.al 100 en unidades'agtfdn. ‘

Cuando el‘vélor de uﬁa héfihE es ‘ajo, signiflca que su
contenido en minerales y proteinas es. alto, por el contrar1o

si cs alto 51gnlfica que ‘su contenldo en minerales y protelnas

es baJo. Como se diJo anter1ormente, los minerales y protelnas

se concentran en. las capas externas del grano, esto no” daiuna

idea del grado de separacidn de una harina. Aunque‘lg 'ﬁﬁéfior

no es cuantitativo, es de gran ayuda para mejorar -

de extracc16n durante 1a mollenda del trigo.

su valor es al:g. debido

harinas-de‘ZE;extraccion s K de valor més bajo, debido

a que 1a“harinq que s btiene es s1empre ‘de las capas mas

externas ‘del

Si'uda:harina on valor ‘considerablemente més bajo al
estandar es utiliza aen la elaboracion de masas para obleas,
causard problemas‘como viscosidad alta (por mayor contenido

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

oblea dura, pesada y é&spera.

Por esta razb6n es importante para los molineros,

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

k.-Fgctor;dé_éspa£¢imientq gélleférd:flO.Z_(minimo)"

El factor de’ esparcimlento,.ée rgfiere a,una prueba de'”l

horneo que sufre la masa para determinar 8u. espanamiento..Es—'
ta prueba ‘es 6t11 para evaluar si una harina es apta para,

sufrir una leudaclon maxima (9)

Las harinas de vftrigosf'sﬁaVéé tienenf‘uhiufactor de -
esparc1miento mayor que 1as harinas de’ trigos duros, dgbiddf
a que las ha:lnas de.trigos suaves tienen. :

- Mas bajo contenido de proteinas.

Una minima cantidad de almidén dafiado,

Esparcimiento méximo.

Tolerancia al amasado relativamente baja.

~ Granulacién mis fina.

Gluten més blando.

S1 una harina con un factor: de eSpa 6im:ent6V bajor es
utilizada en la elaboracién '7 ‘tendrd ‘que’ agregar
mas cantidad de agentes leudantééﬂb 081 1 ’é¥tupa y
volumen adecuados de la obles, Ademas ‘nota ,qﬁ; la‘dbieé

saldréd un poco pesada, dura, aspera y+con problemas de llenado

de placas.
Mientras mayor sea el factor de esparcimiento, se
obtendrdn obleas con una textura més suave y £fina, con buen

volumen.
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2.1.2 Fécula‘dé,mﬁiz

Es. un producto’extraido»a partir del grano de;maiz. La

‘fv—;No. dulce;‘sino neutro., ;

;{ Ins luble en agua fria y alcohol

Forma pastas y geles en agua caliente.

- Por su viscosidad se emplea para espesar alimentos.

‘Se puede hidrollzar en dextrinas y maltosas por accidn

enzimatica.

Los grénulos de fécula de maiz _son insolubles en agua

‘frla, cuandovse calientan con agua la absorben y se hinchan'

Lﬁéste proces e conoce con el nombre de gelatinizacién (12)

'_SUs éspé¢ifi¢aéi6hé$b§bgﬂ '

s - 125 %

' BQmé&a:._
Proteiﬁéz o ,  “fﬁ'Oib-Z‘(méxihp)
Ceniéaa: A R 0.5 % (méximo)
Grasa; »:- 0.9.2 (méxiﬁo)

plls L : 5,0 £ 0.5
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SO2 150 p.p.m. {mhximeo)
Solubilidad: Insoluble en agua fria y alcohol,
Organoléptico: = Deberd tener qolor,,olof y sabor -

k cara¢teristico,'asi como una tex--
ﬁura rechinante al ab;eta}sé gon -
S los dedos. o
Granﬁlaciﬁn; .. Malla # .20 : 2.3°%
' o Malla # 24fe‘~16;${2{f

Recibidor 1 79

En el prbcesb
es utilizada para . '
carga total, 'a ld ;
gluten regulandé;l‘.
) iétéhcié,‘eéiféndo

ademés 1e'

que se 'déébq ] s uiebre ‘en . e1 manejo._

de fécula de maiz

la fécula@d 1z,~ya que si es notablemente mayor a 10 espe-

cificado, 1la oblea‘saldra incompleta debldp a . que se deposi-

tardn menoqu&iidds en las placas (8).
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2,1.3 Agentes leudantes

Son aquellos que producen CO2 0 ayudan a la . liberacién

del mismo," causando un aumento en el volume de la masa para

obtener una mejor textura (16)

e.,elapofacién'jdé‘,obleés_ los agentes

La reaccion se‘lleva ‘a cabo aolo en solucion acuosa, Se

descompone a 30°C.

Sus especificaciones son-

Pureza 99 Z minimo.
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Na,CO, - 0.9 % maximo.
Solubilidad . : 1 gr./10 ml. de agua.
Mat. no voldtil  63.1 %.

Mat, insolﬁblev   - H 0.0l % ﬁéximo.

Granulomgtria RS Malla # 100 = 24.0' % méx.
Malla # 160 = 12,0 Z max.
Malla # 200 .= 16.0 7 méx.

Recibidor = 45.0 % min.

Organoléptico , Coldr,yiélpr,tarédteristicq que

b. Bicarbbﬁato de amohib‘(Nﬁaﬂc
Produce un gas leudnl y- no re uiere catalizador para

hacerlo reacclonar, ademés actua principalmente‘en¢el horneo

y no en el mezclado. Su sobreuso puede ser desagradable (19)

St reaccién es la siguiente:

NH,HCO ;> NH§ + COf o+ HZQ, ;y’
Sus especificaciones son{ v{ 4f? ””,M ,
Solubilidad * 5 gr'7120”ml de agua.

Nitrbgeno ‘ "'jj?17 0 i 1 %

Amoniaco T 7.
Mat. no volatil
Mat. insoluble

Organoléptico

‘Libre.de dontaminacién. ,k
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2.1.4 Agua

Es utlllzada como. vehiculo-disolvente de los ingredien-

tes agregados para la elaboracién de masas para obleas.

Si 'se tiene una alta prOporcién de agua,_se depositnré

el mismo volumen de masa en las placas. quedando’ 0 s solidos
remanentes y por tanto el peso de la oblea seré ‘menor, . Si se
tiene una baJa proporcion de agua en 1a masa,‘s

so mayor en la oblea.

Una dureza extrema en el agua (50 - 100 p}p.m;),‘no'favo-
rece al proceso, ya que se obtienme una mesa densa, pesada y
pegajosa, que. da Cqu resultado una obiea dura, pesada, con

textura ESpera que‘tenderé a pegarse en las placas,

- Es deseable agua suave, ya que se estabiliza la viscosi-
dad de la masa, ademés de que la oblea se obtiene dentro de

las especificaciqnes.d¢ ;q1idad.’

Cuando‘eltﬁﬁ’déi és'altamente alcalino, la viscosi-

dad de la masa es alta ﬂdando los mismos problemas que con, el

agua dura, Si 'l conttario el pH es écido, su v1scosidad
bajaré, obteniéndose un: producto quebradizo, con textura débil
anejo operativo de produccion (8)

geta:qrajdeliggua‘es muy importante
‘ gb§ §ep€ﬁ;iiizada a una temperatura
de 15:i 26b;f§; que éfégfa £éﬁ§éfétura ge estabiliza la visco-
sidad de la‘.mééé, eyiténdo‘ él desarrollo del gluten y el

engrosamiento del almidén. Si el agua fuera utilizada a una
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temperatura considerablemente mayor, el gluten se desarrollard
y los granos de almidén se hinchardn, aumentando la viscosidad

de la masa (8).

Sus especificaciones son:

Alcalinidad 220 p. p m, mdximo.
Cloro libre 0.2 - 0 6 ps p.m.
Dureza total 18 p p.m. ,7‘~

Fosfatos v ' 0 0
Cloruros : ‘625 p p.m.kf E

Sulfitos SR ',0 0

2.1,5 Manﬁehgv,f;‘y

a. Mantedafﬁara’éiébdradibn de obleas

Es un producto4extra1do del frijol de soya o del coco.

Su uso prlncipal en las ‘masas para obleas es actuar como

cobertura sobre las protelnas gliadina y gluteni a) évitando

el desarrollo del gluten ‘urante el amasado, ademas ayuda a

lograr un equlllbrio en la viscosidad ai:inhihir el desarrollo

del gluten (8).

Por otro lado, actua como lubricantehdentro de la masa,

ya que evita que la ob;ea .égif en las placas y sea

expulsada sin ninguna dificUltéﬁf(Z):f;'ffﬂf
b. Manteca para relleno = -

La grasa que se ufilizaienﬁel'proceso de elaboracién de

cremas, permanece pléstica a través de una amplia escala de
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temperaturas, por lo cual da una grasa suave, tersa y a la vez
fAcil de manejar en la operacibn de embarrado. Esto tiene
relacién con el grado de insaturacién de la grasa, ya que una

y con punto de

grasa insaturada da una grasa suave; ters

fusidén bajo (8).

Si se utilizara una gras phnt6 de'fusi6n alto, su

manejo seria dificil debi&o&;a 8 urgzé, ademés de que la

sensacién en el paladar.’ sérihzicebbsa. quedando sblidos de

grasa sin disgolver,

La grasa para relleno puede ser. 100 7 de soya, 100 % de
coco o 50 Z soya - 50 Z coco.f

Sus esbecifigacibhgs¥al igpai'que‘la,de la-ménteca para
obleas soh._ilr?‘j i ‘ ' o

Punto de’ ‘fasisn '42 2 1 c., o

- de cohgelacién 31 + 1 C
Indice de‘peréxldo :"V'O 4 Z (maximo)

::‘0 06 %,(méxamo).'k,

2 de . alre _  , "',’  ‘-:15 —;18 %

% de humedad ' 2 S 0.0
Oloer, sabor y color o caracteristlco.

Turbidef”‘ " ‘negativa. 

2.1Q§“Aéﬂé;};6155£aw;

La sacarosa que normalmente se denomina

edulcorante hase de la industrla galletera. Por esta,raz6n es

utilizada en cremas por su poder edulcorante. El azucar blanca
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debe ser tamizada, para obtener una mejor textura en la crema.
Las especificaciones délfazﬁcar~utilizndo en la elabo-
racibén de cremas son:’

Pureza . “f"i';,99,8 2 minimo.

Humedad 'if_:; 30;20'% maximo.
Cenizas " 0:05 7'méXimo.
Solubilidad‘-~ ""'1 gr./0.5 ml. de agua frla."

1 gr /170 ml de alcohol
] ar. /0 2 ml de. agua callente.

Transhitancia_:. f'f95 Z min. (sol. al: 50 Z)

2.1.7 Lecitina.,
ﬁ@ éﬂé‘»idé_-pocos"ageﬁtes naturales
enﬁiéﬁf interfasial 'y es soluble en

acelte, porfello

a mucho como agente humectante en

azén se

teltes y grasas{ Por est':

una crema mds tersa y suave, qt
endurecimiento, haciendo:. p081b1e

de grasa.

Cualquier exceso"de' 3en"crémas para obleas,
traerd problemas en e1 proceso de embarrado, ya que la crema

se suavisaré demasiado, provocando variaciones en el peso. La



- 33 -

falta de lecitina traerd como consecuencia un manejo difiecil
en la embarradora, pegindose el sandwich formgdo, ademis de
que la crema se endurecera y.se,conyegtiré en polvo al pasar
el tiempo, viéndose disminnidé la vida  de anaquel del

producto{
Sus ééﬁe@ificaCigqgé:s;ﬁ }qé s§gﬁientes:
Humedad~;-"  f 1. &€’i{ii;dTZ m§ximo;v 
Nitrédgeno  'f*: U V,O;é'z. h
Fésford e .i.'Zfl %
Solubles eﬁ acétoné “. ‘37.0‘%.‘

Insolubles en ter - 0.2 % méximo.

2.1.8 Emulsificante comercial '

Aunque el sistema.de’ las cremas ‘no.es agua-aceite, se
e N V. ,‘ :4!'5 s A '-’, O ‘:. .
requiere formar:un producto ‘dond debeniestar
en atraccién homogénea.
El ~emulsificante comer
lecitina, a que el azfcar y

desmoronamiento del azlcar.

El emulsificante come}: ‘f¢§‘5559§d§:§°f

Sus especificaciones son

S

Apariencia

pblyo;hiétbégébicgtchQ#*Céfé_claro.

N°® écido ~: '   "170if;95ﬁ
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N? éster 135 - 165
N® saponificac16n  210 - 250
Humedad . 1.5 % méximo.
Punto de fusién - 47 —VS3 C.

2.1.9'851 refinada

La sal es “un realzador de sabor, que ademés'alarga la

vida de los sabores utillzadps,

mantengan firmes en‘la crema (4).

Sus ‘especificaciones son:

permitiendo qhe“éstos se

NaCl . ) ,jf :”_99 5 Z minimo. 

catt :  "0 0l % méme-
Mg tt EEe .f‘;'.ﬂO 001‘ méximo-
504= : b, 20 % méxlmo-;ﬁv;

Humedad -  ,¥vf;f v ;:OyZO,i'

Densidad‘aparénte '

méxlmo. N

Granulometfigff'd‘ﬁ{lfii;Mallaa#ﬂIOO = 90 7

KIO3

2.1.1010610fe§3yvsabores

15 - 30 p.p.m.

Mat. insoluble en agua ~ 0.05 % méxitios

Los colores son utilizados princ1palmente para impar-

tirle al producto el color respectivo a: 1a oblea y a la crema,

dependiéndo del sabor a preparar, :

del producto terminado.

Esto;mejpra la apariencia
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Los sgabores son liquidos usados para impartir el sabor
caracteristico deseado. Estos pueden ser aceites escenciales
o enmulsiones, dependiéndo del origen y del proceso de
obtencidn.

La coqoa‘ésnhtilizada en- las cremas de chocolate para

impartirle su sabor caracteristico.

Las especif es de 1a cocoa son:

E.:cdli'  ‘negétivo.
pH ‘fﬁf;&‘*;f[“f' 5.0 - 5.5
Humedéd: va . menos del 4 % -
GraSa"Fi S 12 - 14 2 :

Granulometria ~  Malla # 206 = 94-96 Z.
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2.2 Descripcidén general del proceso de elaboracidn de 1la

galleta tipo gauffétte~?~

OBLEA.- Es prbdhcidﬁ

ediante‘laﬁmezcla de varios ingre-

dientes para asi produci se:transflere por

medio de d031f1cac16n a?las placas del&hornq.

La temperatura
del horneado es de 150~ 200 C., e

CREMA.~ Se obtiene mediante un pfdéééb\dé}é;émﬁdo, donde
los ingredientes utilizados le propéfti&hah Sébég;‘téktura y
color a la crema, k

HORNOS.~ Tienen como funcion darle cocimiento adecuado

a la oblea, El tiempo de coc1miento es de 2- 2 15 m1nutos.

Todos 1los hornos cuentan con 4 quemadores superiores y

4 inferiores, El combus_ﬁ“le>u£ilizado es‘gas"naturkl B

chicharrén formedo durante el horneado

RECIBIDOR.~ Cada horno posee‘uﬁLrécibidbf’despﬁiéa. el

cual cuenta con 3 pares de poleas con sus. ‘respectivas,

que al girar dirigen la oblea hacia la ﬁaﬂda tra qpontadora.

BANDA TRANSPORTADORA.- Esta banda - transporta la  oblea
hasta la méquina embarradora. Durante el transporte, 1a oblea
es enfriada casi a la temperatura ambiente. ,disipandose la

humedad que contiene al salir del horno.
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EMBARRADORA.- La embarradora posee un rol mayor, el cual
unta la crema por contacto con la oblea. Ademés contiene un
rol menor que proporcionarigtcrema necesaria al rol ma&or.‘La
manera de reguiar larcaﬁtidad dé‘crema que se debe‘aﬁliééi,
se lleva a babo por medio de una cuchilla, la‘éual~éé MUgve
por medio de uﬁas perillas qde estan en sus extreéos,uregulan—
do la‘amplitud de la cuchilla con respec;§ éi ;6i mayor; La
amplitud debe ser uniforme a lo 1qrg§%ﬂé;éste~fol.’para que

la cantidad de crema untadé”sea7uﬁif0rhefén‘toda la oblea,

FORMADORA DE, SANDwIcnl.“‘g'r’r‘asaj’a "p’a‘rﬂ‘medio de una fotocel-

da que acc1ona'arla‘embarradora para que ésta se levante de

su nivel y asi deJe‘pasar una oblea sin que sea embarrada, A

su vez acc‘ aifotocelda de la formadora de sandwich para
" ngando,caer una oblea sobre otra

asi el sandwich,

ncién principal es la de comprimir

"que la crema se adhiera con més

Tfansporta los sandwiches formados

hacia las‘fﬁédui as ‘  1§3¢ ‘cuales son alimentadas

manualmente., édfriaddva‘la temperatura ambiente

andWich formado por medio de
fﬁe:‘ée efectlia en un movimiento
horizontal y ‘en otro aI. de tal manera que forme la

galleta del tamaifio requeriﬂ§}7‘
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MAQUINAS FORRADORAS.- Su funcién es formar paquetes con
las galletas, de modo que el paquete este completamente cerra-~

do para evitar que la—obléézabsorbh humedad.

E1 material utilizado para empaque es el polipropi]eno,

el cual alipasar por las mordazas recibe un calentamlento que

sella al: momento que la mordaza ejecuta el corte.f““_i

CONTROL DE CALIDAD ~.Se encarga de que la produccion que
entra a bodega se encuentre dentro de las especiflcaciones
establecidas en el producto, asegurando ‘asi que la produccién

tenga buena calidad, . ‘¢»f‘,fil ;'A, , L K

Para cumplir esta funcién, existe la inspeccién del pro-

ducto terminado, la cual se- realiza mediante un sistema de

muestreo al azar. Se toman 3 cartones por cada tarima deﬁpro~-

ducto terminado, el primer. cartén se toma de la partel»de
abajo, el segundo del centro yvel tefcéro de la:
de la tarima, Esto se héée'parh.darle seéuiﬁie to

duccidn y que el muestreo sea epresentativo'

2 estén fuera de las especificaciones, la:.tarima..es rechazada.

En cualquiera de los cgébs este streo pdéﬂe'llevarse

a cabo varias veces a petiéiéthe}?Jéfg;dq‘jtoducéi6n{L$i éste

tiene dudas del muestreo,

ALMACENAMIENTO.~ Los productos elaboiados,'*'"désﬁ'u’é"s de ser

empacados y estibados son almacenados, primeramente en el

Departamento de Produccién mientras se autoriza su pase a
bodega. La produccién autorizada para bodega._debe pasar e¢n

el mismo turno que se produjo.
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DIAGRAMA DE

BLOQUES DEL PROCESO.

!

BANDA
ABASTECIMIENTO r’EMSAS [ WHORNOR  RECIBIDOR ”‘{ TRANSPORTADORA
n FORMADORA ROL
EHAS L EMBARRADORA DE SANDWICH COMPACTADOR
BANDA
MAQUINA 4 CORTADORA Pﬂ TRANSPORTADORA
FORRADORA DE SANDWICH
f—| empacue |-  EsTisADOR
INSPECCION
ALMACENAMIENTO
RECHAZOS
DESPERDICIO VENTA
MOLINO
VENTA DE
DESPERDICIO
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MATERIALES Y METODOS.

3.1 Proceso’d blaborac16ﬁﬁdééméééh'pq;é obleas

AbrirVI‘t a parafdﬁé'ééa“descargada en la

Lurbomezwladora gua;es medidaAbor medlo de una lamini-

1la que se encuen ra,soldada en el interior de la turbo-
mezcladora, 1a cual indica el nivel al que debe llegar el
agua descargada. Cuando la cantidad de agua sea la requeri-

da, cerrar la 1lave de paso. 

Pesar,lds agentes*leudantes~y eliédlor,respectivo.

'Programar el tlempo totnl de amasado. colocando manualmente

el tiempo requerido en el reloj marcador. Enxseguida se

debe encendertla”turbomezcladora,‘empezando o transcurrir

el tiempo programado (10 mlnutos)

Agregar la harina'd-la turbomezcladord,

en. forma manual y
lentamente, evitando la formac;én de grumos. wﬁf}na*“~
Pesar y agregar la fépulg netébariafde-acuerdofh&la:formu-
lacién,

Agregar los agentes‘leudantes y elﬂéolof‘régpec;ivq;,r

Agregar la grade,

bejar agitando hhsta que el tiempo e a1

consumido ‘apagandose autométicamente la turbomezcladora.

Abrir la compuefta de la turbomezcladora. descargéndose la

masa en los depdsitos de alimentacidn de 1os hornos..f



3.2

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE MASAS PARA OBLEAS

DE BLOQUES

ABASTECIMIENTO DE

MATERIAS PRIMAS
MENORES

ABASTECIMENTO DE

MATERIAS PRIMAS
MAYORES

PESAJE DE

MATERIAS PRIMAS
MENORES

PESAJE DE
HATERIAS PRIMAS
MAYORES

ANADIR AGENTES
LEUDANTES

l

AJREGAR
AGUA FRIA

ANADIR
COLORES

PROGRAMAR

TURSOMEZCLADORA
{10 minutos )

ANADIR HARINA

MEDIR ¥
ANADIR ORASA

ANADIR FECULA

TERMINO CEL

TIEMPQ PROORAMADG
DE AMASADO
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3.3 Propiedades fisicoquimicas de la masa
Densidad - 1.30 - 1,40‘gr./l.
pH. - 0 7.0-7.8

Z de sélidos - 40.0 Z.

3.4 Condiciones de operacién’

Té@ﬁé;gthté_dél~agua © 15 & 2°C.
' Tie@po,ﬁotdl?dé’émaSado ‘ »; - .10 minutos.

‘Temperatura final de la masa  20°C.

3.5‘TfﬁhsﬁQn:e

Abrir la compuerta e(la tutbomezcladora para que la maSa -

sea descargada a' 1os deposztos.ﬁ;?
Abrir las vélvulaside la tuberiafdeiips,dépésitds; circh—

lando la masa hasta la bomba.

. Encender 1la bonmba.

Transportar le masa hasta-la tuberla que alimenta la tolva

del horno. Esta tuber1a contiene una vélvula de paso, que

cuando la masa es bombeada seiabre para a{masa caign

por gravedad a la tolva, la cual contiene

lico que ayuda awevitar‘el‘pasojdeig mos foimgdés en la

masa.

La masa que se encuentra en 13§tpra se bombea hasta los
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tubos dosificadores que estan ensamblados en los hornos,

dosificando la masa a cada uha'de’las placas del horno.

5. Cerrar la véAlvula de alimentacién éuando-la tolva se en-

2.

:;,

cuentre completamente-lleda, recirculandose la masa hasta
los depédsitos, para que sea nuevamente transportada hacia

los hornos.

3.6 Equipb{hetéSariq?pafé iéycl§bo:é;i6n de masas

1. Turbomezcladora.

obiea’f 'sea uniforme

Paréﬁ"evitar esta

variaciér coc1mxento, ‘se debe egular la temperatura,

abrlendo o_cerrando manualmente las ‘alyulas de;gas y aire,

o regulando la velocidad del horno

Verificar el péso de la oblea defagugrdOﬂal?Esténdarf Si



‘Esto puede7ﬂeberse'§1
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el pesoc es menor, se debe aumentar la cantidad de masa
dosificada. Por el contrario si el peso ‘es. mayor se debera

dlsminuir 1& cantxdad de masa dosificada.*H'“

Cuidar que no: se pegue _ Yobleas eﬁ 1as placas;del horno.

Vvobrecalentamiento de las placas 6

a falta ~d_ev~_calor,.

Para evitar. 1a variac16n anterior ‘se puede hacer lo
31guiente

Si la ¢ .salé,cruda:

;a}»Aﬁﬁéhféf’lé témpefatura'del H;EAO.«Q'

B. Agregar mas grasa en cada amase.

c. Agregar grasa liguida en las placas.
éi la oblea sale quemada: ‘

a, Disminuir la temperatura del hdrno.

b. Agregar grasa liquida e&n las placas.

Destapar las boquillas del tubo dosificador y lavarlo con
agua, cuando la masa no fluya libremente por el tubo,

evitando que se tapen.

Las causas de que las boquillas se &apen pueden ser:

a. Tiempo de amasado mayor al estdndar, ocagionando el
desarrollo del gluten y aumento en la viscogidad de’ la
masa. |

b. Temperatura del agua utilizada mayor al"eéténdar,
ocasionando el desarrollo del gluten y la hidfétécién de
los grénulos del almidén, dando como resultado un aumento

en la viscosidad de la masa.
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c. Limpieza inadecuada del tubo dosificador.
d. Coladores metélicos de la tolva, del horno que no

fueron colocados para ev1tar el. paso de grumos al tubo -

_porcentaJe de proteinas en la'harinafutilizada

en la elaboracion de masas, aumentando la visc051dad de la

masa.

f. Mayor pofcentajélhéfébs&ftigﬁﬁéﬁplgihafinaégiiiizéda
en la elaboracién de ﬁasqé,‘auﬁéﬁfan&o lg viscosidﬁ@-de la
masa f propiciando la forma¢i6n'de‘grumos. ‘

Las posibles solucioheq pueden ser:

a. Disminuir 1ligeramente el tiempo de amasado para
evitar el desarrollo del gluten.

b. Utilizar el agua a una temperatura de 10 - 12°C,

c. Lavar el tubo dosificador cuando menos una vez por
turno.

d. Colocar los coiadores ﬁetélicosbpreviamente limpios,
antes de llenar la tolya:coﬁ la masa preparada.

e. Aumentar ligerahentenflai cantidéd de agua en cada

amase.

Si la oblea sale 1ncomp1eta se debe deshechar. Este proble-

ma puede deberse a la falta-de masa dosiflcada o.'a la mala
calibracidén de las placas;»por lo que se deberd revisar va-
rias vueltas la placa o placas que den obleas incompletas
y asi estar seguros si el problema es debido a la cali-

bracibén de las placas o a la falta-de masa dosificada.

.
fa]
L
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Mantener 1lleno el depdsito de almacenamiento de masa, para

evitar demoras en la produccidn.,

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

frégil, puede -deberse a falta de fécula.

Si la oblea sale dura, con textura rasposa, peso de més y
con altas resistencia al corte, puede deberse‘a‘un bajo con-
tenido de proteinas en la harina utiliééda. Eéte problema
se puede solucionar, disminuyendo de 1 a 2 Kg. de fécula
y agregando de 20 a 40 gr. mds de bicarbonato de sodio,

ademas de disminuir el tiempo de amasado.:

Aumentar la cantidad de masa dosificada a. las placas del

horno, si .1a oblea sale incompleta y con peso de menos.

Disminuir la cantidad de masa dosificada a las placas del
horno, si se obtiene mucho chicharrén y peso de mds en la

oblea.

Agregar un poco mas de bicarbonato de sodio cuando la oblea
salga cruda, Esto siempre y cuando la relacién de porcenta-
je de sdlidos del amase, viscosidad, cantidad de masa dosi-
ficada y calibracién de placas esten en condiciones

dptimas.

Si la oblea sale quemada, puede deberse a que el amase con-
tiene un alto porcentaje de agua y su contenido de sbélidos
esta por debajo del esténdar, debiéndbée'agregér mds harina
para regular el porciento de‘66}ido§;

Si la oblea sﬁke$delgada, ééhﬁééqsafiéiagregar mas bicarbo~

nato de sodio para que la pblea esponje.
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NOTA.~ Las variaciones anteriores son si suceden siempre
y cuando los hornos esten trabajando a una velocidad normal
y con una temperatura adecuada. Si no es asi, las va-
riaciones de la oblea no son debido a los amases prepara-
dos, sino a que las condiciones de operacidén del equipo

no son las adecuadas.

Cuando ékiséén.variaciones en el color del pr&ducto, se
puede‘déké?'é las siguientes causas:

a, A ‘uh sobrecalentamiento de las placas del horno,
provocandq que la oblea salga quemada o con un tono més
oscuro, siendo. necesario ajustar la temperatura del horno
para uniformar el color de la oblea. |

b. Uﬁ efror en-el pesajé del colof'a §§iii?§r.;A

c. A una mala diéolucién del"cbibi} :dhndo un - color
claro, Estﬁféefpbdré solucionar dando nés tiémpo‘de émasado
para disolver el color, sin afectar la textura dé i§'masa.

d. Un error en el pesaje de agentes 1eudén£§$;. oca~
sionando una variacién en el pH y por tanto en’é1 ;§}or de

la oblea.

3.8 Proceso general de encendido de hornos

Quitar el tubo dosificador del horno, lavarlo con agua y

volver a colocarlo en su lugaf, ajustdndolo correctamente.
Oprimir el botdn de arranque de las cadenas del horno y en-
cender los extractores para eliminar los gases de combus-

tién formados.
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- Una vez que las placas se ponen en movimiento, abrir las

vilvulas de gas y aire y encender el horno manualmente con
una antorchau Ajustar en forma manual e1 flujo de gas 'y
aire para lograr una 6ptima combustlén, obteniendose una

llama completamente azul

temperatura dél,hdfﬁo'es léeadECUBda para obtener la'obiea

de acuerdo a las'éspééi’ cﬁéibﬁés.

Regular 1la velocidadide‘lﬁs,ho:nos en forma_manﬁal;f“
Cuando se desea parar el,équipdﬂp6f7faliés'mecéhihaé;'falta
de masa, etc., se deben cerrar completamente las vélvulas
de aire y gas, dejando‘~que se enfrien las. placas en

movimiento., Ya que 'se enfriaron, oprimir el botén para

parar el horno,

Para regular la cantidad de masa dosificada, se debe
ajustar manualmente la abertura de la llave. Este ajuste
se deberd hacer con mucho cuidado para evitar obleas incom-

pletas o produccién excesiva de chicharrén,
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3.9 Condiciones de operacidon de leos hornos

Tiempo de ;ocimieﬁto_ ‘ ; 2 minutos aprox.

Températu:ﬁ“deflé masé é11&9Bificar lBéC.
Temperatura :de 250 - 280°C.

3.10 Especific ‘de.1a oblea

Peso de 10 obleas': 600 % 20 gr.
pH 'ﬁﬂ‘fﬁfff:f,"’:ﬁi'” 7.8 - 8.4
Dimensiones . ' §‘,1 \ 2T ﬁargo‘;i46-6-cm.
‘3,$ o '{lAncho = 29 2 cm.
‘ : Alto = 0 4 le :

Humedad = - . . - ,- 20:05%

3.11 PrdCéSQ'dé”kiﬁbdfédiSnﬂae'Ereﬁés‘

. Marcar al medidor de grasa 1a cantidad requerida en la for—

mulaci6n:y colocar el tu _ en 1a tina que sirve para trans-

portar la grasa a. 1a cremadora.

Abrir 1a vélvulahpara que la grasa sea descargada a la ti-
na, cuando este 11ena. cerrar la vdlvula y agregar la grasa
a la cremadora, y asi sucesivamente hasta completar la can-

tidad requerida en la formulacién.

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

ma a producir.
Agregar la mitad de la lecitina.

Encender. 1a cremadora para homogenizar los ingredientes.

El tiempo aproximado es de 2 minutos.

Apagar la cremadora y agregar un bulto de . azucar en forma

manual y lentamente.r Cremar durante 2 minutos ap:oxl—

madamente parb‘;que -el azlcar se 1ncorpore a los ldemés
ingredientes.’
Agregar los ‘bultoé‘ restantes de azﬁcar-”de"aéﬁéfab ‘d.la
formulacién, sigﬁieﬁdo el procedimiento anterio:;:f”?

Cuando todo el azlicar es agregado a la cremadora ’y se ha
incorporado a los demas ingredientes, agreéar71aimitad de
la lecitina restante y seguir cremando. Cuando la crema to-
ma una textua adecuada, se debe cerrar la, compuerta de la
cremadora y abrir la vaAlvula de aire para que se: incorpore

a la crema. La cremadora sigue funcionando hasta que la

crema es totalmente alimentada a las embarradoras de ctada

uno de los hornos.

La crema se transporta por tuberia hast

midquinas embarradora. La presidn deiaire.

cremadora, ayuda a que la“ ibremente

por la tuberia y asi aliﬁé@te a-cad v de- las mﬁquinas

embarradoras. ' P £ IARPE
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3.J2 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Ne DESCRIPCION 8IMB0LO
}.- | Abastecimiento de Materias Primas mayores. [?
14

2.- Almoqonnr Materias Primas mayores. V
3.- | Abastecimientos de Materias Primas maenores. ®
4.- | Almacenar Materias Primas  menores. ;;
5.~ | Pesar Materias Primas menores. @
8.- | Transportar Materias Primas ya pesodds al

drea de preporacidn. :
7~ | Pesar Materias Primas mayores. @
8.- | Abrir ia liave del agua fria y agregaris

qa la turbomezcladora
9.- | Maedir ¢l aqgua e inspeccionar que sea la

requerlda.
10.- | Programar el tiempo total de amasado en

o reloj marcador (10 minutos),
th.- Encender la turbomezcladora. @
12.- | Agregar manualmente en forma lenta un

bulto de hurina
13.- | inspeccionar que no se formen grumos. { l

{

J4.- | Agregar la fécula requerida en la formulacion. 7




N2 DESCRIPCION SIMBOLO
18.~-] Ahadir lon agentes leudantes y al color o

respactivo.

. I

16.- | Agregar lo grass liquida. @
17~ | Se dejo amasar hasta que pare automadticamente

la turbomazciadora. T
{8.- 1 Abrir lo compuertq de descargs de la amasadore. @
19.-| Deacargar mass a los depdsitos. [__2>
20..| Abrir ldas vélvulas de la tuberia de los ~

depdsitor que van hasta lo  bomba.

8
21.-°| Encender ia bomba alimentadora de masa. @
22.-| Bombear masa hasta los tubos alimentadores, [;'>

1§
23.- | tavar la tolva de masa y su malia metdlica, @

T
24 .- Ensamblar tolva y malla limpia en el horno. @
28.. | Desensamblar e tubo dosificador de masa.
26.- | Lavario perfectamente.

I
27.- | Inspecclionar que quede bien limpio. 2

{
28.-1 Abrir la Have del tubo climentador de mesg

para llenar la  tolva.
29.- | Regular manuaiments la alimentacion continug

de moaa g la tolva,




N2 DESCRIPCION SiMBoL)
=
30.~- | Inspeccionar que 1la tolva y el tubo dosificador 3
queden bien ensamblados. ]
31.- | Oprimir ol botdn de arranque de las cadenas °
del horno.
32.- | Encender los oxtractores parg siiminar gases @
de combustion.
33.- | Abrir las valvulas de aire-gas. @
34.- | Encender manuadimente los quemadores, @
I
38.- | Vwlificar que queden todos encendidos, 4
]
36.- | Lubricar las placas del horno.
37.- | Regular la temperatura del horno. @
38.- | Encender el botdn de arranque del dosificador @
de masa.
|
39.- | Realizar prusbas de cocimiento y hacer aqjustes @
de velocidad y temperatura. T
40.- | Verificar que las obleas salgan blen cocidas ;
© qus no 86 guemen 1
41.- | Pesar las Materias Primas msnores para cremas,
42.- | Transportar las Materias Primas ya pesodas »
¢l drea de preparacidn,
43.- | Marcar ol medidor de grase la cantidad
requerida  en la  tormulacion,
44,.| Descargor o grasac medida @ unag tina, @
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ue ostd dura.

o
EY

Ne¢ DESCRIPCION SIMBOLO
N
45.- | Transportar Ja grasa a lo cremadora, 8 .
48.- | Cerrar la vdlvula de! depdsito de graso.
47.- | Agregar los ingredientes manoras,
48.- | Agregar lo mitad de la leciting requerida | @
on la formulacidn. !
49.- | Encender- la cremadora y homogenizar. durante
2 minutos aproximddamente.
50.- | Agregar lentamente ol azicor y homogenizar |
hasta incorporar completamente.
5l.- Verificar la tfextura de la crema. 6
e e e e e 1
52.~- | Anadir la mitad de la lecitina restante. @
. i
$3.- | Verificar textura y consistencia de la 7
cremag.
S - . e e —————— ——— {
54.- | Ajuster la crema - con mas lecitina, si es @
[

fas mdquinas embarradoras.

55.- . Cuando se tenga una textury adecuada
cerrar la compuerta de la cremadaora.
56.- | Alimentar 3~4 Kg/t:m2 de aire o ia cremadora,
57.. | Se sigue cremando hoste que la cremg seg G“ R
fotalmente descargade a las madguinas emborradoras. ;I)
58.- | Transportar por la fuberia la crema preparada. fL%>
59.- | Abrir la vdlvula para descargar crema a

-
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Ne DESCRIPCION 8iMBOLO
60.- | Encender la maquina embarradora y el sistema @
de bandas de los hornos.
8l.- | Tronsporte do laos obleas hasta la mdquing
embarradora.
!
62.- | Aplicacidn do la crema o la oblea realirandose @
los ajustes neceadrios.
83.- | Verificar la contided de cremu embarrada. 8
T
I
64,- | Hacer ajustes eon e ombarrado cuando existan @
variaciones de peso. ’ s
65.- | Colocar qutomdticamente lo tapa para formar @
ol sandwich.
686.- | Transportar ei sandwich hasta el ol ‘
compactador, )
67. - | Compactar el sandwich. i
68.- | Los sandwiches se transportan por una banda
cerca de la  wmdquing cortadora,
689.- | Tronsportar manualmente los sandwiches a la
mdquina cortadora.
T0.- i Alimentar manuaimente los sandwiches a la
cortadora.
Ti,- | Cortar los sandwiches para formar galletas.
T2.- | Alimentar manualmente galleta a las cadenas
de lo mdquina.
73.-| Abastacimiento del material de empaque. 14
T4.- | Almacenar en el drea de produccion e material Y

de empagque,




DESCRIPCION

SIMBOLO

qcaptada.

75.~ | Transportar los rollos de polipropileno ¢ la l
maquina forradora.
76.- | Transportar cartén y bolsas de polistileno al
drea ds grapado y empapelado. ’
e :
77- | Colocar el asllo en la maquing forradora y }
verificar su colocacion. -
e e L
, |
78- | La maquina forradora sellea y forma el
paquate. l
e i
79 | Inspeccionar que el paquete esté bien
sellado. 9
I I
80.- | Grapar e! carton.
- —— ]
8!~ | Empapelar el cartén grapado.
82.- | El carton empapelado se coloca en laq
banda para su  uso. @
83.- | Los paquetes formados se empacan en el carton, ' Q
84~ | Doblar las solapas del cartén y engomarlas. T
85~ | Cerrar el cartdn, ! @
B I
86- | Ponerle al cartdn el sello del dia de @
elaboracion.

87- | Estibar el cartdn en tarimas. @
88.- | Control de Calidad inspecciona el producto . 0
terminado. l
89, | Pasar o bodega Ia tarima de produccidn l' >

-




e DESCRIPCI QN SIMBOLO
80.- | Almacenar el producto terminado. i:;
9ol.- Embarear.
1
©2.- | Produccién rechazade por mai empacado: se 7
bocen a8 correccicnes necesarias T
©5.- | Producto rechazado por mala elaboracidn:

6 encotila ef producto.
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NOMENCLATURA

OPERACION

INSPECCION

TRANSPORTE

ALMACENAMIENTO

OPERACION COMBINADA

oldyimle

RESUMEN

=
I

Nt

OPERACIONES TOTALES
INSPECCIONES TOTALES
TRANSPORTES TQTALES
ALMACENAMIENTOS TOTALES
OPERACIONES COMBINADAS

54
18
10

GRAN TOTAL

93
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3.13 Desarrollo experimental para la obtencibn de la

formula modificada

Mediante el segu1miento de 103 pasos del proceso de elas

boracién de masas para ohleas (inc1so 3. 1), se probaron 16

formulaciones d1fcrentes. 10 dc ellas basadas 5;1a‘adicion‘

de 6xido de magnesio (MgO) y un emu151£icante comercial ‘a la'

férmula esténdar.

La introduccion de oxido deamagnes1o (MgO) a 1a formula

estdndar, se hasé principalmerte a “su utllizacion ‘en: una pak*'

tente alemana paraﬂelaborac1on de obleas (14) y.-a su uso:.en

varios trabajos ra io adfs con la galleta gaufrette (5

23), 51endo su funcio'

prjnc1pal dar un pH adecuado a. la‘ma-

sa, me30randq~el Hyﬁla textura de. la oblea

las galle;as. coma acondicionador de masa
batido y como agente de aereac1on; 3”',
aumento de volumen y mejora. notablemente

producto final, ademas de que evita_que,;au e jpégde,eﬁ”‘

las placas del horno. ' ‘ ;fo13 im

Las 6 .restantes formulnciones s ‘en 1a férmula

cqténdar. solamcntc las cantidade‘i;de bicarbonato de sodio

(NaHCO Yy bicarbonato de amon1o (NH HCO ) ‘ser vieron modi-

ficadas.

Las modiflcaciones de 1ns formulaciones para elaboracion

de obleas fueron las siguientes'



Bicarbonato
de sodio .
(NaHCO3) 0.167%

Bicarbonato
de amonio
(NH3HC03) 0.009%

Oxido de
magnesio

(Mg0) 0.0047%

Emulsificante =--

0,167
0.009% .

10,0057

0.074%

0.185%

0.009% -

°0,005%

0.074%

Tabla N2 1

0,185%

0.009% .

0.009%

0.074%

0.185%
0.009%

0.009%

0.1207

0.185%

0.009%

0.011%

0.1202

0.200%

0.009%

0.009%

0.0747%

°0,2007

0,009%

0.0097%

0.120%

+0,200% -0,200%

10,009% 0,009%

0.011%  0,011%

10.120% - 0.140%

NOTA: 0,004% de 6xido de magnesio es el minimo recomendado en la patente (14).

0.074% del emulsificante comercial es el minimo recomendado por los fabricantes (2).

- 09 -
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Tabla N2 2
11 12 13 14 15 16
Bicarbonato
de sodio . E
(NaHC03) 0.185%_,0.185% 0.2002 0.220% 0.2307 0.240%
Bicarbonato

de amonio

(NH,HCO, ) o.m’_s'zg 0.027% 0.027%2 0.037% - 0.046% 0.055%

A cada7unat3éfiaé‘f0rﬁulééi§6ésfantékiores'seiles deter~

1ometro, pH de la

con potenc1ometro, humedad de oble ~yipeso de la oblea

por medio.de una . balanza granatarla

medlatamente despues de su

Estas prueba§3sefrgali;argp
elaboracibn (vetvtablé;Nb”
De las‘lﬁfformuiétid stqgiéron_z que cumplieron

con los esténdarégide‘calidadl:Ver,£Aﬁla‘N° 2 de resultédos).

Se corrid: un “lotedela obleaAcon crema de la formula es-—

Caron con 1a envoltura de

ra saher si las nuevas formulaciones
estandar, se realizé una evaluacion sensorlal cuya hojatenia

el siguiente formato:



NOMURE

FECHA

INSTRUCCIOKES:
Marque con una

piado en comparacidn

APARIERCIA

totalmente diferente (+)
miy diferente (+)
moderadmente diferente (+)
ligeramente diferente (+)
igual

ligeranente diferente (-)
moderadatente diferente (-)
muy diferente (~)

L torainente diferente (-)

SABOR

totaimente diferente (+)
muy diferente (+)
mderadamente diferente (+)
ligeramente diferente (+)
imual
Ligeramente diferente (-}
moderadamente diferente (=)
- myy diferente (=)

totalmente diferente {-)

cruz el término que le parezca mAs apro-

con el estdndar,

TEXTURA
- totalmente diferente (+)
-+ muy diferente (+)

- moderadamente diferente (+)

1

1

- ligeramente diferente (+)
igual

ligeramente diferente (<)

-t

4. moderadamente diferente {(~)

4 my difercnte (=)

totalmente diferente (-)

BRILLO

- totalmente diferente (+)
4 my diferente (+)
roderadanente diferente (+)
liperamente diferente (+)
igual

ligeranente diferente (-)
4 mderadamente diferente (~)

Jr muy diferente (=)

aL totalmente diferente (~)

COLOR

-r- totalmente diferente (+)

- miy diferente (+)

<- mderadanente diferente (+)
- ligeranente diferente (+)
4 igual

-+ ligeramente diferente (-)
- moderadamente diferente (=)

L my diferente (-)

L totalmente diferente (<)

OLOR

- totalmente diferente (+)

4 muy diferente (+)

- moderadamente diferente (+)
+ ligeramente diferente (+)
- 1gual

- ligeramente diferente (-)
- mderadamente diferente (~)

« my diferente (-)

JL— totalmente diferente (~)
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Esta hoja fué dada a 7 jueces entrenadoes, los cuales cada
10 dias durante los 60 dias de almacenaje, evaluaron cada
formulacidén con sus 4 sabores para cada una de las diferentes
caracteristicas 'éf“eQalua;u éon Arespgcto a la formulacibn
estéandar, cuyd tiempo-de elésoracién era igual a1 §é‘}§s'2
nuevas formulacibnés; : ‘ '

Se dieron valores de 0 al Lermlno igual al estandar. -1
si era 1lgeramente diferente ( ), -2’ moderadamente diferente
(<), -3 muy dmferente ( ),7—4 totalmente dlierente ( ), +1
1lgeramente diferente (+), +2 moderadamente diferente (+). +3

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

Por medior dgl ;método, de rango (13) se analizaron 1los
resultados obtgnidOS-(véfAtablas de resultados N2 3, 4, 5, 6,

7y 8).
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4. RESULTADOS

4.1 Fisicoquimicos
Los resultados obtenidos dé,i;s,ié-fofmulaCionés‘fuefon:
Tab;a?ﬁ?il‘i .
Férmula pH masa 7ka”Qb;eé:; iﬁ4ﬁedad‘bb1§g?:;;P5562p$¥éé 
estandar 7.3 | . 8.1 “ . N 2.2 N 60.3gr.

1 C 7.0 7.9 1,0 CosT.aigr.

2. 1 19 L
3 7 7.9 2.0
4 7}1 8.0 2.0
5 7.2 8.0 2
6 8.2 9.0 2.8
7 7.2 © 8.0 2.1
8 (F,) 1.5 8.2 2.3
9 8.3 9.2 2.9
10 8.3 9.3 3.1
11 7.0 7.8 1.8
12 7.0 7.9 19
13 7.1 7.9 1.9,
14 7.2 80 2.0
15 (F)) 7.4 IR URE R 1R

2939 9392929 3939 39 B3 39 € W ¥ a9 29 34 ae-

16 7.8 B4 2.5

Fy = férmula 1 Fy = férmula 2 o

De acuerdo a la tébla(N“'l,ﬁloé'Qéldfééﬂdéffﬂ-de“la‘masa,

p de la oblea, humedad‘dévla obiéﬁiy‘beso_dé,la 6ﬁléa'dué se
. e g "
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acercaron mas al estdndar y que ademés dieron una oblea com-
pleta, con caracteristicas organolépticas adecuadas y que no
variaron en nada el procesoc normal de obtencién de la oblea

fueron las siguientes:

Tabla N? 2

Bicarbonato ’ - ‘

de sodio o Lo o
(Na“COa) : 70,230 2 0.200 2
Bicarbonato ,.:“: . ]

de amonio I R S s
(NH3HCO3) 0.046- % o . 0.09912
Oxido de | ‘ '

magnesio : : A o
(Mg0) R Co “0.009 Z
Emulgsificante - . B B S 0,120 %

4,2 Sensoriales

A continpacién'se_presentaréﬁ las tablas de los resul-
tados obtéﬁidqs*del anédlisis por el método de rango a un 997
de confiabilidad, |

La palabra'"si correspondera a que si existe diferencia

s1gn1f1cativa;entre las formulaciones a comparar, yr"no si

no la hay.: Adema e”qué‘si existe diferencia significativa,

se espec1fi;aré« ual de‘las 2 formulaciones es‘mejor, ésto se

respecto al tiempo paralvcada ‘As céracteristicas a
evaluar y en comparacién con-laférmula estédndar, cuyo valor

segtin la escala arbitraria es O.:
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Tabla N® 3

12 evaluaciédn

’ Fota ¥ Fy Foea ¥ Fa Fi vy By
Apariencia
Fresa si FI (+) si FZ‘(+) si F2 (+)
Chocolate si F1 (+) si F2 (+) no
Vainilla si F1 (+) si F2 (+) no
Naranja si Fl (+) 51 F2 (+) no
Textura
Fresa - s8d FI (+) si F21(+) no
Chocolate si F1 (+) si F2 (+) no
Vainilla Bi F1 (+) si F2 (+) - no-
Naranja si Fy (4) si FZ (+) no
Color ¢ ‘
Fresa si F1 (+) si F2 (+) : si,Fz“(+)
Chocolate no si F, (+) nd .
Vainilla Lo si F2 (+) no-
Naranja si Fl (+) si FZ (+) -no
Sabor | ’
Fresa ; “ho no . N ~mo
Chocolate “me no . . . no
Vainilla o mo no ‘no
Naranja no —_— no k no
Brillo .
Fresa si Fétd (+) si Fstd (+) no
Chocolate no 'v si Fstd (+) si F1 (+)
Vainilla 'si’Fstd (+) o si Fstd (+) no
Naranja si‘Fstd (+) . si Fstd (+) no
Olor ;
Fresa no. ‘ ne no
Chocolate no "no no
Vainilla no ~ no o no
Naranja . no . no , no

Foeq= fOrmula esténdar F| = férmula 1 F, = férmula 2



28 evaluaciSn

Apariencia
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naranja

Textura
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naranja

Color
Fresa
Chocolate
Vainilla
Naranja

Sabor
Fresa
Chocolate
Vainilla
Naranja
Brillo
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naranja

Olor

Fresa A

Chocolate
Vainilla
Naranja

F__,= férmula

std

F

81 F
si'F
si F
‘8i-F,

si
st
©os8i

si

Loy mtey ey L

si F,
no

no'i
si—F

no
no
no

no

no

si Foig (4 0 - st

no

‘no
“no
SN0

estdndar

B o S I SRy

*)
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Tabla N? 4

std.y ?i‘
(+)
()
o3
S

)

(+)

(+)

O

1

(+)

>s>‘_Fscd y FZ

osi
si.

‘81
si

81

i
si
si

Bi .,

'ﬁfnp

‘no

no’

SRS
st

no

Sy ) e

.Slvﬁstd.(f)f'f_?fsf

g ()
g (+)
5 (+)
2\(*)

(+)

2 S

2 (0
2 (1)

2 ()

2 +)

Somon

N

oo’ -

no

F. = férmula 1

Fy

2;(%1:‘>
2 (D
2T(+)T

si sz(+)
no _
no

no

‘no _
H{nd
no .

L si Fz.(+)
om0
no T

©.no

‘no
no
no -

no,

skdl(f)  no .
Fapg (B L Fp ()
d K*),‘  ‘Tn9fv >
stg () no

“no
no
no
no

= férmula 2



Apariencia
Fresa
Chocolate
Vainilla
Naranja
Textura
fresa
Chocolate
Vainilla

Naranja

Color
Fresa
Chocolate
Vainilla
Naranja

Sabor
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naranja

Brillo
Fresa
Chocolate
Vainilla
Naran ja
Olor
Yresa
Chocolate
Vaindlla

Naranja

o
st

Tabla N2 5

Pora ¥ 1 . Fsea ¥ Fa
sl Fy (+4) si Fy (+)
si Fl“(+>' 81 Fy (+)
siFy (+) . 81Ty (+)
si Flf(+)\“ st Fy (+)
BLEF, (#) si'Fz,(+)
SLE ) s ()
no R R B
no B By (#)
no ‘ﬂ‘no

no ‘no

no no

no ‘ no
of Fopg (9) s Fypy (4)
no. ,‘;fv ‘ Si_Fstd (+)
st Fopg (4 ot Fopg (V)
si Fsﬁdf<+) 5t Fopg B
no' no.

no Smo

no no

1o no

3% avaluacién
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(£) .

'noﬁ’a'

no’
: “_qp;' S
e gilfz'(+)

Gy st )
A(4) o

‘no-

‘no

no

no

no
 51~?; (+)

mo . .
" no
no’
“no
no-

‘no .

= férmula estandar F1 = formula 1 F2 = férmula 2
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Tabla N? 6
48 evaluacién
Feed ¥ 1y Fota ¥ Fa Fy vy |y
Apariencia . .
Fresa si F1 (+) si F2 (+) si F2 (+)
Chncolate si Fy (+) si T, (+) no »
Vainilla - sl Fl (+) si F2 (+) no
Naranja si F1 (+) si F2 (+) no
Textura
Fresa si Fl (+) si F2 (+) no .
Chocolate 81 Fl.(+)‘ si F, (+) no.
Vainilla si Fy (+) si F, (+) ‘ ho
Naranja si F, (+) si F, (+)" no
Color : R
Fresa si F1 (+) '51~F2'(+)': - éi F2 {+)
Chocolate no ' si F, (f){_:" ot
Vainilla no Si;sz(f};’ 1'_,ﬁ9l
Naranja si Fl,(+>.'> ‘91‘32)(+)f.' S.no,
Sabor
Fresa no no no
Chocolate no “‘no “ - no
Vainills no no » no
Naranja no " no no
Brillo
Fresa si Fstd (+) si Fstd (+) no
Chocolate no - si Fstd (+) si Fl (+)
Vainilla si Fstd‘(+) si F_q (+) no -
Naranja si‘FStd (+) si Fatd (+) no
Olor
I'resa no no no
Chocolate no no no
Vainilla no no no
Naranja no no " no
Foeg ® férmula estandar Fp o= férmula 1. Fy = férmula 2



5% evaluacidn

Apariencia
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naranja

Textura
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naran ja

Color
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naran ja

Sabor
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naran ja

Brilloe
Fresa
Chocoléte
Vainilla
Yaran ja
Olor
Fresa
Chocolate
Vainilla

Naranja

std

’Fsta y FL

si

si

si

. si-

si
si-
si;

si.

- si
no

" no

si

R T T T

I M T B
rAm

no .

no

no.

no

no

‘no -

no

no.

She ot
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Tabla N2 7

e

(+)

)
()
@
(+) -

(+)

)

,si,fsta_(f)

.F

.8

si
1lisi'
St
st

osd

S 'si

gl
‘st

TRAY

2 ()
7 (+)
2 ,.(+f) .

Fy ()

CFy (+)

2 ()

i Fy (+)

(+)

no -

SN0

e no

< no

 si;Fstd;(+):f;51f
. Sﬁ,FStd'(f) :

st

no

no

no

no

2 (1)
g (#)
9 (+) »

no -

o no

no

no

“osi F2 (f)
‘nos e

- MO

. no

no
no
no

no
si'Fl‘(+)
no L

no

-no

no .

“no

F = férmula ésténdaf Fl = f6rmu1a‘l F2 = férmula 2 ‘
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Tabla N¢ 8

62 evaluacibén
. Fsea Y P Faeq v By Fly b,
Apariencia ColT B ) B
Fresa e si‘F13(+) c s Fy (4) si Fy (+)
2 (+) . no
9 ) “no
2. (8 o

F
Chocolate - ) si"F1 (+);;  . 8i F
Vainilla si Fp (+#) - © 81 F
Naranja ‘ si F1”(+)g ¢ - 8i F
Textura B .
Fresa si
Chocolate si
Vainilla si

Naranja si F

) siF,(+)  no
) st Fy(4) - mo
) Si”EZ“(f)f . 'no
‘<f>vi v _gigféf(+) ..o

: I B
oS o R "‘f“

Color o s e RN B
Fresa si‘Fi'(f}; .  ;,§1'F2 (})“ f;ji$5,F2 (+):
Chocolate no - }_fﬁ<,r-‘} sijE2?(ﬁ) : 'no‘
Vainilla no . ,31132;(+).‘(,¥g,no
Naranja si-Fi(+4) - 81 Fy(4) -0 no

Sabor ‘4 o ‘ ‘

Fresa no - V;na"..' ‘'no
Chocolate no b" i h6~i5?~l " no
Vainilla no ‘1-5. ‘ ' ﬁo'j,"‘ , no
Naranja no - -no T . no

Brille & , T L

Fresa si Fstdf(+)f| ‘jéiEFéﬁd (+) :';'vno
Chocolate no ¢ ‘ f¥ ‘§ifEs£d (+) . osiFy (+)
Vainilla si Estdﬂﬁfzf i 51 FstH.(+) no
Naranja Si'Fstdef>f;~:.fSi Fsﬁd ) no

Olor Do o

Fresa no ._ ‘v'“"‘no : | no
Chocolate no S no. . . no.
Vainilla no . no ©ho
Naranja hoéﬁ et no - ndiui.

F = férmula estdndar FI = férmyla 1 F. = f6rmula‘2

std 2



APARIENCIA

SABOR FRESA

4«

2.4

10 20 30 40 50 60
tiempo (dias)

SABOR VAINILLA

{0 20 30 40 30 60
tiempo {(dias}

- 12 -

3+

2+

SABOR CHOCOLATE

P

AT

0 20 30 40 50 60
tiempo (dfas)

SABOR NARANJA

e

10 20 30 40 50 60
tiempo (dias)



TEXTURA

SABOR FRESA

SABOR CHOCOLATE

41 a}
3-\.. 3_.‘_
24 2+
. '_,“T;Tm . /‘-:1'-‘:374:: X
I L
0 S .. 0 e e S
. 10 20 30 40 850 60 10 20 30 40 50 60
tlempo {dias) tiempo {dias)
SABOR VAINILLA SABOR NARANJA
4+ 4-1-
31 3"_‘
2.4).-. 2..»—
T R e T J AN /’*'""';‘""""‘
xfff./x'/ " - Tt
[+] t + + e 1 = 0 + + + + + +
10 20 30 40 50 60 10 20 30 40 50 60
tiempo (dias) tiempo (dias)
% x:F‘ ‘
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COLOR
SABOR FRESA SABOR CHOCOLATE
at 4
s+ 3+
et 2t
et - B
e
Wesenenna Worennes ®wem Meoraana: oy
D e ST SRR BENEY |
0 et + + + 0
0 20 30 40 5C 60 10 20 30 40 50 60
tiempo (dias) tiempo (dias)
SABOR VAINILLA SABOR NARANJA
o} ot
3+ 3+
2+ - d
T T P L PR
e
0 R SRR S 0 T S S S P—
10 20 30 40 50 60 10 20 30 40 80 60
tiampo (dias) tiempo (dias)
M X 'ri



BRILLO
SABOR FRESA tieinpo (dias) SABOR CHOCOLATE tiempo (dias)
Ip 20 3)0 4‘0 59 60 10 EO 3‘0 4_0 5)0 G‘O

0 —
14 -1
Moo o W s e el o Mmmane HomomPhanen Mememm e e mma X
- 2._». -2-&-
- 3 . - 3«.—
-4‘..Jr.- - 4....
SABOR VAINILLA tiempo {dias) SABOR NARANJA tiempo (dias)
o 10 20 30 40 50 &0 t0 20 30 40 530 60
+ ot ot 4 0 ' ‘ + " 4 }
—‘_... -I -
Mo M e W e L
- 2-4— -2-0.
-3 - -3
-4-+ -4+
WoemmX T Fl
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Para sabor y olor las gréficas no se presentan, debido
a que las calificaciones promedio dadas por los jueces fueron

igual al estdndar,
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5. ANALISIS DE RESULTADOS

Como se dijo con anteiioridad, §i se recapiﬁulan los
pasos necesarios desde que:unkcampeéino siembra uﬁ‘gfano de
trigo hasta. el consumo de una galieta se comprehdé:é'que en
medio hay un largo prbceso a base de tecnologia,sy és‘ﬁrecisa

mente esa tecnologla la que debe irse modificado de acuerdo

a las necesidades actuales de la industria galletera.

gaufrette,cob;eniépdose_déﬁ

2 que ‘ibﬁtfwv tiy

trabajo.
Las 14 ‘formulaciones restantes ~fueron 'recha2§das por
diferentes causas.

Las‘fdrmdiabiéﬁés 1, 2, 3, 4, 5 y‘7*n6*

esténdaresi&y calidad especificados, ademé eq ilﬁ“pblea

salié incompl 'ébido a la falta de

es el pH,

La formulacién 8 (F ) fue 1a que cumplio':qon los es—

tandares de calidad, debido a que ‘ge’ encontréi la cant1dad
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adecuada de 6xido de magnesio (Mg0), bicarbonate de sodio
(NaHCO3) y emulsificante que dieron un pH bésico estable y una
oblea completa con peso adecuado, ademds de que el. color

mejord notablemente.

Las formulaciones 11, 12, 13 y 14 pfeéentafoh‘beéo de. me -

nos y algunas de ellas salieron 1ncomp1etasr(11 ¥ 12), debido

La formulaci6n 15

calidad, ademés de'quekla oblea

con una textura més dura

y un pH alto,‘debidoﬁ
Ademds con los 60 g

agregados a esta formul

ramente desagradable

Como ya,Se*

2 formulacionés

de calidad e'éé‘a'ble‘ai ST H nocida,

ademds de que 1a te tuq ncipalmen-

)déilgjgéfmgla'égféﬁdar.

te en F2 fué: notablemen
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El proceso no se vié modificado para ninguna de las 2
nuevas formulaciones, mads:ain la cantidad de chicharrén produ-

cido durante el pornéé@olée vid disminuida,radehés de74uefel

desperdicio por hénﬁjb%sé(redujo grandemente.

En cuant la - evaluacién sensorial rcalizada, ‘cncon-

tramos lo siguient

Apariénéi Podemos ver que para los 4fsabores} si existe

el pH

ligeramente 'mds -bdsico' de.F

0s .4 saboresiievaluados; existe
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una positiva diferencia significativa entre las 2 nuevas
formulaciones y el estandar, ésto debido, al igual que en la
apariencia, a las modificaciones hechas a la férmula es-

tandar,

En F1 el aumento de blcarbonato de sodio"(NaHCOB) y
bicarbonato de‘amon1o (NH HCO3)‘e1evaron 11geramente el pH de’

la masa y~d .blea en relacion con. la férmula esténdar,

sico de estos_agentes leudantes. Este ligero aumento de pH

bajas temperaturas

4 ndar. ddemés

de que aunqﬁe paié ell ifer ncia era notoria. no 10 era
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tanto como para que el consumidor se diese cuenta de ella y
su consumo fuese imposible.
En general, entre las 2 nuevas formulaciones .no ‘hubo

diferencia significativa para los 4‘13555fé5 yigé 6

evaluaciones realizadas, Solamente en"l

el sabor “naranja si se presentél'difv:

Las calificaciones ‘prome
nds o menos las mismas ‘para

que la tex;dfdf&e mejor

Color.

presenta la

cionado por el aumento’ de:

bicarbonato déééh&hioi(NH5H¢03>

colores obtuvo. Lo ‘anterior.se’ debe a queé el 6xido de magnesio

N
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(MgO) proporcionéd un pH ligeramente mAs basico en todos los

sabores,

Entre F1 y F2 solo existid dlferencia significativa para
el sabor fresa, siendo el color de F2 mas unifotme y caracte—

ristico del sebor fresa; ésto debido a que como.: ya se‘d1jo con

antenioridad, el ‘colorante utilizado para. la elaboracion del

sabor fresa ‘es mas estable a pH alcalino 2

Las Céiificﬁciqhesf,ﬁ'

estable, siendo . casi constant

modificados, el pH_de 0 iggfamenté

Sabor y "Olo ‘aL;blar{:éqho era de

suponerse no  se s, debido a. que 'éstos son
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impartidos principalmente por la crema, la cual no se vid

modificada.

Lo ant

emuléaf;;ante'en~ﬁz, no modlfica—

es, hace perde

chocolate ae F 1lo:'se ‘conser do a . ;:pé;eéer,
la cocoa prop ;

la oblea de:'l

Realizandi

.

De '3mejor

‘gdemas de que
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CONCLUSIONES

La adiciéh  de 6xido‘ de magnesio (Mg0) a 1la férmula
estandar,_ayud6 en mucho a mejorar la textura y el ‘color
de. la galleta, mantenzendo un  pH estable para. los 4
sabores{ en;cspecial en el sabor fresa donde se presentabbn

mayores problemas con el color.

El auméntb de los agentes leudantes normalmente utilizados,
ademds de mejorar el color de la‘'oblea, produjeron una
textura maa fuerte y re51stente que la presentada por la

oblea de la férmula estandar.

,6Xido de magne51o (Mg0)

AL utiri'zf;rifiaf ,c;_arlxtidéd adecuadad
en una d las 2 nuavis. Fo ; ”15pH fué ‘mas estable
‘ 31éndo casi constante
) .8 formulacion donde
las vcantiﬁédés, sodio (NaHCO ) y . bi-
carbonato;av _se v1 fon modificadas, el pH

varid 1iggfamen§¢,jgﬁn; ara el”mismo sabor.‘f,‘*f

Los cambios realizados a’ 1a férmula estandar ‘trajeron

consigo en ningun momento modificaciones“del

de obtencién de obleas.
La cantidad de desperdicio ‘prdaQCi e vib
reducido grandemente, dando un}}epdim Lqﬁc¢16n

més alto.

El cumplimiento de los esténdafes gefpalidqq espéﬁyecidos
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por una marca comercial conocida, aseguran 1la obtencién
de una oblea con las caracteristicds:édecuadas, yafque como

se pudo observar, si alguno de'ellos no se cumple, 1as ca-

acteristicas finales de la oblea se*ven afectadas nega~

tlvamente.

1a galleta no

1macgnamiento;

El saborﬂyfgifdlo'

en 1o'absdi‘tor

la crema- y los ingre ientes ‘aa;c onaron:o vafiaron

en las 2 nuevns formulaciones.
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