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OBJETIVO

La reulizacidn de eate trubajo tiese varios objetivos, emtre
e¢lloa se encuentram ¢l comocer es que comdiciones se expendem las
barinas de trigo y de soya & nivel comercial,ed ¢l cnso de la pri -
mera el verificar si se cumple com la Norma Oficial Mexicama de Ca-
lidud, hecho yue mo se puede realizar com la harina de soys desgre-
seda pues tal morma mo existe para este producto,

Otro g\uﬂ.o in?_or'.ut: es ¢l relativo al emriyuecimiento, aqui
Yueromos hacer motar mediamte ua emllisis a la harima de trigo, &
1a harina de soya desgrasada, y s una nezcla de smbas ea diferentes
proporciones, que se¢ puede elevar el sivel autritivo de la Harina
de Trigo, ia cunl es consumida em gramdes cantidudes em nuestro
pais y preseata deficiencias en amimodcidos esenciales toles come
metionima, aaf como lisima y triptefano, mismes que se¢ hallaa ea
buena cuntidad em loa derivadoa de la soys, Otro aporte positive
de esta mexcia de harinas es o) relativo a los Acidos grascs caen~
ciales provenientes de la soya, asf como la mayor proporciém de
fibra de la miama, clemento del cual se carece e» lus harinas refi-
padus, La fibra comstituye us fuctor suy importante en las fumcio -
nes digestivas @ intestimales del ser humamo,

Ea pofses cestroamericumcs se han realisado estudios referem ~
tes a eariquecimiento de harina de trigo com hirima de soys, hallda-
dose que el nivel acepluble es com usa proporcila de 8% de harima
de soya, con cuntidudes mayorcs se afectun las eurutoﬁltlcu or -

ganol bpticus del pum, por lo yue es dificil de uceptur por el grusse



de 1a poblacits, Este trubajo pretesde ser pusto de apoyo para

subsecusstes sobre el mismo tema,



INTRODUCCION

Ea la bpoca actual existe um deseiuilibrio emtre los nliwentos
que se producesm y las ascesidudes alimenticias o mivel wundial,

El problema de la alimentacién se preasata em mayor grado em
los palaes A vias de desarrollo, y es ea elloa donde se¢ haa busca-
40 medios altermativos de alimentacidm, o eu su caso ol mojorami eu-
to de 1oa mbtodos de produccibm ys existentes. Los sutrimentos im -
dispenssblea para ¢l mejor desarrollo humaso de origen animal tiemen
la imconvemiencia pars el Tercer Mumdo de su elevado coato de pre -~
duccidn que los hace insccesibles para le mayor parte de la pobla -
ciba; para contrarrestar esto, se han buscado fuentes slternativas
de alimentucidn, tnlea como los cerenles y las legumimosas; reall -
zando un+ enrfquecimiento adecusdo para cubrir las mecesidudes de
1a dietes diaria.

Los cereales comstituyem ¢l cowponemte esencial de la dieta del
mexicuno, el trigo ocupa el cusrto lugar em relacitm a la superficie
cultivada, antecedido por el mais, sorge y frijol, udemis del ter ~
cer lugar de la produceibm obtenida despuba del mais y el sorge, M
cuanto a au comsumo, el mayor porcemtsje corresposde al mais y al
frijol, seguidos por el trigo,

Laas caracterfsticas funcionales del trigo sen imsustituibles
on panificucitn debido al gluteam yue comtieme, perc su desventaja
o3 3u bijo contenido en smimoficidos enenciales toles como liaing,
metionina ¥y triptofamoy ‘u por esto qus se hace mecesarie sl emri-
quecimiento de la harina de trige com otros productos de mejor ce~

lidod protsica y de bajo costo, 1o qua se podris reslisar usdiaate
3



una suplememtucibm udecuudus de los productos de trigo com legumine-
sas como la soys, la que tieme um promedio de 40% em proteinus, ade-
aks de un alte costenido en lisina y amimobcidos azufrados, otra de
sus vestsjas ¢8 que la seya prospers em suelom pobres sustentamnde
otros cultivos, la plasta tumbibs favorece la vida de colomias de
mfereergoaiscos que fijam nitrégemo en ol suelo, Ne queremos afirmar
que la soya es la solucién fimal & los problemos de slimentocidn
pues tuxbits preaenta limitantes tales €ono su arowa y sabor amarges
esarssteriaticos, asi come aus fastores Ishibidores de Tripsims, mis-
mes que se modificas com usa adecuads coccifa duraste su procesami-
ente, on ol case deo eariquecer harims de trige com harima de moya,
1a primera aumenta su vilor nutritivo modificande en forms mimima las
earacteristicas de los productos fimales ( pam, golletus, ete,).

Bs estudios reclizados e Centre y Sudambricu, la ceatidud de
barins de soys adicionsds escile en un 6% para obtener um pun e ol
cusl las oaructeristicas orgasclépticas vurfan sa forma ninime,

Como datos de base de la importuncia que tieme la produccite de
trigo o nivel muadial y naciomal, em la siguiente phgine se presests

un snblisis cemparativo de 1s misms,



#blal.- PRODUVCCION MUNDIAL DE T [}

producciOn on uiles de tonelpdos
superficie en wiles de hectiress
reniimients o toneladas por hectérea.

U.R.S.8, B.U,A, CHINA NEXICO TOT4L

1980 Preduccita 98 192 &4 619 88 213 f7188 440 107
Superficie 6l 415 28 7127 20 231 1% 236 8738
Rendini ente 1,507 2. 849 1,889 3.1 1.833

1981 Produccitn 80 000 76 170 86 64) 189 483 108
Buperticie 50 323 32 784 28 311 L 240 107
Hendimiento 1,851 2.823 2,107 3,704 1,890

1088  Produccits 8T 000 528 68 472 4408 485 828
Superficie ST 278 31 540 27 942 1013 236 964

Rendimiento 1,819 2.388 2.48 4,409 2,031
1983 Producciba 78 500 68 B38 81 392 3480 404 600
Superticie 80 820 24 6843 29 081 [ 13 230 789
Raadimionto 1.545 2.68 2,802 4.037 2.143

1984 Produccibs 76 000 70 038 8T o062 2262 21 082
Superficie 561 061 27 o8s 20 408 1089 231 860

Resdimiento 1.468 2.608 2.95¢ 2,077 2,247
19088 Producciés a1as

Superficie 11908

Rendimi ento 3,181
1988 Produccitn 4300

Superficie 1M

Bondimi ento 3.484

Faentes El Nector Alimentario em México 1986,
En la tabla anterior se observa que de 1980 a 1954 la preduccita
wundial de trigo tuvo un ammeste de 16,04% La superficie culii -
vado en tedo el globo descenidio en 2,185, Js 1a siguiente tabls
se suesatren los estudos de la reptblica con mayor produccibm, on

base & ella podemos ver sl cemportamieanto mesional.



Tabla 1X.-

&0 1979
B.U, MR,
Seasra
Guanajuato
Sinales

ANO 1980
B.U. MiX,
Seaora
Guasajuato
Simaloa

Ao 1981
E.U, MEX,
Semoras
Guaasjuato
Simaloa

Ao 1982
BR.U, MEX,
Semora
Smalos
Ousaasjuate

A0 1983
B.Us MEX,
Semora
Binales
Gusnsjuate

Ax® 1984
3,U. NEX.
Semers
Sinales
Gesnajuato

ESTADUVS
BN LA REPUBLICA
Superficie % Total
hectbreas Superficie
884 226 100
1680 36 28.3
108 696 18.3
53 457 9.0
784 304 100
284 260 39,1
6l 599 8,8
109 054 15.1
8% 8% 160
288 408 33.5
8y M 0.7
188 408 14,0
1 011 477 100
543 033 M
181 012 17.9
91 048 9
ast 099 to0
292 630 M.1
118 207 13.8
92 039 10.7
103 1% 100
314 954 0.8
205 418 19.9
140 500 13,0

EHODUCTORES
HEXICANA.

2

Producciéa
tonelsdas

2886, 828

805, 684
436,788
234,578

L]

-

-

-

784,914
249,159
204.128
458,245

192,954
28(,000
397,747
419,986

462,13
687,098
848, 302
489,392

460,242
430,094
466, 862
47.911

511,390
883, 382
002,325
700,383

DE IRIOO

$'Total Valor

produe,  produe.
100 6 87828
35,2 2 417062
19.1 1 310304
10.3 6R8 082

10¢ 10174331

4.9 4 43473)

10,6 1 119235

16,5 1 820164

100 18 122828
40.1 8 888000
12,85 1 8237182
13.2 2 006990
100 30 782088
J.8 11 003068
19 8§ 885663
1 3 339238
100 48 579191

41,3 20 020716
13.3 G 447387
10.1 4 805048
100 113 843097
8,1 39 589330
20 28 876666
15.3 17 500824

% Total
valor

{miles punn)

100
38,4
18,2
10

100
43.6
11
18

100
a8
12,1
13,8

100
a8
19,1
10,8

100

41,2
13,3
10.1

100

.8
19,9
18.4



’ Superficte % Total Produccitm % Total produccita
ANO 1985 superficie

E.U. MEX, 1 368 100 100 5 199.80 100
Sonora 312 100 28,8 1 669,00 32,1
Sinaloan 272 100 22,7 1 299.200 23,3
Gansjuato 149 200 12,5 882, 600 144
ANO 1986

E.U. MEX, 1 234 200 100 4 830.800 100
Somora 3853 000 29 1 578, %0 32,6
Sinalon 263 co0 23,7 1 068,400 22,1
Quunajuato 148 500 11,48 703,610 18,8

Puentes R Sector Alimenturio em México 1970-1082

El Sector Alimenturio en México 1086
sboato y Comercialisesitn de Produstes Bhaicos ( trige ) 1988
INEGE,

n M$xico el cultivo de trigo se practice primcipaluente en
1o regitm Noroocste de) pats, represestada por les estados de Semers,
Simalos, los cusles comtribuyem cem el mayor porcestaje de la pre-
ducciOn macional y, la regits ceairo com el cstade do Osamsjuate,
De la tabla II observemos que 1aa hesthreas sultivndes de 1079 &
1986 sumentaron su valor 2,11 veces, La produscida de 1986 fue tam-
biém 2,11 veces mayor a 1870, Ma cusato a estudos, sl de Semora se
ha nastenido como el primer producter de trigo, seguido de Sissles
¥ Ousssjnate,

Pambitn notamos que en o) ailo de 1085 se aleannt la mis alts
produccifa en tonelades de trigo, mientras que la supsrficie eulti-
veda on ene miamo eiio fue menor o la de 1986, K estado que més ha
aumentado su superficie de cultivo es Senera, ¢sto se refleja wm

su mayer produceids,



Regresando a la Tabla I referente a produccitm oundial, vemos que
on bage a los dutos registrados hasta 1084, México se mantuvo em 8o,
lugar, si analizamos la misma Tabla em ¢l lapso 80-84 , México au~
mento su superficie de cultivo 1,47 veces, mientras Que em 1a Te -
bla II relativa a eatodos productores se reporta um incremento de
1,31 veces en loa miawos uiios, B cuanto & la produceidm sundial
80-84, suestrs pais tavo us decremento de 0,81 %, motamos yue los
datos reportades ea 1a Tabla II ea ¢} siswo perfiode seiialan us an-
mseato do 1,01 veces, La produccida reportada em umbus Tablas pe-
ra el aiio 19080 20 preasats graa variacita, miestras que para 1984,
e la Tubla 11 ae registra unu diferescia easti del 3doble, Aebas

tablas se tomaron de la miswa fuente



Tabla ITT EVOLUCION DEL CONSGUMO DE 2R]OCO

1981 .~ 1858
(siles de toneladas)

Ra PUODUCCION  IMPORTACION FXISYINCIAS  VARNACION CONSUMO
NACTONAL DICIALES FINALES POTAL

1 e s 4 Budd 8o 143-8
1982 3 113.3 un a2 s00* er 4 280,1
1988 ¢ 828.5 817 s00® o7s* 8 4 570,85
1983 3421 408 ¢ 188.0° 20088 <10 4 e0.2
1084 4 423.0 - 2 0o8.8®  22091° o453 4107
1088 3 an.9* - 2 2331 1088.3° g4 4 0783
1988 4 200.1% - 1200,7° 1675.3 4148 8 8s6.l

8) Corresponden & sxistencias ez poder de Comasupo.
b) Imcluyen exiatencias em poder de Conasupo y Sector Privade,
e) No imcluyes 1388 mil toneledus transferides s consuss amimal.
d) No incluys 536,1 mil tonsladus traxaferides e consumo awimal,
o) A Ya existencia final de 1985 se )e desconturop 703 wil toneladss
dé trige forrajerc em poder de ia Cossaups.
Pusntes SaMR y Conasupe.
Pa 1a Tabla I1I s¢ obaerva un auments en lu preduccile naciemal,
10 que permitio bajar el sivel de fwpertecide, sin wmbarge ¢ste 3o ae

ve reflejado eu euante sl comsumo oacionsl, le que maniffesta usa tea~
dencia a lu baja, ssbre todo en 185 tres Gltimos aiios, diswinnyendo s

poartir de 1984,



TABLAIV .- oPEQTA DISPONIBLE Y CONSUMNDO

1984 ~ 1988

Volumen en miles de doneladas
CONCEPTO 1984 1985 198¢
Oferta 0 431.8 6 043,0 8 541, 4
disponible
Existencias 2 008,8 8 233.1 1 260,7%
iaiciales
Produccitn 4 422.0 9 81,9 4 %00,T
Consumo 4 1908,7 4 076,3 8 and,)
Ixistencias 2 2331 1 #08,7 1 07¢,8
finasles .

a) A Sate dato ae 1o deacontaron 708 mil toneladas transferidas o

comsuno animal.

Fuenter Comite Participative de Comercialiszesiém de Trigo, SARE, INIUS-

TRIA MARINERA CONASUPO,.

TRLAY .- GONBUNO NACIONAL SFOUN RSRTINO
1984 - 1988

milea de toneladas
1984 s 198 5 108 s

DESTINO
Consuno 4198,7 100 4076,3 100 34861 100°
Total
Consumo 33585,0 70,9 35,0 83,8 33385 88,0
Humamo
Seatlla 12.0 1.7 1110 2,7 130.0 3.3

para siembra

Otros 0.7 15,7 454,83 1LT 296,6 1.0
GOIIIIIOI.

10



@) Consumo de acucrdo a las estimuciones de PRONAL

b) ae obt directumente de la Industria Harimera
y de Comasupo, 1as cifras restantes se obtuvierom de PRONADI

c) Compreads em su mayor caso amimal,

Fuentes PRONAL, PRONADI, CONASUPO, Imdustris Hariuera de Trige,

Sabla VI.- PRODUCCION MUNDIAL DE " 80XA
( miles d¢ tomeladas )
Superficie on miles de hecthreas,
Readimiento en tomeladus por hectbrea,

. B.U.A. BRASIL CHINA MEXICO TOTAL
ANO 1980

PRODUCCION 48 772 15 156 7 966 ag2 80 -910
SUPERFICIE 27 461 8 714 7 8 154 50 838
EBNDIMIBNTO 1,776 1,127 1,100 2,092 1,601
Ao 1981

PMODUCCION B84 432 14 978 9 34l 707 88 m2
SUPERFICIE 26 858 8 488 8 030 as2 80 352
RINDIMIENTO 2,027 1.768 1.163 1,953 1.781
ARO 1982

PRODUCCION 50 €11 12 836 9 042 648 o2 217
SUPERFICIE  28.108 - 8 203 8 423 s 52 192
WOLANT 212 1,508 1,704 1,726 1,768
A0 1983

PRODUCCION 44 B19 14 888 9 169 686 79 407
SUPERFICIE 28 303 8136 T 867 o 48 888
MNDIMIENTO 1,780 1,798 1.201 1,754 1,088
A0 1084

PRODUCCION 80 643 15 837 9 310 ess 89 893
WPRWFICIZ 26 746 9 416 7 %07 389 82 050
WINDIMIENTO 1,803 1,650 1.803 1,762 1,727
N0 1085

PRODUCCION 57 113 18 278 10 521 683 100 516
ANO 1086

PUODUCCION 84 622 13 385 11 010 929 0s 821
ARO 1987

PRODUCCION B2 801 16 965 11 610 7l 97 521

Paentes K Sester Alimentario sa México 1986,
Abaste y Comercialisacids de Productos Bisicoa (trige) 1888,INEGI,

1n



De las eatudfsticas presentadus se observa que la producciéa
mundial mostrs us iacremesto de 20.53§ de 1980 & 1987, temisade
sacensos y deacensos ea bste perfodo. En 1o Gue respecta a snivel
nacional, Sata aumentd um 120% em ¢l mismo lapso cem le Que se ve
la importamcia que la soya va adquirieado em Mixice, Se carece de dates
completos despubs del afio de 1984, pero es cuanto a swperfieis,
sata subis em 3%, com um readimiento de 7,87 £ mayer,

TABLAVII.-ESTADISTICAS FPRI1JOL-SOYZ
BN MEX1CO

Baperficie  § Total Produscita % Total  Readimiente

hecthreas superficie teneladns produeeida
Ao .
1979 379 467 3.2 09 142 0.9 1,864
1980 184 037 1.1 338 805 Ood 8,002
1981 361 788 2.4 706 093 0.8 1.953
1082 276 238 3.0 T 850 0.9 1,726
1983 391 437 - 686 458 - 1,754
1984 388 696 - 684 922 - 1,762
1988 387 400 - 682 800 - 1,800
1988 417 400 - 929 000 - 1.900
1987 aM 900 - 711 000 - 1,900

Puenter R Seeter Alimentarie ea Mixico 1970-1082,
R Sector Alimentaric en Méxice 1086,
Abasto y Comsrcializacitn de Preductes Dhsicos (eleaginosss)
1088 INEGI,

A grandes raagos podemoa ver que los valores de superficie, preduec~

citn y readimieato se maatuvieron constaantes em ol perfode indisade,

12



Ba dste trabajo se resliab um amAlisis de las harinas de
trigo que se sxpeaden ea ol mercado macional, pars determinar el
eontenido de aus priscipales conatituyentes (protefnmas, curbohidra~
tes, bGmedud, cenisas, grass y fibra cruda). A partir de eatoa re-
sultades ¥ ea base & trabajos reslisados em anterieridud se proce-
418 o elaborar difereantes mesclas de harina de trigo y harina de
seya desgrasada, adicionando Ssta Gltima en cantidudes que van de)
3 al 125 eu pese y determinande nuevamente la vuriaciés deo ous
sompenentes,

8¢ espera que los resultsdos obtesidos sirvas para elaberar
aueves preyectes ea la elaborucida de alimentos con mejores cualie

dedea nutritivas.

13



ENERALIDA

Loa cereales som plaatas de la familia de las Gramfmeas ca -
pacea de dar grasos para la alimentaciba; au fruto, mejor comovcido
ceme semilla, esth comatituido por um peyueiic enbrifs y ubund.ate
albfiminn, ambos ricos en compomeates mutritivos come almidés,
protefnna y vitaminas. Los primcipales cereales de acusrdo a au
superficie cultiveda en ol mumsdo soms trigo, mais, cemtemo, sorgo
¥y =i jo.

0] 1CX

La semilla @ almendra del grumo de cerenl se divide en chace~
ra o salvudo, germen o embrita y endosperse, la aleuronn ue ae en~
cuenirs debajo de la checara ae clasifica por alguses suteres come
uns cuartas parte, Los difereates cereales varfuas es su composicibs
ubs su promedio se muestrs es la tabla VIII,

B primcipul carbehidrate es ¢l olmidbn, seguido en memor prg
perciba por celuloas, debido a su alto contenido ded primere, los
cereales representun usa buesa fuente de emergia, y por su baja hf
medad son ficiles de slmacesar y de tramsportar. Se estisa que su-
ministran alrededor de 4 Kcal do emergia por gramo,

Los ceresles refinados producen emergia a partir de almidén
y alge de preteina iscompleta,

Los mimerales preseates soa; Culcie, Potasie, Peaforo, Merre
y Sodie primcipalmente. En cuanto a vitaminas, 8stis correspondes

al compleje B, las que sesm fitiles para metabolizar el almidda.

14



Los cerenles como grupo som deficieates ea ol amimobcide Li-
sina, y tienen bajo contenido de Metionima y Triptofamo.

Debido a yue el culcio sblo se encueatra en trazas, se egre-
ga & la harina comercial levadura e propiomato de calcio que al
miamo tiempo imhibe el crecimiento de homges, tambiln se acestum-
bra la adicita de leche em polve descremada ea un 4% que al misme
tiempo que asumecnta el mivel de culeie, faverece ¢l comtenide deo
proteinas,

Otros elemontos qQue tambitn ae hallan es minime percentaje
son &cide ascérbice y vitamina A,

I cusate & la htmedud, en clima htmede va do 16 a 245, cuande
au valer e memor al 14% ne ¢s mecesarie aplicar algfm tratamiemto
antes de almacenar los cereales, com valores superieres al 16% ol
grano puede ser almacenado en costules, mhs mo apilades o amente-
sades oa cajss, tamques ¢ silos, amtes de Sste punte ae hace nese-
sario tratur el gramo, ya que al respirar se increments la tempe-
ratura y se prepicia el crecimiente deo henges. El grane puede ser
secado, enfrisde y slmacenade,

Ea la tabla IX se mueatra uss clasificecitn gemeral de les

ceresles,

13



Tabla VIIL,- COMPOSICION PROMEDIO DE CERFALES

Compengute Porcentais
Qarbohidratos n-15
Proetoeinman 10 = 12
Etmedad 10
Gxasa 1 -2

Vitaminas
y 3
Minerslen

Cenisxas 1-8

Pidbra ]
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Tabla 1K - SISRUA OENERAL UE CLASIFIC.ACIGN o't CHABALES

paQLIA

SUD-FAILIA

TWIEY llonrc

SUB-TRIlU Triticin

Fasticfldens

-~
-

ae l:-lnn

/\

GINEW Triticwa Sec

ESCECEYS T Vilgare S
MODEI:AS T, brum
CULTIVADAS

T Compac tum

ecale L Vu)

gare

Aveneas

GRA

A.Satf

va

M,
-

Oryzeue

Oryzinae

ale Hordeum Avema Uryza

0. %

tiva
'

NOMDRR Trige Centene Cebmda Avema Arres

caanN

NEAS

Pamicinue

Ponicum

Mijo

Serglem

8. Wigure

Sorge

drepogoneas

er.po‘onono

Maydene

2. Mays

Mnfz



Estrugtury del groao de cereal

Como em todos loms seres vives, la chblula es la unidad estruce
tural bAsica de les cereales, &sto cllula vegetsl esth limitada
por uma parcd celular que encierra el preteplasma, La pared celular
contiene hemicelulosas y celulosus, las que tiemen la propiedad de
dar volusem & la dieta, Kl preteplasma se gorma de agua, preteinas ,
almnidén, grasa y, en soluciém se encuentran minerales, vitemimes y
pigmentos aolubles em sgua, Los gramos de cereal se pueden separar
o tres diferentes partes; s contimuacidm hacemos memcifs de ellas
indicando sus primcipales caracteristicas.

Salvado o CAscara

s) K salvado forma les cupss exterieres del grame,

b) Formudo por corbohidrutos tales come celulesa y hemiceluless,
los que dam volumen & 1u dieta,

¢) Rice em vitamina D (niscims, tiamina y riboflavisa),

4) W cusate o mimeralea comtieme especialmente fierro.

e) Represents sproximadamente ol 8% dol pese de) grase,

£) Cupas de aleurons, lecalizadus inmediatements debaje de la chs~-

cara, separan ol salvade del rests del grame, su aporte es ea pretei~

Sas y en fbafero, formas parte de la ckacara sasque alguuos auteres

las conaideram como uma euarta parte.

ndogparme.

Es ¢l cemtro blance, representa la porcits mha grunde del grane



del cereal, cemstituide primcipalmeste porg
a) Cslulas almacenadoras de almidén,
b) Proteisna; &ata parte se utiliza em harinas blaacus altaments

refisadas. Las harimas menes refinadus y los cereucles refinodes se

hacen de $sts perciba y de capas de aleuresa.
) Sus paredes asm delgadan pues existe peca celuless en idsta
parte del grase.
Babrite o Germen

B¢ considera el coruséa del trige, ya Que es ls perciba gque ger~
mima y forma una nueva plasta cuamdo ase coloca em la tierra, El ger-
WOl 82 separa en gran parte de les productes del cereal em el merea-
de, esto ae hate para evitar esrajciamiento, su sperte al ceral ae
samaidera que es debide ag
a) Vitemimas, ¢l embrida de trig ea una de 1ns mejores fuentes
de tiamina,
b) Proteinas, com su valer comparative a las preteinas de la carme,
la leche y ol quene,
e) Lipides, su grasa es mo satursda formada nor solSculas mo eate~
blea.
d)  Vitaminas, vitamipa E, usf como niacima, tismiza y ribeflavian.
e) Carbohidratos.

Kl germen constituye aproximaduments el 3% del peso del grame del

cereal,
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TR1IGO

R trigo es uma plonta de talle hueco, & veces llens & la mi -~
tad, mide de 0,5 & 2.0 wetros de alto, dividido en nudes. sus hejas
son alargadas, eavueltias em la hase por usa vaima abierta mis arri-
ba, Las flores del trigo eatim formadus por estanbres y pistiloa sim
chliz ni corola. La semills llamnda caridpside presenta diversas
formns y dimensiones segtn sen la vuriedad del trige, rempleads la
asmilla se puede eatablecer la calidad del mismo. $i al hacer este
pr:senta um aspecto herimoso, blance y tierme, aignifica que contie-
me mucho alwiddn y poen protefus, st al comtraric su aspecto ea

corneo y vitreo quiere deeir yue su porcentaje en protefnns es alto,

Existem grum variedad de trigos ya sea de acuerde a la bpeca m
Que ae siembra o por sus caracteristicas coloridas, pere e la agri-
cultura moderaa solo tres tipos sem de importancia:
Triticum estivom (T, vulgure o trige del pam)
Triticum compactum (T,club)
friticum durum
Triticum aestivum, empleado es la elaboraciém de harimas,
Triticum compactum, Gtil em producciés de harinas.
Triticum durum, ae utiliza para fabricar pastas.
S0Y4A
Soys, soja o Glycins Max, mativa del Asia Oiiesmtal oowpa uma pe-
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sicibm imtearmedin entre legumbres y aemillas oleaginosas, destaca
eatre loa cultivos de leguminosna em el mundo por su comtenido de
protefas, y por su calidad mutritiva, Contieme alrededor de 40% de
protefaa y 168% de grusa le que la hace atractiva ea su cultivo,
pues representa uma altersativa para satisfucer los crecientes e~
cesidades de protefnag y aceite de 1a poblacibn mundial, Aeimisme
su calidad protefca abre posibilidades en el mejoramieato de loas
productos alimenticios ordimarios, asf como em la creucifm de otroa
muevos com mayor atructivo para el comaumidor.

La compesicién de la semilla de soya eatera es la siguiente;
protefms 40,3%, carbohidratos 33.9%, grass 21%, y cenizas 4.9%,

La totalidad de &cidos grasoa comsiaste ea zproximadumente 15%
de Acidos mnturules (palmitico y estebrico), 28% de oleico, B85S de
1ineleico y 5% do limolémico, B aceite de noya s rico em Acidon
grasos csenciales por lo yue figuru emtre los mejorcs aceites vege-
tales para la dista humana; el aceite contiene tugbilm um elevado
comtenido de tocoferolea y fosfatados (l.Bﬂ).

La lecitina comercial de soya, se obtiene mediunte deagomade
del aceite de soya sin refimar, es una mescla deo foafatados y otros
materias 1ipidas y mo 1ipidas, tiene apliciciones en productos far-
macbuticos, alimenticios, cosméticos, aaf como en la industria del
caucho, del pétrolec, ademfSs de csferos textiles y de pieles,

La semilla contiene alrededor de 34% de curbohidratos, gran

parte de elloa ea forma de pentosamno, gulactuno y, hewicelulesos
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de poca aplicucitm, Solo um 40% de los hidratos de carboms comtenidos
resultan biolbgicamente utilisables, El contenido de almidén en la
semilla de soya es casi sulo, emtre los asucares presemtes se sncuea~
tran sacaross, rafimosa y eataquiosa,

Es:cuasto a vitamimas y wimerales, 1a aemilla de soya es bastam-~
te rica, destocando 1a miacima, tiamima, riboflevina, &cide pamtoté-
mico, piridoxina y vu.n-h.n E y K, asf como en les mineralea potasio,
sedie, culcio, féaforo y fierre entre otros. Ne obatunte, el calcio
y ol fésforo presentes oen ol gramo, som de peco oprovechamiente debi-
do al elevudo contenido em hcido fitico, La semilla de soys debe su
valor nutritivo a la proteina de buema colidad com que cuentn, ademés
de ser um ejemplo de una materis cuyo valor proteico se mejora de
modo sigmificutivo mediante tratumiento térmico Sptimo. Eato se debe
a la imactivacién o destruccibs de una graa variedud de factores an-
tisutritivos, tales come les T I ¢ imhibidorea de tripaiss, hemaglu-
tininas, msaponinas, fsoflava-glicbaidos y factores antivithminicos
prezentes es ¢l gromo de aoya. El tratamiento térmico Optime impli-~
ca control de tiempo, de tempersturs y de htmedud, factores de pri -
mordial l-portuneln' on la elaborucits de harina de soys de mixima
calidad mutritiva, éate trutamjento tambiém influye em uma marcade
mejorfs em cunato m su sabor que se caracteriza por aer amargo.
HARILINASR

La harina es el rcsultudo de la molturacibm cuye ebjetive es 1

separacidn del endospermo ) germen del trige y la emavolturs de la



senilla (salvado ). El término harina generclmente siymifica que nl
material ha sido objeto de um molido tam fino que puede pasar por el
temiz de 100 wallas, Las sémolas se refieren a particulas de muyor
tamaiio, que se describem en funcibm de loa tamices mormalizados
estadounidenaes,

Grueas No. 10 & 20

Medio No. 20 a 40

Muo No. 40 a 80

La harina de trigo es la de mayor consuwo a nfvel mundial segui-
da por la harina de centeno, la inconveniencin de la primera es su
bajo contenido em los amimoAcidos lisina, metionina y triptofano.
Para remediar &ato, se ha propiciado el desarrollo de um hibrido de
centemo y trigo llamudo Triticale, naf como la elaborucidn de harimas
de trigo auplementudus con semillas de oleaginosaa como asoya, algo-
dém, chicharo, cacahuate, ujomjolf y giraasol.

Lu clasificicibm de las harinas va de acuerdo al trigo del que
provienem, la forma em yue se lleva a cubo la molienda y al uso gue
so lea da,

Segn 1a rolieada:

Harinas de Trige Integrul.~ Se eluboran moliemdo la semilla em su
totulidad,

Barinos Blancas,~- Provienes adlo del endosperuo,

Harinas de Patente.- Heclias com menos del cadospermo rntero,

Harinas de Patente de Alts Culidad.- Con ulto contenido de endospermo,
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Hurinas de Patente de Baja Calidud.- Com bajo contesido de endospermo.
Las harinus de pateute debem pasar al menos en um 95% a través de um
taniz com malla de 210 micromes.
Harina Imatastaneizada,~ Debe pasar us tamiz cos malla de B840 micro-
mes, sus partfculas som mis umiformes que las correspondientes a
las harinas mormales, por lo que ae evita la formaciém de grumos, a-
demis se mexclan fhcilmente em 1fyuidoa frios, absorbem hémedad mhs
lentumonte Gue la harima comvencional,
Segin sus usoss
Harina para pan.- Es una harina conextraccifam de alta calidad, hecha
de trigoa durcs, es gruesa y aremosa, adecuada pars elaborar panes
de levudura. .
Hurima pura pastelea.~ Ea una harina de patente de bajw cal idud, -he-
sha de trigoa asuaves, fina y pulvureata, com mayor tendencia s ser
empacads, en su elaboraciba se requiere us rompimiento extenss del
endospermos
Harine para todo use o familiar.- Urado imtermedio sn el groaor de
particulas entre harina para pam y harina para pasteles. Se uss pa~
ra elaborar bollos, panyuéa, vafles o imcluso pam de levadura de al-
ta calidad,

Las harimas para panm som de mayor densidud que las harimus pa=
ra todo uso o fumiliar, y bstas a au ves con densidud moyoer que las
harimas pors pasteles. Paru la elaboraci6m de pastus se emplea Tri-

ticum Burum, al moler el endosperso de &ate tipe de trigo ae ebtieme

24



1a "semolima®, la cual al adicionarle ugua nos du como
paataas secos de alta colidad cowo espaguetti, mucurrones y los ta~-
1larines a los que s¢ les udicioma huevo.

Ea cuanto o laa proteinas de la hariua de trigo, se puedem di -

vidir de la siguiente forma;

_PHDT N, NA _DE_TRIG:
Ne formas glutes Formaa gluten
(15%) (8s8)

a0 forman masa forman moss

Albuainas Globulinaa Glindina Glutenina
(60%) (40%) bajo MM slto WM
28 000 e 100 000 Mayor de 100 000

dminoficidos
Mazimas

Protefuas solubles
Proteinas coagulables

Rl gluten es el resultado de uma reordenucibm de aminobcidos que
daa lugar & usn complejo compuesto protefco,
Gliading,~ Som proteinas reaponsubles de la extensibilidad de 1a
mass, a¢ les atribuye el poteucial de volumen del pan, son de baja
elasticidud por lo yue producem una musa pegajosa, som solublcs em
Gcidos, bases y disoveutes com pupste de hidrdgeno, poco zolubles

oa slcobol al 708, cohesivas.
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uteping,~ Som proteimas 4ue dam baja extemsibilidud a la masa,
se coagulam eam presencia de &cidos, bames y dimolventes cos puenies
de hidrdgeno, formam complejos com lipidoa, som issolubles em alechel,
som proteisas que dam cohesividud, fuerza y elasticidad,

Teato la gliadima como la glutemima ae hallom em igual pro -
porcita es la harima de trigo. Ea cuanto a los amimodcidoa en el glu-
ten, el glutémico forma mia del 408 de) comtemido total, la preliss
ol 145 y 1a cistina el 2%,

Lo harina de soyu se ouplea em panificacién mesclade em pejueiian pre~
parciones con harina de trigo.
Haripg de Sorqs

Se define 1a harima de soya come el producto tamizado y olasifi-
cado que se obtieme una ves extraido la mayor parte del aceite de see
milla de soya amarilla. La harisa de soya desgrasada ae elabora eli-
mimando casi por completo el aceite de la semilla mediante extraceita
com hexamo de calidad nlimestaria, La harina comtiene memos del 2%
de aceite reaidusl, K valor sutritivo de la soya es por asu protef-
na de buena gulidad, la presencia de aceite em 1a harisa influye em
1a humectabilidad, dispersabilidad, absorciém de grasas y otras prg
piedudes. Los unos de la soya se emcueatrss amotudos em la tabla X,

Algunas limitacionea de la soys sem su aroma y su ssber amarges
caracteriaticos, asi como sus malas comdiciomes de cocciém, etre

factor jmportamte comtra la soya som les imhibidores de tripsima,
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comocidos como T I, los cuales som proteimas que como su mombre lo
dice, inhibem lus enzimas protecliticas, la respuesta fisioldgica

e 8atos, es 1la hipertrefia phacreatica la tue se comsidera come cam_
sa fusdamental de imhibiciém em ol crecimiento que acompciia 1a in~
lntl&; de frijoles de soya crudoa, Uua respuesta a &ate problems es
el tratamiento térmico que destruye a estos imhibidores, ademfs de
mejorar lotabl-m‘.c las caracteriaticus nutritivas y orgamolidpticas
de la soya, Lam operaciones emvueltas om la trunsformacibm del nrg
e de trigo em harina som em graa parte mecénicua y se basan em una
reduccibn del tamafio de los componentes del gruno de trigo, com usa
subsecuente asparacida de las partfculas de acuerde a su temaile y

componicitm,
) (4 B OPEIYCION ENVUELT,
D) DR T Y DE

Trige
Recepcifn ————3 Limpiesa en seco ——f."l"""“
2 Lowde ——2 l
Reduccita

de e———l’hﬂncuih - Ceraido €——— Rempimiente
Tamaiie

etros gramos
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Limpiezn.- Se 1leva a cabo por medio de separadores, consistentea

en cribas com agitacilm y corrientea de aire forsedss, generslmente
s¢ pasa el grano a trawka de separsdores de discos les cuales cowplg
tan ol trabajo, es entonces limpiado el gramo por friccidn por:ee -
pillos wechnicos los cuales quitan partfculas de polve sadberidas
al grano.

Moljepdg.~ Ls molturacién copsiste su uns serie de trituracienes
sucesivan, mediante la syudn de molinos de cilindres, Jb cada ete-
pe ssle un triturado que conaiste sn una mescls de partfculas deo dip
tintos tamafios, que se separan wediante tumicea eu dow o mis freceio~
oes, Ouando ae tritura con molinos de redillos, las particulas ses
de distinto tamaiio y composicibng las particules del endosperms,
frigiles y quebradizas son de menor temaiio que las de les capsa eor-
tisalen, flexibles y correcsan. Asf se logran asparar mediants ol te-
i sado h.n partfculas seghn au temsiio, y segtn su composicibn (em -
dospermo y sslvado),

En cuda etaps de trituracibn ae produce cierte propercifn de hu-
rina que ae separa en lo aubsiguicnte tamisacidn para fermar parte
del producto final., Tembidn se separan partfculas més gruesas (n) ap
paces de proporcicnar harine, Ias que son envisdes a otrs stapa de
trituracién y (b) partfculas yue ys ne dardn barine dtil, Satas se
decatinen para formar parte de loa producios sscundarios, tales ceme
ol salvedo o harinas de tercera, etc,, conecidas como "millfeed” em

B.2,U.U, y deatinados sl conauss anfmal.
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Los ingleses agrupan toda 1a serie de etapas de molturacitn en tres
sistanas Que 1lman “break™, “stratch™ y "reducci8n®, Cada uno con
diferemte finalidad,

R " break syatem " consiste en cuatro o cinco trituraciones reali-
sadas en molinos de rodillos, seguida cada una de una operacibn de
cernido., Al primer molino entra el grano enteroc y a cada una de loa
siguientos entran ciertas fracciones de la trituraci8n que le ante~
ceds, N ebjotivo del primer moline ea abrir el grano entero, y el
de los siguiontes es el de raapar el endospermo para separarlo de °
laa cubfertus corticales,

Cada @molino va equipado con un par de rodillos, de 9-10 pulga=
das de dikmetro y 40 de longitud, montados diagonal u horizontalmen-
te y alineados en forma paralola en toda su longitud. amboa rodillos
giran en direccibn opuesta de forma yue sus superficies coinciden
hacia dentro ea la toma del gruno & triturar. Uno de les rodilles de~

be girar mAs depriss que el otro, la velocidad se diferencia 2 1/8 11

Los rodillos tienen au superficie acanalade o estriada, las cusles
siguen la direccitn del rodille, formando un pequeiie angulo conocide
como "espiral”. El gruno 4ue se vu a moler ae deja entrar o los ro-
dillos en formu de cortina delgudu. B la pritera woljenda se nro-
duce una mezcla de purtfculus, lus wayores provienen de cubiertas
corticales del trigo y klevan unidus. grucsas capas de endospermoy las
de tomaiio intermedjo aon sémola, y mostucilla, o recortes de salva-

do,



Los mbs pequeiias ;. de harine flor, o sea partfoulas finas de endos-
permo, Las diferentes partfculas se aesparan unas de otras por escalw
peado, desempolvado y clasificaci6n en grados. Las particulas ma-
yores (bresak stock), junto cen las que no atraviesan los tamices
(overtaila) se llevan a un segundo molino similar al primero, exeep-
to en yue los rodillos eatfn més juntos y asus estrias son més finas
Yy proximas. Las partfculas que no pasan por los tamices en eata se-
gunda molturucifn se llevun a una tercera y aaf succsivamente, T
cada etupn se despega endoaperme de las capas corticales que cada
vez quedan mAs delgedas y limpius. La fracciSn mbs gruesa que queds
.dn 1a 6ltima molienda no puede dur mls endospermo por nueva moltu=—
rscifn en molino de rodillos, y constituye el productio secundario
conocido como sulvudo,

Togizgio.- Los thmices o mallns auelen ser de alambre, seda ¢ nylen
los de alambre se emplean en las prireras etapas y los de seda o
nylon en las restantes, ¢l tamizedo se realize en cernedores plames
o centrifugos, estos Gltimos ya no sen: empleados en las fhdricas
modernas, ya que ogupan mis espacio para la misma capacidad de tra-
bajo que los planos,

Aeongicjonnde.~ Conocido tambidn como temperundo, su objetivo censis-
te en mejorar el astudo ffsico del grano para la meliends, y el in-
cremento de 1a calidad panadera de la harina,

El proceso de acoudicionado lleva consigo 1 odicidn de htmedad o los

trigos demasiados secos o su disminucibn en el caso contrario,
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@tro objetivo del mismo ea ol calentuniento o enfrianiento Jel gra=
no durante perfodos definidos de tiempo paru logrur la htmedad de-
seada en forma uniforme, Con respecto a la molienda su fin es liacer
mis correosc y menos Guebradizo el salvudo, aumentar la separabjlidad
del endospermo del salvado, mejorar la disgregacidn del endospermo
para que la harina sea mbs f&cil de cerndr, si el trigo oath adecug
damente ucondicionido, el salvudo es lo suficientemente correoso y
la harine se contamina menos con escomas de salvudo, ¢s whs blanca
Y cen menor centenido en cenizas. Lus principules eporacioncs sn
la fabricacién de harina se ven afectadas por la htmedod Gue contie_
ne ¢l trige, en general conforme aumenta eata hGmedad, el salvado se
vuelve mbs cerrecss y mencs Quebradizo, el endospermo wba blando y
frégil, pero la coheaitn entre ¢l salvudo y el endospermo se hoce
mis fuerte por lo que es menoa facil de aeparar, Cusnde aumenta 1a
hémedad del grano molido la separacidn de las partfculas por cernide
se hace mbs dificil, Existe un grudo Sptime de hlmedud para Gue le
molienda tengu los wejores resultudos, éste varfau con Ins distintos
tipos de trigo, perc el range va de 15 & 17.5%. Otroa factores a
tomar en cuenta en la molienda song

Grado de extraccifny cuando se necesita una elevada extraccitn de
harina blanca (80-85%), la hOmedsd bptims es de 1-1,3% menor que pa~
ro una extraccidn de 70%,

fitmedad requerida en los productos obtenidos; el fobricunte gene-

rolmente deja 1o harina con un 14% de htmedsd, pues asi puede ser
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conaervada en almacén durante varios meses,

Movimiento de hGmedod en el granos éste casme j da cuondo el grano ae
encuentra por debnjo de la honmedad requerida, en &ste caso hay que
humedecer los trigos secos con agua o vapor, y secor las htmedos,
Al humedecor el trigo, las capas extceriores absorben la hGmedud rapi
damente, no asi las interiores) cuando el trigo se sumerge en agua,
la hGmedud penetra rApidamente por el extremo del grano que contie-
ne el germen pero mhs despacio por el reato de la superficie.

Efocto del culory el movimiento de la hGmedad en el grano aumenta
cuando la temperatura sube,el calor se utiliza en el acondicionade
del trigo con doa fines; (az acelerar el movimiento de la hfmedad en
el granog (hz producir beneficios sobre la calidud panndera de la
harina de trigo. (a) se consigue sometiendo el trigo o temperaturas
no mayores de 46°C y el proceso se 1lama "acondicionado templado™,
HEDUCCION,-Los productos del rompimiento contienen pedazos de endos-
permo de diferentes tumaiios y libres de salvado, para convertir fa-
tos on harina se debe continuar con una molienda Que nos de particu~
las m&s pequeiias, o una reduccidn. La reduccién comsiste en 12-15
stapas de trituracitn entre las yue se realizan cernidos para sepa-
rur las horinas producidas en cada triturado y la fraccibn gruess.
Los rodillos emplcados en éste paso son lisoa o ligeraments &apsroa
Yy la diferencia de velocidud entre los dos rodillos ca memer en

145 1 1 Durante 1a reduccién partfculas grucsas incluyendo el ger-

men o porcionea del grano de trigo son separadas., Eate material es
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relativimente alto en contenido de grasas y se destino como nlimento
de gatoa, en un peyueiio porcentcje en alimento para hunonos, a pesar
de qQue se ha demostrndo ser una buena fuente de vitaminas B, Ey G.
BLANQURADU .~ La harins obtenida en el proceso es colorida, eato en
parte ae debe al salvado u otros materialea tales como polve, semi-
1las extraiias o los carotenoa del trigo. La exposicién directa de la
misma & 1os rayos del sol hace que ésta se blanquee, ¢l proceso ae
acelera con agentes quimicos, en le préctica comercial los blanquea-
dores wha comunes son; dioxido de nitrégeno, cloro, dioxido de ben=
sefile. El objetivo de loa agentes maduradorea u oxidantes es el mejg
ramiento de las propiedades reolbgicas de la masa.

Las pruebas reoldgicus se reslizan para determinar la calidad de
1as harinas, 1o que se halla relacionado con el guten, las masas
respectivas as aometen a varius pruebus fisicas y de comportamjente
entre las que se encuentran el alveograma, mixograma, pruebas de
slasticidad y extensibilidad, ssf como pruebus de panificucién para
wedir volumen., El puso mbs importante de la obtencibn de la harina
de trigo como ya se menciont, es ¢l de la molienda que implica la
subdivisibn de granos, toda 1a semilla de trigo puede subdividirse
on trigo en trosos, trigo granular (-holn), o incluse harina de tpi-
go integral aln mis fina, en la molienda se fracturan muchas de las
cblulas del endospermo poniendo al descubierto sus contenidos,

Ia Ja tabla XI se hace un andlisia cowparativo de las harinas de tri-

g* ¥y de soys desgrasada,
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Tabla XI,_ ANALISIS UE HARINA DE TRIGO Y )i DE SOYA_DESG!

porcentaj

HARINA DE TR]GO HARINA DE SOYS DESGIASADA
PROTEINA 12 45
GRASA 2 7
FIBRA CRUDA 2 2.8
HUMEDAD 12 8
CRNI2AS 1.7 8.3
CARBUHIDIATUS 70,3 3,2
Keal/100 g 333 alo
MINERALES  mg/ 100 g
CALCIO 4l 280
PUSFURD are 680
PIERRO 3.3 [
S0D10 3 1
PUTASIO aro 2000
VITAMINAS =g/ 100 g (excepto Vitamina 4 )
4 - 5 Ut
TIAMINA 0055 0,85
WIBOFLAVINA 0,044 0,95
NIACINA 21.01 2,5
By Ood4 - .
TUCOFERULES - 3,08 X 10~
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AMINOACIUS

I80LWCINA
LEUCINA
LISINA
METIUNINA
FENILALANINA
TREUNINA
TRIPTOFANO
VALINA
RISTIDINA

JARINA DE THIGO
mg/ 100 g de protefna

.49
6.44
1.82
1,40
4,68
2.46
0.93
0.86
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IARINA DE SOYA DESGRASADA

4.6
T.7
8.2
1.3
5.3
4.2
1.4
4.9

2,8



Tabla Ml.~ NoMHA DBE  CALIDAD PABA  HARINAS PR SOYA.
Probadas y sdoptadas por el Soys Food Research Council
Connejo Investigador de Alimentos de Soya,

Harine Soya Harina Soys bajo Harina Soys
con toda su grase contenido de grase deagrasede
% s ]

T;“rgn:a)dr 40 min, 45 win, a0 Min.
7;”;':;)* 6.5 ain. Al nfn, 48 mfn.
Grase® 16 stn, 4.5-9 uin, 2 mix,
Abra* 3 mix, 3.3 méx, 2.8 mbx,
Blaedad 8 méx, 8 mAx, 8 mhx,
Conisast 5.5 mbx, 6.5 mix, 6.5 méx,

* e base seca.
Bef. Soybean Digest blue book,

Boletin de Servicios Agricolas, Tecnologia de Al- produccibn de
herinas comestibles y productos proteinicos o partir de la soys.
OKU para 1a alimentucién y 1a agricultura, Roma 1975,
Notu.~ B nuestro pofas uo existe Norma de Calidad para éste alimente
por 10 que tomamos cowo referencis la Norma probads y adoptade per

sl Soya Food Research Council,



PARTE EXPERIMNENT

Objetivo:
o) Realizur anklisis bromatol8gico a cuatro marcas de harina de tri

go comerciales de mayor venta en el mercado, nsf como en harina de
soya desgrasads.

b) Regir la harina de trigo que mejor cumpla con la Norms Oficial
Mexicana de Calidad, y enriquecerla con diferentes porcentajes de
barina de soya para torroborar posteriormente mediante unflisis 1~
sicoquimico 1as alteraciones sufridas em su compoaicibn,

Técnicas de Mmblisias
«Determinacifn de Homed.d en productos Alimenticios NOM-F-83-19088
(mexo)

~Beterminacitn de Protefnas NM-P-68-3-1980 (Anexe)

=Beterminacitn de Conizas en Alimentos NOM-R-66-8-1078 (Anexo)
=Beterminacibn de Grusa en Alimentoa,

=Determinacitn de Mbra Cruda en Alimentos NOM-F-90-3-1978 (Anexo)
=Prusba de Ureasa.



KSPECEIFICACIS { reportades oa perceatags )
Yariua do Trige LEL R
Now- 71933 SymNA  pEitangay AT LY BANINS DE SoYA pESARAiADA
Marca D' Owajl
Ko secasaria vegative  asgativa sogative  asgetiva peastive
Ulmaded -, 1¢ -, 0 n,e [FRTY 12,80 12,08 s.08
Canlasa iz, f.38 s, 4.8 Lo R a.m 0,38 t.ae
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AN AL1S8S1S DE RESULTADOS

Del anflisis de las di ferentes wurcas de Harina de Trigo,
se obpervay LA UNICA MARCA COMENCIAL DE HARINA DE TRIGO WUE CUMPLE
COM LA NOKMA OFICIAL MFXICANA DE C.ALILAD ES LA DENOMINADA 3 ESTRE-
LLAS . 8i usnalizemos por pruehba, podemoa afirsar que las 4 hari-
nas de trigo caen dentro del ramge de hAmedad establecide, el re-
sultado obtenido en cenizam fue slto en los cascs de harins Gamess
¥ Mayram, lo que nos indica que el proceso de scondicionade me
fue 6ptimo, por 1o Gue no se llevo & cabe la molienda en forma ade-
cuada, Al verificar el porcentaje de proteinas vemos que la harins
de trigo marca Reposada se encuentirs ligeramente por debajo del mi-
nico establecido. Por 10 que respecta a cantidod de grass, fibra
cruda y carbohidratos, batos son solo assiialamientos que se das
o 1g Norma como orientacifn pare el snalists, por lo que me repry
amtan un fector detersinante en la aprobacién de la haripa.

En base a 1o anterior, elegiwos la harins de trigo marca 3 Betre-
llas, adembs de ser de ficil accesc en ol mercado, R siguisnte
paso fue ol enriquecimiento de eats harips con harins de soya des-
grossda en custro diferentes poreentajes: 3, 6, 9, y 13,

BEn cuanto a los resultados obtenidos 2 le harine de seys des-
grosada concluimos que su calidad dista de 1a satablecida ss ls
Norms estoblecida por el Soya Besearch Council, lo que confirms

que ai se carece de Normas de Calided pars slimentos, como es Sate



coso para la harine de soys, el productor no se preocups por llenar
loa'requisitos minimos indispensakles pora yue el  alimento tenga
calidad,

!! siguiente paso fue )a reslizacidn del mismo anélisis broma~-
toldgico en lns difernetes mezclua de harina de trigo y harina de

soys,

4



BRESULTADUS DE UARINA DE TRIGU 3 ESTRFILAS, !mugumlm CON _HARINA
DE SOYA DLESGRASADA
{ en porcentaje )
HARINA DE TRIGO 3 ESTRELLAS
3 ESTRELLAY ENRIJUECIDA CON {ARINA DE S0YA

HARINA DB THIGO

DESGRASADA MARCA D' Onaji

sk
PRUEDAS
Htmedad 13.98 14,90
Cenizes 0.44 0.97
Protefnas 9.79 10.88
(NX37)
Grasa 0.83 0.73
Fibra Cruda 0.13 0.37
Carbohidratos® 74,70 72.13

a) Valor obtenido por diferencis.
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13.94
1.03

12,73

0.88
0,52
71.88

o8

0.94
0,70

70.85

12%

11.31
1.4
14,31

1,01
0.04

71.01



ANAL1ISIS DE RESULTADOS

I los resultados obtenidos en lo harina de trigo enriqueeids
con harina de soys desgrasada, observumos que 14 htmedad va dismbe
nuyendo a medids gque el porcentaje de soya sdicionada es mayor, es-
to resulta 16gico pues la htmedad de ls harina de soya es menor que
la de la harina de trigo, y por lo tanto al mexclarse declina dsta.
Caso contrario es el valor obtenido en cenisaa, pués es la harina
de soya hay mayor cantidad de las mismas, por 1o que al hacer la
meucla bate se eleva significativamente,

Llegando ol resultudo legrado en proteines que para nosstros
reprosenta el punto mbs iwportante de 8ate eoriquecimients, come
era de caperarse, el porcentaje vario en forma poaitiva, pero ade-
mhs de aumentar el contenido de las miswas, el aporte fus cualite-
tivo, pues como ya se menciond con anterioridud, une de laas defici-
encias de la harina de trigo, son sus bajos nivelea en lisins, me-~
tionina y triptofano, aminokcidos esenciales que e 1 .uyu ae pro-
sentan en cantidad favorable con respecto a la ingeste diaria rese~
menduda por organismos especialisedos en mutriciéna,

Th el renglon de contenido en grusa, como se ve, ¢l porcentaje
inicial de la harina de soys, se hallm 0,218 arribs de 1o fijade en
la notma, factor que eleva atn mis ¢) resultado obtenido en la mes~
¢cla, hecho favorable pues la soya contien &cidos grases esencisles

contenidos principaimente en el germen, por lo Que son separedes em
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su mayorfs durante la molienda para la obtencitn de lecitina,

B fibru cruda tumbiln hay incremento, en cuanto a curbohidratoes,
Sstos disminuyen por el sumento de todoa los componentes anteriores,
Podemos afirsar que el enriquecimiento llevado a sabo fue fa-
vorable al mostrar wn aumento en el contenide de conatituyentes ana-
1izados, La variacidm observada fue proporcional, dentro de la mis-
ma, se obssrva un mayor aumento en los valores de cenizes y de fi-

bra eruda, oaf como en proteinas que ya se coventb,
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DETERUINACION DY HUNEBAD EN ALIMENTOS
) FOM = F = 83 = 1988

UEJETIVO ¥ CAMPO LE APLICACION
Eats Norma Oficial establece el mitodo pors determiwar 1a hifimedod on pro-
ductos alinemticios com rango de secade 2o 93° « 203%,
DEFINICION ’
Pars los efectoa de Gats Noraa, ae entiendw por lfinedad, la pbrdida en
Ppeso que sufre um alimeato al aoueterlo & lus comdiciozes de tiempo 3 ten-
porsturs prescritos.
APARITOS Y EuUlP0
Balanza coa sensibilided de O.lmg, cipaula com tepa de 5, 8, & 10 on de
difzetro, horno a estufe eltctricu coa control de temperstura, desscador,

pizzag pura erisol, grass, nteﬂ_nl counla de laboratorio.

PREPARACION DE LA MUESTRA .

La preparacids y conservacitn de Yaa muestras se inticu en la Norms co «
rrepyondiente.

Procedinjento

Posur una cantid.d de auestrs convenieste en e c¢lpaula previanente turae
da, colocar ls efpsula y la tapa en 1a estufs y manteaer 1a tewperstura
adecusda al producte, durante el tiempo que yes coaveniests,

Tapar la cApsula y trawsferivle s} desecador, dejar eafriur a ls tenpe~
ratura unbieate y pasur, Nepetir el procediwiento indicalo hasts olitensr
peso consgtlonte.

CALCULYS

% Hftvedad ((9-91)/ ?,) x 100

onde;
P » DPoro del recipiestes cen la muestra himeds, en gramos
P‘ « Peso del recipiente com la waestra ssca
’g « Pogo de la mueatre em gramos,

La diferemcia méxive perciaible eatre dos deterzinaciones, efectusdas
por el miano aaalisra, cor el miswe eyuipo y ls nisna wuestra mo debe
ser mayor de 0.1%, on caas contrario repetir 1a detercinscita,



BETERUMINACIUN DE CENIZAZ
EN ALIMENTOS
N F. 68 -8-1018

ORJETIVO
Bata norma catoblece el procedimiento para 1o determinacibn de cs
nizes,

Este mbtodo es aplicable a todas 1as muesiras de alimentos abli~-
dos. Para las wuestral liquidas determinar primero les sblidoa tota~
les ¥ sobre este material splicar la técnica descrits.

Materiales: eriascl de porcelanms, pinsas-para crisel, desecador,
Aparatos ¢ instrugentos; Parrills elbctrice con regulador de tempera~
tura, mafla, balsnsza anslitice con sensibilidad 0.1 mg.
Procedimisntos Ma wn crisol a masa constante, poner de 3 o 5 g de
waestrs por analisar, colocar el crisol con zueatra en uns parrilla
¥ Quemar lentamenie ¢l material hasts que ya no ae desprendan humes,
avitande que se proyecte fuers del crisol, Llevar el eorisol a wna sw-
fls y ofectuar 1a calcinecidn. Se deja enfriar en 1a mufla, se trans-
fiere al desecador para su completo enfriamfento y se determina les

nasa del crisel com cenisas,
Chlculos:

Calcular ol porcentaje de cenizus con la siguiente formulas
Sconizas = L PP
u

Bondel P = lase del criscl con las cenizus en gramos,
p = mans dol crisol vacio en gramos
M= mass de 1a muestre on grasmos,

B reporte debe indicar la tewperstura y el tiempo de calcinucibn.

X 100
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LETERYINACLON DE PROTEINAS
NCM -F- 68-S - 1080
UDIETIVO Y C,AP0 D% APLICACION
Esta Noraa Oficiul Mexicama establece el procedimiente para deter=

=inar protefnas o productos alimeaticios,
" RIFmINCIA
Esta morua se couplemeata con la aiguiente Norms Oficiel vigente;
NOM = B - 14,Utessilios de vidrio usados en laboratorio,
FUNDAMEN T

*

Easte nttodo se baes en 1a descozposicibm de compuestos de mitrégemo
o;g&nico por ebullicifm com &cido sulftrice.” E} hidrigess y el carbba de
la moterin orginlca se oxidun para formar agua y bidxido de carbemo, @
teido sulfGrico se tramsforna em 504y o) cusl reduce el material nitroge-

asdo a sulfato de amonio,

R sacufnco se libera despubs de la adicils do hidréxido de sodie y
a0 destila recibitndose ex una disolucin al 3% de Scido bérico, 3o titu-
la el nitrogemo anoniacal cos una diseluciss valorada de bcido, euye nor-
Salidad depeudo de la contidud ‘e nitrbzamo que comtenga ls tmastrs,

Es este método de Kjeldbal-Gunuing se uss el sulfatc de cobre como
catalizudor Y el aulfsto de sodio pars aumentar la temperaturs de¢ la mes-
cla y acelerar la digeation, ’

UATEITALES Y KRACTIVOUS.
Matruces Kjoldhal de 500 y/o 800 cna, material cowbn de¢ laboraterie,
Los rewctivoa somn em grade amalitice, cuands se imdice sgus, debe e~
tenlerse agua destilada,
~Acido sulférico comcemtrado, sulfato de cobre pemtahidratedo, sine gre-
mulado, hidrézido de sodioj digolver 500g em 3500 c;la de sgua, sulfate
de solio aunhidre, Gcido bérico al 2%, soluciém de &cido clorhfdrico 0,IN
Iudicador Shire Tashire; disolver C.2 g de rojo de¢ setilo en 60 Cla
de alcohol y aforar a 100 cn? con agua. Disolver 0.2 g de azul de metile~
a0 ¥ aforarlos u 160 cad con sgua.lczelar 2 partes de rojo de netilo y

[



y una de azul de metileno,
Aparatos ¢ Instrumentos: Digestor y destilador Kjeldhal, balanga
analftica con 3 0.1 mg de msensibilidad,
Procedimientos Determinar la masa, en la bilanzn analitica, de apro-
ximndaments un gramo de mueatru y pasarls cuontitativamente a un mo~
traz Kjeldhal, afiedirle £ g de sulfato de cobre, 10 g de sulfate de
sodio amhidro, 26 :-s de &cido sulfarico y perlas de vidrie.
Colocar el matraz en el clignto}- Yy culentur cuidadosamente & baja
temper.tura hasta que todo el materiul este carboni zado, aumentur grg
dualmente la temperatura hasta qus la disolucibn esté completamente
eclara y dejar por 30 minutos mas u esa temperitura, ‘
Enfriar y aiiadir de 40C a 450 u® de agua pare disolver cowletm:-
te la muestra, agregar 3 0 4 grunulos de zinc, un poco de nuralina
cuando sea necesario y 50 o’ de hidroxido de sodie 141, Insmediata~
mente conectar ¢l matraz a un sistema de destilacidm, al cusl previe-
mente 8¢ lo ha celocade en ls salida del refrigerante un motras
Erlenmeyer de 500 e-a que contenga 850 “8 de 8cido bbrico y unas gy
tas del resctive de Shire Tashire comwo indicador,

Deatilar hasta que halla pasade tode el amoniaco, Que una getas
de destilade mo dea alcalinidad cen el papel tornusol, aproximadames
te )00 cla. Las primeras goteas del destilado deben hacer virar ol
seler del indiceder de violets s verde.

Resultadoss El aitrdgenc pressnts en la muestra, eXpressds on porcep

tsje se calcula mediante 1a siguiente fOrmule:
$de nitrégeno = ¥V _x N_x 0,014 x 100
n
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& dondes
Ve Volumen del &cide clerhidrico empleudo en la titulacibn en c-a.
¥ o Nermalidad del &cide clerhidrice.
8 = Masa on gramos de muestra empleada.
0,004 = Milfequivalents del nitrégene,
dpindicet El centenide de nitrégeno en difercntes protefnas es
epreximadamente de 16% per le que multiplicando el porcentaje de ni-
trogeno obtenide per el fucter 6.25 se ebtiene la cumtidad de pretei-
mas preasntes en ¢l alimente, Sin embarge, en algunos productes, ls
relacidn nitrégens=preteinaa vuris en ferma trauscendente per ls que
o8 necesario utilisar los fusteres Que se aeiialam,

8.7 Pan y trige

8.98 Arros

6,31 Germen de trige

6,85 Mals

85.71 Seya

8.70 Coreales y paatas

0,38 Leche.

-
©
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DETERMINACYON DE FIODRA CRUDA
EN ALIMENTOS
NOM F-90-S-1978
OBJETIVO Y CAPO DE APLICACIUN
Eata Norma Oficial eatablece ol procedimiento para la deteruizacids de
fibra cruda en productos alimenticies,
FUNDAMENTO
Este método se basa en 1a digestion Bcida y alcalina de la muestra obtesi-
endoas ua residuo de fibra cruda y sales que por calcinacibn posterfor nos

permiten determinar la fibra eruda.
REACTIVUS Y MATEKIALES
a) Solucifa acuosa de cido sulfrico 0,255 N, Disolver 1,23 g to naso‘
ex 100 nl de ugua. E1 agua debe estur lidbre de N“zc"a' Verificar la com=
centracifn por titulacita.
b) Solucién scuosa de hidréxido ;h sodio 0,313 N. Disolver 1,23 g de Nadll
en 100 nl de agua, El agua debe eatar libre de N.zcoa. Verificar la con-
ceatraciba por titulacila.
¢) Asbesato preparado. Exteader una capa delguda de asbesto de fibra me -
diana o lugu', lavur ea uas cdpsula de porcelana, calestar durunte 18 ho-
ras a 600°C, hervir duraate 30 minutos coam &cido sulfarico al l.25,‘3, fil=
tnlu-, lavar una vex com agua cuidedosamente y hervir 30 niuutos coa NaOl
al 1,25%, filtrar, lavsr uns ves com agua, secar y calcinar durante 2 how,
ras a 600°C, !
d) Crisoles de porcelana, desecador, eabudo Duckmer com matras tipo xfite~
sato para filtrar por succiém, papel satinado para fibra eruds o lino de
40 hilos por 2.5 en,, popel filtro de cenfzas conocidas,
APARATOS
dpereto de digestidn para fihra cruds con plucas calioutes y de reflujo
constante para vasos de precipitodo de 600 ml, La placa caliente debe com
lextar de tal wodo que 200 ml de ogua & 25°C alcancea su ebullicibs com
agitucidn en 13 nfunutos,
PRLEITIENTI
u) a 2,0 g de ouestra se le extroe la grasa, la que ai es memor del 1% mo
ticae wucho caso realizurla. (puede aer ou‘.it.idu).
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b) Transferir a ua veso de 600 ml, evitar la contuaimocibu com 1la fibrae
da papel. ’

¢) Agregar 1 g de asbesto preparsdo y 200 ml de &cido sulftrico al 1,.28%
hirviendo,

4) Colocar el vaso es el aparato sobre la pleca calieate presjustuda pa-
re que hierva sxsctameate 30 miautos, Girer el vazo poribdiceaeste para
evitur que los atlidos se adhieraa o las paredes,

o) Yuitar ol vaso y filtrar o través de pepel o tels do liso,

t) Eajusgar el vaso con 50-70 ml de agus hirviesdo y verterls sobre el
papel satinado o e} tino. .

2) Lavar el restduo taatas veces coro ru mecesario, hasta que las agues
de lavede tengen un pH igual al del agua destiluda,

%) Treasferir cl residuo al vase cos syuds de 200 al de NaOH al 1.25%
birviendo y caleatar o ohulllu'o'l exnctenents 30 afuutos,

1) fuitar o) vase y filtrar em buckmer com popel filtre de wasa comecids
¥ cenisas comocidas.

3) Lavar cen ugus hasta 4ue 1as sgues de lavado tengan ua Pl iguel al dol
agae destilada, Tramsferir ol residue s us crisel a mass constunte ¥y se-
car o 130°C durante dos horas.

k) Bafriar y deterainar su iuss,

1) Calcinar & 600°C duraate 30 mimutos.

w) Eafrier y determinar su mass,

CALCULOS
Porcentaje de fibra crude - (P, - r’) - (p, -~r”) x 100
- 5 ——
Da dondes

P.- sasa en g del residuo ssce o 130°C
PP- masas sn g del papel filtre
l'e’- moss en g de las cenizas de) popel

M = 2ass de la xucstra ea g

Pc- nuss en g de las ceaizas,



PRUED A DE LA UREASA

Comsiate en un anBlisis cuslitative pars determinar barina de seys,

esta prueba se bass en la presencia de la snzims ureass, la cusl nore
aaluente oste preseats ea la wisma, 30 es segurs ea productes Que se ham
calentado a temperaturas altas, pues con este 8¢ destruye 1a emsima,

El objetive de practicarla en las harines 4o trige comerciales e

pars comprobar la me adultersciba de &stas com barina de soya,
L]

ACTIVOS:
0,8 g de muestra, 5,0 ml de ures al 25 on agus destilads, papel torassol
rojo. ‘
MATERIALES,
Tubo de emsays com tapbm, baiie narfa, mechero, tripie, tela de mabests,
balanza analftice.
PROCELIMI ENT04

Mezclar aproximodaments 0.5 g de muestira comn 8 ml de una soluciba de

ures, 20 g en uwa litro de agus destilada, eate se resliza en n‘tubo de
enaaye ol cual contiene u pedaze de papel {ndicador purelu-'n'.o ianerse
oa o1 14quido, Tapar el tube y calentar em baiio maria & 40°C por tres
hol;u; 1a aparicifm de color azul ea el papel indicedor mes dice uf.ul

nositiva.



HTARINA DE TRIGO
NOM = F o 7 - 1082

Esta Norma Oficicl Mexicama establece 1as especificuciones que debe
curplir el producte demoninado Harima de Trige, cuyo principal ._Ilpl"a es
la fabricacitn de pan, gulletus y pastas para sopa.
DEFINICIUNES:

Para los efectos de esta Norma se eatablecen- las siguientes dofini-
cioneas
A) Se entiende por harins de trigo, al producto que se obtieme per meli-
enda y touizedo de granon de trigo ( Triticus Volgare y Triticus Durus Lin)
sanos, lirplos, emteros o quebrudos, sin chacara, com uam 73% de extrac=
ci6n minizo aproximasdn, odiciomado e/ao de los uditivos permitidos.
Este producto requiere cocicleato para ;u consumo,
B} Se ontieide por grado Ij Harisa de trige fiza (pura ponificacits), el
producto que cucple com lo asiolodo en A) ¥ coa lus especificuciones co=
rreapondientes sdiciomado o/as de levadura, agentes lauiu.t.u, sal y agus
cnll 1u Gue se elabora previo preceso de coccibn pan blaaco, boll‘u, biaw
cochos, pastcles y otroas h

C) Se cutiende por grado I1, Harima de trigo seaifina (para galletas),

. ¢l prolucto ue cunple com 1o se3alulo em A) ¥ com lus espectificaciones

correapondientes adiciomado de levadura, azcutcs leudantes, aztecar, noad
tequilla, grusa vegetal comestible, u otros ingredientes perwitidos pars
su c¢laboracibm.

D) Se entiende por grado 111; lariaa de trigo corfm o eatisdar (para
pustas para sopa) el producto que cusple cosm lo sefalodo en A) y con las

especificuciones correspomtientes wlicionado o/mo de ingredicntes opeivna~

83



les y a2itivos perndtidos pars su elaboracifa,
CLASIFICACTION Y UESLNACION DEL PROLUCTO

Para los efectos de eata morua, de scuerdo & su uso, la harins de
trigo se clasifica en un solo tipe y tres grados de culidod, desipgnfindo-
n; conoe
GRADO X Norine de trigo para pnniﬂcuc“l
GRADO XI  Harima de trigo pars gslletos
GRADO III HUarine de trige para pu'tus ¥ sopas,
ESPILIFICACIONES

E} producto ohjeto de este morea en su Gzico tipe y tres grados de
calidad debe cuwplir com lus sijuienten especificacioness
SEXSORIALES )
ColorsesecsssBlance o ligerumeste amarillo, caracteristico
NoreevssesssDebe ser caracteristico del producto, sin »inglin olor extrafio
Salor .eesce Furinbiceo, curacterfutico Cel producto, sis sabor extrafio
o.lnqru-hlo.
FISICAS Y LUIMICAS:

-A producto objeto de cata morue debe cuuplir cos las eapecificacio-

nes ffaicas y quicicus amotulus em 1a tubla I,



TABLA 1

GiADO 1 GRADO 11X GitAD) 111
mgmlncmmxm PARA PARA PARA PAST.S

Pomificucidn Galletus Para Sopa
lwedad # nfx, 14,0 14,0 14,0
Trotefnsa’® (Nx 5,7) 9.3 2.0 9,0
nfn,
Conizas £ 0,55 mAx, 0.4-1,0 68 mhx.
Rbra Crude $ 0,2-0.4 0.2-0,6 0.3 nix,
Glfiten htwedo % cinm, 31.3 29,7 29,7

NOTA 1,- Loa .porce-tnjn eatss expresados sobre base htmeds de 14%

excepto glGienm,
NOTA 2.« (Referemte .u fibra cruda). Ser8 s8lo para oricmtuciba del

analista,



DE‘I‘ERHINLG_‘I‘DN DE EXTRACTO TCTEREO

Et cétodo de jloese-Oottlich se exples on la deteruinuciss del extrac-
to ctéreo de pyroductes licteos, Uliliza una mesélacde Sberes para la ex-
trocciés de grasa, Bl alcohol favorece la extraccibm de la grasa por ol
ﬁter etflico &e 1o cupa ucuosa, La grusa se cxtrue y posteriorueate se
eatina por difereaciu de pesos.

FROCTIIMILSTO

uy Pesur de 1 & 2 g de wuestra on um vuso,

b, Aiiadir 8 ml de ugua par. 'ncer usa pastu,

€ Agregir 1-1.23 nl de NH,OH y calentar em porrills cerrads hasts dige-
rir la ruestra, ’

de Agregar 10 ul de Scide clorbidrico comcentrado y digerir mucvuuente
hasta que se obscurezca.

¢ Enfriar ¥y trumaferir o us tubo de Hoohring.

fo Lavar el vaso con 4 ml de alcohol etilico y vuolar el agua de luvade
nl. tubo,

8o Agregar 10 ol de etumol,

]

Agregar 30 m} de &ter etflico, agitur us minuto,

Afiadir 3C nl de $ter de pbtroleo y ugitar vigoros.meate,
Jo Dejar reposar hasta que el 1fjuido supcrior esté claro,

ke Docustar la solucibén et8res em um vuse de 125al,

1

.

Extraer de suevo com 25 ml de cuds solvente,

=, Hucer unn tercora extracciém com 20 rl de cuda solvente,

m. Pyaporar loa solveates ea placa culieate o en baiio de vapor.

fi. Secar la gross @ 1022 2° o al vacis a 70-75° a 50 £m de mercurio.

fe Tlrinr y gesar.
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pe Lavar 3 veces con. 20 xl de bter de pbtroleo calientes
4o Secar 13 minutos en la eatufs a 50°C.
re Tranaferir a um desecodor y pesar,

CALCULUS

¢ 1o Grige Dxtrafds _

-
Porceatuje de lu grass & 2 de 1o Maestre

--.% 100

Corrogir el peso de le grase por )la determinacibe de ua blanco de reas-
-
tivos, Si ol blunce es rayor de 0,3 1g hay que purificar o conbiar reace

tivos,
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CONCLUSIONE
K trabajo realizade corrobora la neceaidad de gue existan

Normas Oficiales de Calidad para todos los productos alimenticios,
as! vemos que mientras para la harina de trigo existen limites
minimos de calidad, por lo que el producio debe cuidurse en su pro-
ceso para hucerlo aceptable, en el cuso de la harina de soya ne
existe norma alguns, hecho por el cual éata Gltima se comparo cem
la norma eatadounidense existents, presentando variaciones aprecia~
bles conforme a los limites eatublecidos y el producto que ae ox -~
pende en nuestro pais, resultando éste 6ltimo de wenor calidad.
Otro problexa qQue as auna a esto es ol que ai la soys no sufre un
Sptimo proceso de calentumiento, mo se destruyen los Inhibidores de
Tripsina, lo que hace que aus cualidudes nutritivas se opayuen pues
causan mis cfectos nocivos que contrarestun la calidud del alimente.
Rato no es posible evuluarlo ai no exiate wna norma para ello,

En cuanto a 10s resultudos de las harinas de trigo comerciales
analizadas, se obaerva que sole unu de ellaa cumplio con los reque-
rimientos de la Norma Oficial Mexicana, m&s sin embargo usf anlem n
1a venta,

Volviendo al tema del enrijuecimiento, ae ha demostrado que
en los pafses en desarrolle eas elevado el consumo de cercales y
aus derivodos, principalmente en forma de pan, sobre todo en los aec-
tores de bajos ingresos, sl contenido de proteina de la harins de
trigo es alrededor del 10% y su patrén aminoactlico lo aeiiala como

deficiente on los componentes esenciales lisinn, triptofuno, por
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Ssto rozén es importante enriquecer la harina de trigo con oleagine-
sns como la soys, la que presenta alta concentraciim de lisina, ade-
mis de sor un importante cultivo en nuestro pafa.

Otro aspecto positivo se reflejn ol elevarse el contenido de
fibra crude, elemento que favorece la funcidn digestiva, pues como
sabemos, lss harinas refinadas, como la de trigo carecen de cste elo-
mento, tuxhién se increwmenta con ol enriquecimiento el contenido de
gresas esenciales, pues sl bien es cierto que la grass se aepars
Junto con el germen antes del process de molienda pars cbtener heri-

na, algo de &cidos grasos p Results {0 experimen~

ter con alimentos euriquecidos para buscar soluciones a los proble.
aas alimenticios, ademAs de dur una orientucién adecuads a )la pobla~
cién para que &sta los acepte, hecho ain el cual el primero seris

infructuose
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