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£1 pan es uno de los alimentos de mayor consumo de que
dispons la humanidad; se considere como uno ds los alimentos =
que proporciona fuentes de carbohidratos y de protsfna barata,
aunque en ssts aspecto no contiene los aminodcidos indispensa-
bles en las cantidades ideales, No obstantes la combinacifn con
otro tipo de alimentos ricos en protefna tales como leche y car

ne estfn tan pr6ximos al idsal,

Los ingredientes indispensables en la panificacifin sonz
harine, agua, sal y levadura, la sal mds quse naca como sabori-

zante, no es indispensable para la produccifn de pan,

La panificacifn puede considerersa como una fermenta =
cifn alcoholica sn el cual el producto principal no es alcohol,
sino el [0z . Dentro de este proceso de fermentacifn intervie-
ne una cerie de enzimas como son: maltosa, invertasa y simasa,
de las cuales la maltosa viene a ser una enzima producida por-
la levadura, ademis de esta enzima junto con la dextrosa hay -
enzimas capaces de hildrolizar polifructosanas o sea pentosanas

en general, hemicelulosa, celulosa, etc.

Da todas las enzimas las mn&s importantes son: maltosa
e invertasa. Las simasas as un conjunto de enzimas inducidas =
en 8l proceso de glucolisis para la produccién final de alco -
hol. )

Teniendo come principal producto de la fermentaciln pa
naria el C0y, v ya que esta gas as 8l que convierte ls masa -
glutinosa de la harina en una masa esponjosa, ligera y de buen
gusto, es necesario también una harina de buena celidad para -
la retencibn de dicho gas, para poder obtsner un pan de tama'-
flo y apariencia aceptable,

Dontro de esta cualidad de retencién en las harinas, 8
xisten otros factores muy importantes necasarios para la elabg

racifin del pan coen una celided aceptable.
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Cereales.- Los cerceles son los frutos de algunas plan-
tas herbéceas cultivades, pertenecientes a la familia de las -
gramindceas. '

Los m&s importantes desde el punto de vista de la pro-
duccién son: trigo, mafz, arroz, cebada, avena, centeno y sSO0Tgo.
En este caso trataremos principalments del trigo.

€1 trigo se forma a partir de flores que, estén forma -
des por un ovario, tres estambres y dos glurmérulas y todo ello
envuelto por un par de bréctoas llamacas lema y- palea.

Los granos de trigo consisten en una cubierta (perlcar—
pio) y la semilla, Le semille comprende la envoltura, el germen
y el endospermo.

Los granos de trigo son dse forma ovoide, redondeeda en
ambos extremos. E1l germen se encuentrea en uno de ellos y en el
otro un penacho de finos pelos; @ lo largo del grano se encuen-
tra un repliegue o surco ( un arrollamiento de aleurona y todas
las capas envolventes).

Composicifn Quimica del Grano de Trigo.- El grano medu-

ro de trigo esti formedo por hidratos de carbono, compuestos ni

trogenados (pricipalmente protefnas), grasas, sales mineralss y
“995v junto con pequeiias cantidades de vitaminas, enzimas y O~
tras sustanciaes, algunas de las cuales son importantes nutrien-
tes en la dista humana.

Los hidratos de carbono son cuantitativemente los compg
pentes més importentes, formando eproximadamente el B} % de la
materia seca total del trigo. Los m&s importentes son: el almi-
dg6n, que es el que predomina, celulosa, hemicelulosa, pentosa -
nas, dextrinas y az(cares.

"El1 elmid6n es el mds importante hidrato de carbono en
el trigo, constituyendo aproximadamonte el 60% del grano de 6s-
te y el 70 6 71% del cndospermo. .

El almid6n se encuentra en grénulos que a veces se Trom-

pen durante la molienda, estos grénulos everiados juegan un pa=




- Gew

~na del trigo es influido por ia cantidad ce'nitr6oenc disponi-
ble en el suelo.

Siendo favorables las condiciones climatolfgicas, el -
trigo cultivado en suelos pobres en nitrfgené disponible resul-
ta suave y amiléseo, mientras que el trigo bien provisto de ni-
tréceno disponible re ulta duro y con alto contenido de protef-

na,

Clasificacién dél trigo.- El trigo se divide en clases
segdn la calidad de ésté y dentro .de estas clases existen gra -
dos segln su importancia comercial.

En el mundo existen 20 especies de trige pero s6lo 7 ds

elles de importancia comercials;
a).- Rojo duro de primavera.
b).- Rojo duro de invierno.
c).- Rojo suave de invierno.
d).- Cristalino.
8).~ Cristalino rojo.
f).- Blando.

g) .~ Mezclado, si lleva mds del 10% de otra variedad.

Dafios que sufre el trigo en el campo.- El trigo en for-
ma de grano sufre dafios en el campo ya sea por hongos o parési-
tos animales, psro estos daflos son de poca importancia con rela
ci6n a la producdi6n mundial, ya que estos perd8sitos atacan ger
neralments a zonas reducidas. Por esta razén se consideran de -
mayor importencia los enemigos animales que m&s frecuentsments
se encucntran en las fébricas y almacenes de granos y harinas,
tales snemigos son: ratones, insectos y dcaros. Contra los ra-
tones y ratas se puede luchar poniendd especial cuidado en la
construccifn de los edificics. También se puede usar Uarfarina

que es un anticoujgulents. También se puecde usar un sebo toca-




-via mejor que contiene ademds de anticoegular & un bectericide
que es la sulfaquinoxilinae, esta Gltims sucstancia inmovilize -
las bacterias del sistemm digestivo de la rata, productora de -
vitamina K, gue es un antidoto del anticoaculante con la que se
aumenta la efectividad de la tarfarina.

Los insectos no se reproducen con facilidad cuando con
frecuencia se les perturba o se les expone 2 la luz; por eso es
importante la limpieza frecuente.

Le multliplicacifn de los insectos aumenta hesta los -~
210C, pero se puesde reducir remcviendo recularmente los cerea -
les o por aspirescifn, ya que ambas operaciones rebajan la temps
ratura del c¢rano.

En le fumicacién del grano se emplea mucho el dicloro -
etileno y el tetracloruro de carbono; fxido de etileno en las
harinas, y el bromuro de metilo tento en le fumigacibn de las
fforicas como del grano, aunque en algunos lugares no te emplea
pera la harina porgque le comunica un ligero color, Esta es una
de las razones por lac cuales se deben de tomar medicdes de segu

ridad adecuadas con todos los fumigantes.

La molienda y tu historia.- En tiempos prehistéricos, -
la cebada y el trigo con céscara (Triticum dicoccum) gque se em-
pleaba en le alimentecién humana se descascaraba machacé&ndolo -
en morteros. La invencifn de los molinos rotatbrios para tritu-
rar los trigos ordinerios (Triticum vulgare) se atribuye e los
romanos del siglo I1 A.C. Desde entonces hasta la invencién del
molino de cilindros hacia le mitad del siglo XIX el trigo de tri
turaba en molinos de piedra. .

En los paf{ses de Europa Occidental los trigos locales =-
segln un proceso llamado de"molienda baja" entre dos piedras,
superior e inferior, aproximadas &l mé&ximo posible; a este mé -
tudo le sdiguié el llamado de"molienda slta”, sn el cual las pig

dras se separaban obteniendo un triturado intermedio.
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Con el advenimiento del vapor como fuerza motrf{z se -
desarroll$§ el sistema de.molinos de cilindro en 1860 extendien-
dose sl sistema en muchos paises.

En la actualidad se utilizan los molinos trituradores

de cilindros equipados con un par de rodilles, montados diagonal
mente u horizontalmente y alineados paralelaments en toda su lon

gitud. La eberture y separacibén entre lac estrfes de cada pareja
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de rodillos se puede variar con objeto de obtensr la tritura --
cién deseadas . Ambos rodillos giran on direcciones opuectas de
forma que sus superficies coinciden hacia dentro en la toma del
material a moler. Uno de los rodillos gira m&s de prisa que el

otro, siendo esa diferencia de dos ¥ medio.

Limpieza del trigo (limpie).- E1 trigo al llegar a la
f&brica contendré impurezas que ha podido adquirir en el campo,
durante el almacenamiento y transporte o accidentelmente. lLas

que se encuentran con més frecuencia son:

Lodo y polvo.

Semilles de malas hierbas.

Otros granos de ceregles.

pajes y pelos.

Cascarllas y desperdicios.

Piedras.

Restds y esporass de hongos.

Insectos tanto dentro y fuera del grano; excrementos y lar
vas,.

Aceros.

Pelos y excrementos de roedores.

Cuerdas y ataduras.

Fragmentos metdlicos; clavos, tuercas, etc.

Razones por las cuales, antes de moler el trigo hay qus
eliminer las impurezes que lleva, para evitar alteracién de co-
lor en la harina y la disminucién en su calidad, para eviter el
dafic o estropeo de los molinos y también para obtener el mayor
valor nutritivo de la harina,

Las impurezas que se adhieren al grano {lodo, polvo, pe
los) se pueden eliminar por lavado, o por corriente de aire se-
co que arrastra las impurezas y las hecha fuers.

Les impurezas formcdas por partfcules no adheridas al -

grano se separan por medio de méquinas, que operan basandose en
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ciertas caracteristicas que poseen estas impurezas y que difie-
ren de las del trigo. Estas caracteristicas pueden ser diferen-
ciadas de tamafio ( Longitud y anchura), de forma de velocidad
8l ser arrastradas por la corrientre de aire, peso especifico,
propiedades magnéticas y electrostdticas, color, rugosidad ds
la superficis, etc.

El objetivo mAs importante en el acondicionamiento del
trigo consiste en mejorar el estado fisico del grano para la mg
iienda, y algunas veces en incrementar la calidad penadera de -
la harina,

Los procesos de acondicionamiento llevan consigo la a -
dicién de humedad a los trigos demasiado secos o disminuci6n -
cuando estén demasiado hiimedos, con esto se alcanzan los siguien
tes objetivos: se hace més correoso y menos quehradizo el salva
do; se aumenta la separabilidad del endospermo del salvado; me-
jorar la disgregacién del endospermo para que la harina sea mé&s
f4cil de cernir. Con esto se tiene la ventaja de obtener hari -
nas més blancas y con menos contenido de cenizas, ya que estas
son causantes de contaminaciones por color, y por lo tanto la
harina no tiene aceptabilidad desde el punto de vista comercia-
lizacién.

El contenido 6ptimo de humedad varfa con los distintos
tipos de trigo, siendo mayor para los duros, y menor para los
blandos. Los contenidos de humedad considerados como 6ptimos
varfan en los distintos tipos de trigo entre 15 y 17.5 %.

Ademis del contenido 6ptimo de humedad hay otros facto-
res 8 tener en cuenta en la molienda: a).- Grado de extraccién:
cuando se quiere obtener una elevada extraccién de harina blan-
ca (80 - 85%), le humedad 6ptima es de 1 a 1,5 més baja que — _
cuando la extraccién es del 70%.

b).- Humedad requerida en los productos obtenicos.

El acondicionemiento posiblemcnte comprende procesos mg

cédnicos, f{sicos, quimicos y bioquinmicos, .
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La actividad enzim&tica se estimula el aumentar la humg
dad y la temperatura, pero cuendo se treabsja con bhumecades, tem
peraturas y tiempos normales no resulte afectada la actividad -
diastécica. La actividad proteolftica no =e altera a las tempe-
raturas usadas en el acondicinamiento templado perc se puede rg
ducir en calienta.

forme de humedad en el grano.- E1 ague parece encontrar
se en dos formas: parte como humecdad libre y perte como agua dg
constitucién. Esta 6Gltima probeablemente esté unida e las prote-
fnas, Hoy se cree gue el grado de hidratacién de‘las proteinas

puede influir en la celidad penadera. .

té8todos de acondicionamiento.- Dentro de los métodos de
acondicionemiento del trigo se tienen:

a).- fezclados de trigo: método primitivo, reras veces se
emplee en la industria moderna, consiste en la trensmisién de -
la humedad de un greno a otro, pero que requiere de cierto tiem
po para obtener un equilibrio completo.

b).- Acondicionamiento Frfo: se usa cuando el trigo estéd -
damesiado seco, afiadiendole ls cantidad necesaria de 2gua fria
y dejéncdolo en movimiento hesta que la absorva. Una vez humede-
cido se le deja en reposo de uno & tres dfas a8 la temperatura -
normel para que la humedad, que se encuentra en la superficie -
de los granos se difunde hecis el interior.

c).~ Acondicicnemiento Templado: pera evitar la pérdide de
tiempo de uno a trec dfes que tiene lucar en el acondicionamien
to en frfo, el trigo humedecido se puede acondicionar en una o
una y media hores & temperatura de 36° C, pero no se muele antes
de 24 horas.

d).- Acondicionemiento caliente: modificecifn del acondi -
cionamiento templado, la temperatura subs a 60°C, en este caso
existe el riesgo de anular la calidad penadere cdel gluten por -
un posible sobrecalentamiento.

8).~ Acondicionamisnto por Vapor: en comparacifn con los
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m8todos normales el acondicionamiento pbr vapor requiere menos
energia y parece que el trigo asi tratado proporciona mayor rep
dimiento en salvado y harina de calidad igual o mejor que la ob
tenida por otros métodos de acondicionamiento.

Procesos en la obtencién de Harina.- Los objetivos que
se persiguen en la obtencibn de harina blanca son:

l,- Separar lo m4s completaments posible, el endospermo -
del salvado y el garman; de forma que la harina quede libre de
escamas de salvado y dé un buen color, con lo que mejora la pa-
latabilidad y digestibilidad del producto, asi como su tiempo -
de almacenamiento.

2.~ Reducir a harina fina la m&xima cantidad posible de en
dospermo, obteniendo con ello la mayor proporcifin de harins -
blance de trigo y al mismo tiempo, asegurar que el deterioro -
causado a los grénules de almidén no excedan del Sptimo.

La harina es pues sl endospermo triturado finamente; el
germen, el salvado y el resto del endospermo forman un producto
secundario usado primeraments en la alimentacidén animal,

Tres son los procesos bisicos en la obtencién de 1a ha-
rina:

TRITURACIUN: Fragmentacién del grano ds forma que se cop
siga una disociacifin de cada una de sus partes anatémices.

TAGIZACION: Separecifin de las partficulas en diferentes
fracciones segin sus tamafics. Este proceso se puede realizaf an
varias veces separando en un primer tamizado las particulas mé4s
groseras de las que se podréd obtensr mds harina. Un tamizado por
grados permitiré clasificar en harina, sémola, productos intermeg
dios etc. las fracciones sagdn el temafio particuler de sus parti
culas,

PURIFICACION: Separecifn de las particulas procedentss
de las cubiertas corticales del endoqurmd, sagfn su velocidad

limite de cafdao, por medio de corrientes de airs.
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Proceso de Reduccifn Gradual.=- Codernemente la tritura
ci6bn del trigo pafa obtener harina se describe como un proceso
de teduccifn y trituracifn gradusl, puesto que el grano y sus-
partes no se someten como en los antiguos molinos de piedra a=
un severo y fnico triturado sino a una succsibn de triturados-
m4s suaves. Esta trituracién grsdusl es mucho mejor que la Oni
ca , ya qus en ella se puede en cade una da las etapas, regu -
lar cuidadosamente al grado de trituracifn, de forma que séla
tenga lugar la fragmentacifn de la cantidad reguerida de endog

permo y la limpieza del salvado.

LA HARINA .- Blanqueo,- La decoloracién de los pigmen~
tos naturales contenidos en el endospermo del trigo tienen lu-
gar ripidemente por oxidacién, cuando se le elmacena en grandes
montones, El proceso de blenqueo se puede acelerar tratfndolas
con dibéxido de cloro y el peréxido de benzoilo, la primera de
ella actfa también como mejoradora. Actualmente se sabe que -~
el 95% del pigmento del endospermo es xantofila o sus ésteres,
que no posesn importancia nutritiva.

Cloro.- £l cloro ges b9 ideal para sl tratamiento de
la harina empleada en repostc = y su uso an este tipo de hari
nas estd permitido en Inglate..a.

Difxido de Cloro.- L)l difxido de cloro ha reemplazado
actualmente al tricloruro de nitrégeno; se eplica a la harina
a la dosis ds 2 grs, por saco. El tretamiento de la harina con
diéxido des cloro destruye los tocoferoles.

Perfixido de Benzoilo.- Se suministra mezclado con almi
dSn a la dosis de 10 a 20 ppm, .

fiaduracién o Mejora.- La harina madura se diferencia -
de la nueva en que tiene mejores cualidedes manuales, presen =
ta mayor tolerancia de le masa 8 las distintas condiciones de-~
fermentacién y produce panes de mayor volumen y con una miga -

de mejor textura,
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£1 cloro y 8l di6xido de cloro actGan ambos como mejora
dores y decolorantes, mientras el per6xido de benzoilo actfe sg
lamente como blanqueante,

Los agentes mejoradores que no blangquean son el bromato
potédsico, persulfato poté&sico, pérsulfato aménico, bifosfato -~
cAlcico y 4cido asc6rbico, estos agentes no aumentan la produc-
cién de carbbnico en ls masa fermentads, pero s{ la retencibn -
de este gas debido a que 1la masa se hace mds eldstica y con & -

110 se aumenta el voldmen del pan.

Accibn de los mejoradores.- La accibn de los mejorado -
res consiste en oxidadr los grupos sulfidrilo o tiol (~SH) de -
la cistefna presentes en el gluten del trigo. En conssecuencia
estos grupos no pueden continuar participando en le reaccifn de
formacibn de grupos (-5:S-), reaccién sn la que se considera se
liberan las fuerzes que actiian en la masa y a las que se debe -
sl aspecto denso y compacto que esta presenta. La mezcla de es-
ta masa con ox{geno hace mejorar las caracter{sticas del gluten;
este efecto se atribuye a la accibn de las oxidasas de los éci-
dos grasos no saturados y a la toma directa de ox{geno por las
protefnas.

Recepcibn y almacenamiento de la harina.- La harina se
almacena en silos, los cuales se construyen, bien dentro de la
panaderfa, bien el exterior si no hay espacio en el interior.-
Esto ha sido factible por la construccibén de silos de pléstico
reforzado, Estos silos son précticamente unidedes hermétices,
no hay polvo en las panaderfas por motivos de transporte de ha
rine y no hey peligros de inveesifn de polilles o de roedores.

Generalmente la harina se transvase de los vehiculos

tanques gracies a un sistema neumftico de descarga gue lleva
el vehfculo, pero en alpunos casos el suministro de aire pro =~
viene de le misme penaderia.

Almaccnamiento de los sacos de harina.- La harina se -

almecene en sacos de yute, algod6n o papel. Siempre que se pug
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da evitar, no deben apilarse los sacos directamente sobre el -
suelp de cemento. E1 ideal es el suelo de tarima, y cuando los
suelos son de cemento, se recomienda poner una base de madera
construidas de modo qua pueda pasar por debajo un carretillo;
asf se pueds movar con facilidad toda la platafgrma cargada.

Los sacos de yute deben colocarse siempre de ple, pre-
ferentepente en capas doblas, nunca mas de tras. Es una mala -
prictica almacenar los sacos tumbados, aunque con frecuencia -
hay que hacerlo cuando el espacio es limitado. A veces se ven
hasta ocho capas, préctica gue debe desterrarse, pues da lugar
_a que los sacos que estdn debajo, si permanecen asf{ més de cua
tro semanas, formen terrones durns de harina, con pérdida de -
fuerza a causa de la gran compresifn a que estén sometidos. No
cbstante, por regla general, si se hace el 2pilamiento asf, se
utilize la harina on un plazo de una semana. Los sacos de papel
de 32 Kg se suelen apilar de ests modo, pero, a causa de su me-
nor tamafio, la harina no se deteriora,

Cada cargamento de harina se almacena en cuadras separg
das, no solemente para facilitar el recuento, sino también para
la ventilacién y movimiento uniforme de la temperatura en toda
la pila e impedir el ataque de roedoras, ya que los peligros -
que acechan a la harina almacenada son los mismos que tiena el
trigo en el granero, o sea ataque de mchos y bacterias e infac-
cibn por insec:os, pero ademds puede sufrir un enranciamiento
oxidativo e incluso una deterioracién de su calidad panadera.El
almacenamiento de la harina blanca se hard a une humedad 6ptima
de 13%5. Con contenidos superiores a esta se puede producir un en
mohecimiento de la harina, Si.el contenido de humedad es infe: <
rior aumenta la oxidaci6n de la grasa y por consiguiente el en-
ranciamiento, Las reacciones que producen este enranciamiento g

xidativo viene ctalizadas por iones de mctales pesados, tales cg
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-mo Cu** .,
Cadn cargamento de harina debe quedar con una etiquete
con el nombre del fabricants, fecha de entreda y # de sacos,
Requisitos De Un Almacen De Harina.- Los requisitos
més importantes para un almacen de harina son:
l.- Posibilidades para pesar la harina en la recepcibn,
2.~ Espacio y ventilacién adecuados,
3.- tantenimisnto de humedad y temperstura uniformes,
4.~ Aire limpio de'polvo.
5.- Acceso y circulacién de la carga meclnicemente.
6.- Capacided pera albergar existencias para tres semanas.
Instalaci6n de Limpieze de Secos.- Con la carestfa ac -
tual de la harins es necesario recuperarla todo lo posible. Hay
varios tipos de insteleciones proyectados para separar la hari-
na de los sacos y volverlos del revés, al micmo tiempo. General
mente se utilizan colectorss de polvo de doble ciclén, de modo
que la harina y el polve van & parar a racipientes distintos,
Para assgurar la mayor limpieza del slmacén, es también
esencial disponer ds una aspiradora para limpiar suelo, paredss
y vigas.
Herinas pare Varios Destinos.~- Le harina de trigo se em
plea en la preparecién de productos elimenticios de amplia va -~
riacién de nivel acuoso. Tabla III ‘

TABLA III
Nivel E Cont. de Humedad %! Tipo de alimento
Alto E 90 g Sopa
Alto i 45 =70 i Pudines
Medio i 3s E Pan, pasteles
E E (tartas y bollos)
Bajo : 2 i Calletes

para ceda unp se estos usos se requiers una herina de

propiedades particulares .
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Pan.~ El1 predominio de la harina de trigo en la fabri-
cacién de panes esponjosos se debe a la propledad de sus protg
inas que, cuando la harina se¢ mezcla con agua forma una sustan
cia eldstica llamada gluten.

Le propledad de producir un pan de volumen relativamen
te grande, con una miga de estructura regular formada por fi -
nas cualidades la posaen los trigos duros.

Volumen de Pan.- Ests se expresa an cm3 y estd relacig
nado en general con la calidad de las harinas. Generalments, a
mayor volumen de pan, estdn asociadas caracterfsticas internas
buenas., Finney y Barmore (1948) y Fifield y Wever (1950), cita
dos por Pomeranz (1971), estudiaron una serie de variedades de
trigo resoecto a su volumen de pan, cultivados éstos en un ran
go amplio ds embientes, Ellos encontraron que sl contenido de
protefina ec un factor que afecta fuertemente el volumen ds pan
y determinaron , que la relacién entrs estas dos caracterfst =-
cas es esencialmente lineal cuando el contenido de protefina va
rfia en un rango de 8 a 18%.

En la tabla IV se dé la composiciéin aproximada de los

granos de trigo.

TABLA IV
. H a4 ' Da) H H
Trigo ! Prot. ! Grasa } H.C. § Fibra ! Cenizas] Hum.
' . 1 % H % H % '
H ! H H H H
: : : : i ‘
fanitoba ! 13.6 ! 2.5 t 63.0 2.2 l.,5 ¢ 15
Inglés i 8.9 { 2.2 166.8 } 2.1 i 1,5 i 15
flezcla Moler} 13.2 ¢ 1.8 1} 69.0 { 2.1 § 1.7 1 12,2

a* Nitré8geno X 5.7
bs Carbchidrato. { Solubles)
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Nocarrones.- Los macarrones y otras pastas (spagetti, -
fideos ¥y iallarinas) se elaboran partisndo de una sfmola que se
obtiene de un trigo duro por medio de un procoso especial. Las
pestas de superior calidad se obtienen a pattir de un trigo "dy
rum" solements,

En el proceso especial de obtencién de sémola la harina
viene a ser un proceso secunderio, obteniéndose de un trigo du-
rum de buena celidad 65% de sémole y solamente 10% de herina. -
En este caso se entiends por sémola el endospermo en forma de -
particulas gruesas, puro o contaminado con salvado o germen, dg
rivedos de la primera trituracién.

Galletas.- Existen muchos tipos de galletas para los -
cuales se requieren tipos especiales de harinas. Estas harinas
se obtienen & partir de trigos flojos de bajo centenido protef-
nico; ademis debe tener ciertas propiedades la masa obtenida de
este tipo de trigo, ye que se requiere una harina que produzca
una masa dotada de mayor extensibilidad perc menor elasticidad
gue la destinada & la produccién de pen,.

Budines, Pasteles, Pastas, Bollos.- La harina de repos-
terf{a se obtiene por trituracién de una mezcla formada por tri-
gos flojos de bajo contenido protéico, incluyendo en ella un -
20% de trigo duro, la harina ae{ obtenida se mezcla con levadu-
ra artificial. E1 contenido en humedad de la harina no debe pa-
ser del 13.5% para evitar una reaccién prematura de las levadu-
ras artificieles afiadidas lo que treeris consigo una pérdide de
su poder de esponjamiento.

Las sustancias mé&s empleadas en este tipo de levaduras
son: bicarbonato s6dico y 8l fosfato monocélcico.

Harina de Uso Doméstico.- Es de celidad similer & la de
la harine de reposterie, pero no se le ha afiadido levadura arti
ficial,

Harina para ls exportacifn.- Ademfs de los requerimien-

tos especificos necesarios para el uso que se va a dar &8 la ha-
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-rina, cuando 4sta se destina a la exportacién debe llgvar un -

bajo contenido acuaso, libre de insectos e impurezas.

Grado ds Extraccién o Rendimiento en Harina.~ Es 8l pa-
sa de harina que se obtiens cuando se muele cien partes ds tri-
go. En la Tabla V se dan cifras para las proporciones de salva~

do, germen y endosperma en harinas de distintos grados de ex -

traccifén.
TABLA V
i Grado de Extraccién %
i 100 85 80
Salvado------ i 12.0 § 3.4} 1.4
)
Germen-----=- E 2.5 ! 1.9 H 1.6
Endospermo---! 85.5 s 79.1 5 77.0
1 [ [}

fhora bien, haciendo una gréfica donde se tiene 2 de ceni

zas, extraccién acumulativa y % de protefna se puece ver que a
partir de 72 de extracci6n acumulativa los incrementos en con-
tenido de cenizas empiezan a subir,de 72 a 76% de extraccibn a-
cumulative se dice que es aceptabls en cuanto a color y en cuan
to a contenido de protefna, de 76 a 80% se tienen colores inde-
seables y mayor de 80% se tieme un coleor café por ejemplo en va
riecades de trigo Xantofla. De aquf se puede sacar la siguiente
conclusibn: entre menor sea el contenido de cenizas para el tri
go, obteniendose también una harina con menor contenido de ceni
zas se tendra una mejor calidad de ésta,

. Esto significa que si escojemos las harinas segdn los:-
diferentes tipos de pureza expresado en 4 de cenizas tendréa un

precio mayor las que sean més puras.
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En le gréfica el B% nos ss conveniente meterlo en sl -~
95 % debido 2 que tiene un slto contonido de contaminacién con

respectd & rolor,

Composicifn de la Harina,- Las partes constituyentes de
la harina son las siguientes:

1.+ Almidén; 70 - 75 %

2.~ Protefna: 8 - 18 %

3.- Grasa: No mayor a 1 %

4,- Azlicares: 1.5 ~ 2 % . Expresadoc como meltosa ya que
es 8l principal azdcer presente en la harina,

'5.- Sales minerales: No mayor a 0.65 %

6.~ Humedad: 15 %

7.~ Pequfies cantidades de celulosa: 0.21 - 0.6, depen -
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-diendo del grado de extraccién.

Los porcentajes antes mencionados se encuentran en di-
ferentes rangos, ya que estos componentes guardan un equili -
brio importante cuando la harina se destina en este caso a la
panificacifn, pues pequefias alteraciones dentro de estos ran -
gos implican cambios importantes en las cualidades o en la na-
turaleza f{sica de la harina,

Consideremos pues, cada uno de sus componentes:

l.- Almidén: Se presenta como un polvo basto y blanco,
dependiendo su grado de finura del procadimienté de molturacién,

En la harina corriente de panificacifn, una gran canti-
dad de almidén no estd en forma de grénulos aislados, sino que
varios grénulos de almidén permanecen aglutinados por los cons-
tituyentes protéicos, formando una partfcula de harina.

Las moléculas de almid6n que forman los grénulos estdn
formados por centenares de moléculas de glucosa unidas unas con
otras formando una cadena. Se ha estimado que un 23% de almidén
del trigo estd compuesto por moléculas cuyas cadenas contienan
200 - 300 moléculas de glucosa; esta fraccibén se llama amilosa.
El resto es amilopectina que estd formada por mds de mil molé-
culas de glucosa.

2.- Protefnas.- En la harina se pueden dividir en cua-
tro grupos:

1) Las solubles en agua fria.

2) Solubles en disolucién salina,

3) Solubles en alcohol del 75 .

4) Insolubles en cualquiera de estos disolventes.

Las protefnas solubles estén formadas por dos sustan -
cias tf{picas albdmina que es soluble en agua, y globulina, soluy
ble en solucifn salina, y otras dos mids simples llamadas proteg

sas y peptonas, las cuales son utilizadas por la levadura como
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-~ alimento. )
Las protefnas insolubles constituyen el gluten, compues

to por gliadina, glutenina y globulina y pequefias cantidades de
aceite, celulosa y sales minerales.

Las dos protefnas mds importantes del glutan son la =~
gliadina y la glutenina. Se considara qua la gliadina confiers
al gluten elasticidad y plasticidad, mientras que la glutenina
se encarga’ de la estructura,

para los fines de panificacién y reposterfa, lo impor -
tants es la calidad del gluten, mis que su cantidad (dentro de
ciartos lfmites). El gluten forma el esqueleto de la masa deter
minando el caracter fisico ds ella., La capacidad paras retenar
el gas depends de su calidad. FPara qus wecrezca®™ el pan es pri -
mordial la cualided de retener el gas.

3.- Grasa: Presents en la harine en cantidades general-
menta no mayores dsl 1%. En ellas se encuentra la sustancia co-
lorante "Caroteno" que da color a la harina.

€l aceite o grasa extraido de la harine, ss un lifquido
pAilido, amarillento, inodora e insipido.

4.- AzGicares: En la harina hay cierta cantidad de azé -
cer natural que tiene la composicifn y propiedadss del azdcar
de cafia., También hay maltosa, juntaments con productos interme-
dios entre el almidén y 8l azdcar,.

maltosa: Presente en cantidades de 1.5 - 2 €. €s por lo
tanto el principal azfcar.

Dextrosa: No estd en la harina, pero siempre se esncuen-
tra en la mesa, debido a la inversién del azdcar de cafa.

5.- Sales Minerales o Cenizas: La materia inorgdnica ng
tursl no estéd en gran cantided en la harina. Varfa con el grado
de finura.

Le materia inorginica de la harina es principelments -
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[

- fosfato potésico; y en cantidades pequefias fosfetos de calcio

y magnecio, y vestigios de sulfetos de hierro y aluminio.
€n la Tebla VI los datos anotados dan una idea aproxime

da de los porcentajes de cenizas que se encuentran en les hari-

nas de distintos gradoes.

TABLA VI

Harina Cenizas %

Harina "Patent” ¢.30 - 0,35

Harinas Corrientes 0,40 - 0.50
Harinas Bajas 0.50 - 0.70
Harina Integral 1,35 - 1.60

heavcwrcovvosscicen ca

6.- Humedad de la Harina: La harina es una materia hi-
groscépica lo cual quiere decir que se influencia por las varig
ciones de la humedad atmosférica; en condiciones de sequedad,
pierde agua, y en tiempo hémedo, la absorbe. Esto ss refleja @&
su vez, en la conservacifn; por una parte se produce una pérdi-
da de peso, que puede tsner su importancie en el ceco de hari -
nas envasadas, y por la otre, puede dar lugar & que se desarro-
llen mohos.

para la molturacifm, se acondiciona el trigo ajustando-
se le humedad para poder conseguir la mayor cantidad de harina
de buena calidad. Esto, en 1a mayorfa de los cesos, supone la -
elevacién del contenido de humedad, y la harinz resultante ten-

dré una humedad del 15 &
La harina que se ha de almacenar durante mucho tiempo,

por ejemplo en la costa, o se ha de distribuir a sitios cédlidos

se obtiene generalmente con una humedad inferlor a la cde la ha-
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-ripa comercial, por lo generel con un 13 %

7.~ Pecquefias cantidades de Celulosa: El porcentaje de
fibra o celulosa en la harina wuy fine es bajo, pero aumente -
con la intensidad de la extraccibn. En el ceso de harinas de -
80 % de extraccibn es de 0.21 % ; lss de 85 % de extraccibn es
de 0.5 % y le harina integral tiene 0.6 S

Vitaminas: Las vitaminas de la harima pertenecen al gry
po B. La vitamina B; esté presente en todas las harinas, pero -
s8lo en muy pequefas cantidades en la harina blqnca.

Ademss estdn también presentes en el trigo, la ribofla~-

vine y el 4cido nicotinico.

Valor nutritivo del pan.- E1 elimento se pueds definir
como: cualquier s6lido o lfgquido que al ingerirlo, puede sumi -
nistrar al cusrpo una o més de les tres coses siguientes:

1.- Daterias con las que el pueda producir calor y otras =~
_ formas de energfa,

2.~ Materiales que puede utilizar para crecer, reparar te-
jidos © para la reproduccién.

3.- Sustencies que normalments regulan la produccién de e-
nergfa o los procesos de crecimiento, reparacifén o reproducci6n,.

Las sustoncias que componen.los aslimentos son las si: -
guientes:

A).~ Hidratos de carbono: Entre los gque se encuentran los
az6carss y almidones. Suministran al organismo calor y enerdia
y con sllos puede producir 61 greea.

) B).- Grasas: Suministran calor y energf{e, y materisles pe-
ra slaborar su propis grasa.

C).- Protefnas: Suministran energfa y materiales para el -
crecimianto y reparacibn de los tejidos,

D).~ Sustancias minerales: Aportan materiesles para el cre-
cimiento y reparaci6n de los huesos y para la regularizacién de
la vitalidad normal del organismo.

E).~ Viteminas y otros fectorss que regulan los procesos -
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- del organismo.

Cooperando con estos nutrientes, el agua y el oxigeno
juegan un papel fundamentel en el funcionamisnto correcto del
cuerpo humano.

Aungue todos los alimentos no contienen todas los nu -
trientes deseados, la mayoria de ellos son mezcla de varios de
ellos.

El pan, sin embargo, es casi énico, an cuanto que con =
tiene todos los nutrientes, aunque no en las proporcines idea -
les. Mo obstante la combipacifn de alimentos tales como leche
y pan, pan con queso, y un buen bocadillo de carne, estén tan
préximos al ideal como es posible presparar a partir de combina
ciones tan sencillas de alimentos que estdn al alcance corrien
temente.

Valor Alimenticio del Pan: £1 pan es uno de 1os‘elimeg
tos mads completos de que dispone la humanidad para su consumo.
El contenido de grasa es algo sscaso, pero esto se compensa gg
neralmente con la adicién de mantequilla, margarina o manteca.

La preponderancia de los hidratos de carbono hace acon
sejable su consumo junto con otros alimentos mfs ricos en gra-
sa o protefna.

Como alimento es muy bien asimilado por el organismo,
saliendo vantajoso, casi siempre, en comparacién con los ali -

mentos animales., .
También deben considerarse, comparativamente, las com-

posiciones del pan moreno y blanco. En la Tabla VII se puede 2

preciar dichas composiclonaes.
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. - TABLA VII

L) T

Composicibn E Blanco % e Integral %
i

Agua ss06ssessesnctae E 40.0 ; 45.0

Proteina s0cesccsen e s 6.5 E 663
[ [ ]

Gras8 eeceevecsscens ': 1.0 5 1.2
* 1

Almidén, Azficar, etc | 51.2 1} 44.8
% [

ColuloSa eeveeeenees | 0.3 1 1,5
1] L}

Sustancias minerales E 1,0 5 1.2
] L

) £n el cuadro anterior se puede ver que el pan blanco -
contiens mids sustancia protéica que el pan integral; 6ste es un
hecho muy importante. Muchas variedades de harina de panifica -
cién conticnen més cantidad de protéina que el grano completo,
puesto que gran parte de la protefna estd asociada al salvado -
que se elimina en la molturacibn. No obstante, el porcentaje in
forior de protoina en el pan integral es debido a la mayor can-

tidad de agua que contiene.

Operaciones en la Produccién del Pan.- Las propiedades
de le harina y la masa en la eleboracifn del pan depeaderdn de
caracterfsticas tales como: la humedad de la harina; el conte -
nido de protefnas, cenizas, fibra y grasa; el tamaiio de part{cu
la; la calidad del gluten protefnico. La elasticidad de la masa
y su capacidad de former pelfculas después de que haya sido am2
sado con agua, esenciales para la retencifn de los gases y para
una' estructura abierte en la hogaza ya horneada. Esta masa bien
aleborada depeonde directamente de la seleccién por el agricul -
tor de las varia-aces du trigo, de sus métodes ce cultivo, y

dal gro-fo cortenc de hacr zacidn anterior e la ceuece. Los mé-
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-todos del molino, & su vez, influyen en les propiedades de la
masa a travéz del tamaRo de partfculas de la harina, el conteni
do de humedad, el grado de sliminacién del germen, el grado de
ruptura de los grinulos feculosos y del dafio al gluten durante
la molienda, y la incorporacién correcte de les porciones de ha
rina,

En le panader{a empieza el proceso de la elaboracifn =~
del pan. La harina contenida en enormes huchas es llevada neu -~
ndticamente a2 una mezcladora en que se incorporan con los demés
ingredientes de la férmule para sl pan. En la Tabla VIII sa ve

una tfpica f6rmula para pan blanco.

TRBLA VIII
Ingredicntes Base Harinosa %
Harina 100
Agua 65 (variable)
Levadura 2
Alimento de Levadura 0.25 - 0.5
fialte 0.50
Sal - 2
AzGcar 6
56lidos de Leche Descremada 6
Tabletas de Enriquecimiento (1) _

(1).- Las tabletas de enriquecimiento contie-
nen Vitaminas y minerales suficientes para que
el pan terminado llene los requisitos federa =-

les para el pan enriquecido.

La mazcla es amasada y vaciada en ertezas que son colo-
cadas en un cuarto de fermentacién con temperatura y humedad -
controladas, para permitir que la levadura desarrolle el sabor

y fermente la masa.
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Después de varias horas de fermentacién, las artezas -
son alzadas y su contenido vaciado dentro de las mdquinas para
dividir la masa. Estas mdquinas cortan la masa en trozos de una
1ibre. La sstructura des la masa fermentada os esponjosa y muy
frdgil. Al dividir la masa, las cortaduras permiten el escape
del gas, asi que para sellar las superficies cortadas, los tro-
zos son pasados por una miquina rsdondeadora.

Paro ésta castiga ain m&s los trozos de masa y les saca
‘8l gas, de manera qus a los trozos redondeados se les da otra -
éportunidad de subir dentro de lo que se conoce como cimara de
prueba. Pero ahora los trozos de masa redondeados no tisnen la
forma adecuada para que quepan en los moldes ds hogaza, por lo
que ahora se les pasa por una méquina moldeadora, Esta aplasta
los trozos de masa y luego los enrolla hasta que adquieran una
forma alargadé. Después se les deja caer en los moldes que en-
trarédn a los hornos.

Una vez mds la miquina de moldeoha castigado la masa,
sacandole los gases da fermentacién, asf que los moldes son cg
locados sobre unos bastidores pare darle a la masa otro perfodo
de recuperacién antes de la hornsada. Finalmente los moldes pa
san a los hornos. Después de unos 20 min. salen y las hogazas
son sacadas de los moldes y enfriadas,

Las hogazas ya enfriadeas, que se pueden tardar hasta 90
min. en este proceso, son llevedas por unos transportadorcs elg
vados 8 las maquinas de rebanar y envolver. E£1 enfriamicnto es
esencial a fin de permitir que las hogazas sean rebanadas sfi -
cientemente y de prevenir que se condense humedad dentroc de la
envoltura. De aquf el pan sale en camiones hacia la tiesnda de
abarrotes o el supermercado.

Era por este proceso tardedo e incémodo que se fabrice-

bs todo el pan comercial hasta afios muy recientes. Ds allf{ es -



- 28 ~

fdcil entender porqué los cientfficos de locs elimentcs y los in
genieros mecénicos han obtenido cientos de patontes en sirpliifi
car el proceso de la slaboracibn del pan. De todas estas innovg
ciones 1la que ha tenido mayor éxito es el proceso continuo para
la elaboracién del pan que emplea un equipo que sustituye a seis
de las méquinas antigues, reduce el tiempo de fabricacién ds -
vnas ocho horas eproximadamente a dos, y represenia ademés un
ahorro importante en mano de obre. #ara explicarlo en forma muy
breve, el sistema utiliza un proceso de fermentacibn 1lfquida pa
ra producir una sustancia que contiens a la vez una levadurs g
tiva y elementos de sabor, Este 1fquido es bombeado y continua=-
mente mezclado con la harina durante su flujo hacia une rezcla~
dora de alta velocidad, que elabora la masa. La mezcladora es e
la vez un expulsador continue qus corte los trozos ce masa y -
los deja caer directamente a los moldes. Actualrente, alre’cdor
de la mitad del pen consumido en los Estados Unidos se elabora
segln este sistema,

Antes de que lleque el pan & las estanterfazs del supsr-
mercado, se hacen numerosos cheoueos e inspecciones a fin de pro
tejer al consumidor. Primero viene la clasificacién fecerzl ce
la calidad del trigo, luego les prusbas de conirol de czlidad
del molinero, luego los Estandarss de Identidad Fodorales que -
definen las f6érmulas de pen aceptables. Despvués, estédn las nor-
mas de la Food and Drug Administration respecto a las sustan -
cias qui{micas sprobadas para el pan, Hay pruebas de conirol de
calidad en la panaderfia, complesmentados por inspecciones perif-
dices por la FDA pare essgurar.las condicionss sanitarias del
establecimiento. Finalmente hay chequeo en la panaderia y en el
supermercado por inspectores estatales y locales para asegurar
el peso correcto de la hogaza horneada.

Apreciaci6én de las Cualidades y Defectos del Pan.- A}
juzgar la calidad de un pan se deben considerar siempre los si-

guientes puntos:
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1.~ Aspecto General.

2.~ Colorido.

3.~ Volumen.

4,~ Exfoliaciones.

5.~ Gristae.

6.~ Estructura.

7.- Brillo.

'B.- Jugosidad de le Miga.
9.~ Sabor.

10,- Estabilidad ds la fliga.

11,~ Granoc.

1l.- Aspecto General; Una ds las propiedades més importan -
tes del pan, éste atrae a los consumidores. Implica varias de
las cualidades que se describen luego. El mal aspecto puede s8rT
motivado por:

° l.- Moldeo defectuoso.
2.- Mala colocacibn on los moldes, o en el horno.
3.~ Formacifn de costra durante la maduracién final.
4.~ Falta de vapor en el horno.
5.- Exceso de harina espolvoreada cuando sSe us8.
6.~ Manejo poco cuidadoso de los panss cocidos después
de sacarlos del horno.

2.- Colorido: Es una indicecibn ssgura respecto a la cali-
dad en general del pan gue se examina. E£1 colorido tipo es el
que presenta un pan de corteza heche con harine de alta calided
bien fermentado y cocido correctamente. Este colorido ssté for-
mado por tonos delicados pardos y rojos que se funden uno en al
otro, gque tifis las partes expuestaes al calor del horno de pardo
rojizo v en las menos expuestas al celor se conviertsn en una
corteze amarillo dorada. Pare obtesnerse un buen colorido en el
pan se debe usar harina ds alta calidad.

Las deficiencias en el colorido pueden atribuirse a les
siguientes causas:
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l.- Harina de baja calidad.

2.~ Poca maduracifn de la masa. La pieza tiene un &3peg
to amazacotado y poco volumen. )

1,- Harina deficiente en azfcares naturales, utilizando
para facilitar a estas harinas la producciﬁn de colorido, exX -
tracto de malta, azécar y productos lacteos.

4.- La maduracibn axcesive de le masa produce pan con
poco color.

5.~ Un horno frio no produciré color, unoc demasiado ca-
liante se extralimita en la produccién de color. E1 calor seco
hace desaparecer el colorido deseado.

6.- Harinas tratadas cuyo tratamiento o blanqueo ha si~-
do excesivo.

7.- asas callentes.

%.- Volumen: Depende de la calidad de la harina, una buena
manipulacién, de la cantidad y calidad del gluten y de la canti
dad de azfcar presents.

4.- Exfoliaciones: Son los copos sueltos o léminas de pan
que se puedan desprender. ’

5.- Sstructura: Igualdad ds los huecos de la miga, unifor-
midad de vesiculacibn.

La estructura fina es la que presenta la superficis al
corte con huecos y vesfculas pequeflas, todas del mismo tamafio y
distribuidas unifcrmemente.

fstructura basta: Cuando los huecos son de distinto ta-
mafio.

6.- Brillo de la miga: S6lo puede tenerlo el pan confeccig
nado con harina de buena calidad y color,. .

7.~ Jugosicad: Estimacibn puraments subjetiva determinada
por la sensacién en el paladar.

8.~ Sabor: Influido no solamente por los ingredientes, si-
no tembifn, y muchc, por el tipo de fermentacién y manipulacién

y por el miwaiu ge cuacifn.
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Esta cuslidad no se puedse ostandarizarj cada regibn ©
distrito tiens sus ideas y praferencias propias.
9,~ Estabilided de la miga: Determinada por le calidad de
1a harina y 8l grado de fermentacibn y de trabajo mocénico e
que ss ha sometido. )
La estabilidad de le miga se refiere al poder de recupg

reci6n despubs de ser presionada.
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GRASR.

Presents sn la harina en cantidades generalmente no ma-
yores del 1%. En ella se encuentra la sustancia colorante "Caro
tena® que da color a la harina.

£l aceite o grasa extraidc de la harina, es un lfgquido

pdlida, amarillento, inodoro & insipido.

MATERIAL:
a).- Aparato de extraccifn Soxhlet.

b).- Dedales de extraccifn para &ste propbsita.
c).- Plato calients.

d).- Balanza analfitica.

e).- Estufa a temperatura constante (100-105°C).
f).- Desecador.

g).- Algod6n.

REACTIVOS:
l.- Eter de petr6leo.

TECKICA:

posar 2 ¢r. de muestra de harina bien mezclada y trans-
ferir al dedal de extraccibén, tepar la boca del dedal con un po-
co de algodfn para evitar que la muestra salga del decal duran-
ts el reflujo, y se coloca en la cdmara de reflujo del aparato;
posteriormente se afade dter de petr6leso al matraz de recepcifn
(previamente tarado a 1039C durante 30 min.) poco més arriba de
la marca Pyrex y colocéndolo en el lugar correspondiente al apa
rato, se sonmnete 2 calentamiento por medic de un plato caliente
y se deja a reflujo durante unas ocho horas para aspgurar una -
completa extraccién; después de este ticmpo se evapora o s8 des
tila el 6ter de petrflec; se coloca el matraz en la estufa du -
rante 30 min. a 1039C, se mete al desecador y se pesa.
CALCULLGS: :
% de GRASA = Fe-o del matraz ( con nrese ~ tera) 4 jgg

Foso de muestra
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HUKEDAD 3 ‘
Le harine es un meterial higroscfpico lo cual guiere de

cir que se influencie por las condiciones y por les varieciones
de leg humedad atmosférica,

pars 1a molturacibn, se acondicione gl trige ajustando-
se la humedad para poder conseguir 1z mayor cantided de harina
de buena calidad. Esto, en le mayoria de los casos, supone la
elaevacién del contenidd de humedad, y la harina resultante ten-
.dré una humedad del 15%.

para su determinaci6n se us6 el aparato de humedad Cen-
co por su fécil manejo y rapidez en la obtencifn del resultado.

Dicha balznza fué celibrada pesra este propfsito colocan
do el rebstato en el nGmero 90 utilizendo le 14mpera de 125 U y
empleandoc un tiempo de 12 minutos.
EQUIPO:

Balanza Cenco

Central Scientific Company

Pat. No. 2816437

Cat, No. 26680~1

TECNICA:

Encender la l&mpara de ls escala con el switch cdel frepn
to a 1la derecha. Gire la escala hasta la marca de 100% haciendg
la coincidir con la aguja indicadora, por medie del bot6n de &~
juste del lado derecho. Esto es pera sstablecer un punto de re-
ferencia. .

flueva el indicador hacia el {ndice girando el bot6n ce
ajuste de la aguje, localizado al extremo izquierdo de la uni -
dad. E1 botfn se gira en direccifn cpuesta a aqusella en la que
le aguja deberd moverse pars hacerla coincidir con el Indice.
Gire la escale haste la marce 0%, esto sirve para predecir le
cantidad por balancear. Le aguja quéda;é ahora arriba del Indi-
ce de la escela,.

Eleve 1la caseta do la lémpara y cuidadosamente distribu-
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-ya la ﬁhastra en el platillo haste que la aguja regrese al in-
dica dea lea escala. Se necesitan aproximadamanta S gr. de harina
para el ba2lanceo corracto. Este pesc da muestra correspondafﬁ -
por lo tantoc a 100 diviciones de la escala. Bajer la caseta de
la l4mpara y enciéndala por medic del suitch de la izquierde.

para determinar el % de reduccifn ds peso o humadad, gi
ra la escala por maedic del botén de ajuste ds la misma a la de-’
roecha hasta que la aguj? regrese al idice de la ascala.

Lea el % da humedad directamente de la gscala;

PROTEIMA.

£sta determinacién nros d4 una amplia referencia acerca
de la calidad panadera de la harina.

£1 m&todo empleado fué el método Kjeldahl

Como esta técnica nos da el nitrégeno total, para conver
tir éste en proteina se multiplica por un factor que para éste
casa el factor smpleado en harinas o darivados del trigo es de
5.7
ATERIAL :

aperato Kjeldahl ( Digestor y dastilador)

Extractor

iatraces Erlenmeyer de 500 ml.

Prcbetas 100 y SO0 ml.

Bursta

fietraces Kjeldahl

REACTIVOS:
Reactivo de Selenio
Grénulos de Hengar
Acido sulflrico conc.
Hidréxido de sodio conce
Acido sulflGrico 0.1 N
Hidréxido do sodio Oe.1 N
Ro:o do metilo ( inzicador)
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TECNICA: )
Pesar 2 - 3 gr. de muestra problema y colocarla en el

matraz Kjeldashl, cuidando que 1a muestres quede al menos dos ceg
tfmetros abajo de la marca Pyrex, agregar 25 ml. de H2504 conc.
agrecar medis cucharada chics de reactivo de selenjo ¥y 5 grénu-
los ds Henger. Empieze 12 digestifn; ésta termina eproxiwmadauen
te cuando el l{quido tiene un color clare {20 win. aprox.). De-
3= enfriar pero impida que solidifigque, si 6ste ocurre, calien-
te en mechero hesta gue cawbie 8 liguide nuevamente; agregus -
200 ml., de sgua destilaeds por las paredes despacio, enseguida -
agregus 70 a 80 ml. de solucifn concentrade de Nall, muwy despa-
cio y por las pareces. Ne figits.

fintes de colocaer el wmatraz Kjeldahl em el destilader, a3
bra la llave de agua refrigerante y cologue en la salide corres
pondiente wvn matraz Erlenvsyexr dez 500 ml., con wna centidad de
H2S04 0.1 W, proporcional e la cantided de protefna gue ss sspe
ra, Agregue 5 6§ § gotas de indicedor rojo de metile. Al colocar
8l Erlenmeyer asegfirese de que el twbo guede deniro del Scido.
Cologue el watrez en el destilador, tape el mairaz Kjeldahl, a—
gite, asegurese que el tapbn no se salga nientras se agita. Em—
pieze a calentar. E1 final de la destilecifn le indica um brin-
coteo del matraz, causado por la Tormacifin de HaySOg4. Retize el
Exrlenmoyer fuere del gdestilador y apague la unidad.
NOTA. E1 Exrlenmeyer debe retirarse antes de apagar 1a vnidad, -
ya que si no s@ saca del destilador al emnfriarse el Kjeldahl ha
ce succifin, llevandoss el destilado. lvego lave sl tuboe con a-
gua destilade. Tituls el destilado con HaOH 0.1 N y calculs 1m

protgina do la siguiente manera.
{ml. Scido -~ ml.HaGH)} X Rormalided X 1.8 X 5.7
Gramos de Huestra Usados

£ de Protefina =
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CENIZAS:

La materia inorgédnica de la harina es principalmente -
fosfato potdsico y pequeiias cantidades de fosfatos de cdlcio y
magnecio, y vestigios de sulfatos de hierro y aluminio.

El méximo admitido de cenizas es de 0.65% para harinas
con extraccifn hasta de B853.

Un esumento exagerado de las cenizas indice un mayor con
tenido de elementos de la cutficula o la presencia de mineralses
extrafos, impartiendo a las harinas un color no aceptable comer

cialmente.

LATERIAL:
Cé4psulas de porcelana.
Balanza Analfitica,
mechero Bunsen.
fiufla a temp. de 550 -~ 600°C.

TECNICA:

Pesar 5 gramos de muestra en una cépsula previeamente ta
rada; someter a calentamiento lento y débil, sin pasar el rojo .
sombra con mechero sin ndcleo azul, Una vez carbonizada la mues
tra, continuar la calcinacifn en la mufla durante un tiempo de
tres horas, Posteriormente colocar la cdpsula en la estufa du-
rants 5 minutas con el fin de cisminuir la teomperature de la -
cépsula, evitando problemas en sl desecador; posteriorments se

coloca en el desscador durante 20 minutos a enfriar y se pesa.

CALCULOS: ]

Peso de la cipsula ( con cenizes - Tara)xloo
Peso des la muestre

4 Cenizas =
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GLUTEN HURKEDD:

£l gluten esté brasente en-la masa después de haber roa

lizado el amasado completamente. Como es inscluble en agua fria

se puede lavar fécilmente trabajando la mesa entre los dedos ¥y
manos o por procedimientos mecénicos.

El gluten hémedo verfs de 15 - 45 ¢ y es el encergado

de formar el esqueleto de le mesa, determina el caricter fisico

"de ella,. .
pPare los fines de panificacibn y reposteris, lo mas im-
portante es la celided del gluten, wés que su cantidad (dentro

de ciertos limites), ya que la capecidad para retener el gas de

pende de su calidad,.

MATERIAL :
Cépsulas de porcelana 100-125 mm de diam.
Pipete 25 ml.
Espftula,
flatraz Erlenmeyer.
Balanze Anal{tica.

TECNICA:

Se pesan 20 gr. de harina a examinar y se colocan en u-
ne cépsula de porcelana. con una pipeta se anaden 11 ml. de a -
gua del grifo y se amasa con una pequefia espétula. El tiempo -~
gue ss emplea en trabajar la masa no debe exceder des 8 minutos
y siempre se debe hacer en el mismo tiempo, pues cuanto més se
trabaja, mayor es el endurecimiento producido y 6ste afecta a
la cantidad de gluten himedo qus se puede obtener.

La pieza de masa se coloca en un matraz Erlenmeyer de
250 ml. con agua y se deje a remojo durante 30-60 min., transcu
rriendo este tiempo se debs lavar el gluten trabajanco la masa
con los dedos. E1 recipiente se llens shora con agua a 29.5 og,
pues a esta temperatura se facilita 1a separacifin del gluten y
@s méa apropieda pera las mesas. El trebejo se continda hasta
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- qua no se produce més turbidez en el aguz limpia.

Se toma el gluten en las manos y 58 trabaja para formar
una masa coherenta hasta gque musstre una tendencia a pegarse a
1os dedos. Luego se deja durante 10 win., 8n cuyo tienmpo se se-
para perte del agua sobrante, de modo que al volverlo a traba -
jar con los dedos se elinina parta del agua scbrants. Pasando
esta cantidad de gluten himedo se averigua la cantidad qus tie—-

na la.pasa.
CALCULOS:

< de Gluten Humedo = Pesc de gluten Hdmedo X 5

GLUTEN SECQ.

“Es un material corneo, qusbradizo y de color amarillo
pardo cbscurc. Durante el precesa de secado del gluten se pue-
de apreciar la capacidad para retsner sl gas y su crecimiante
en volunen debido e dicha retencién del gas.

El gluten seco varia entre el 5 -~ 15 4, tsniendo presen
te qua la cantidad de pretefina precursora del gluten es, por -
término medio, una tercera parte de la cantidad de glutem h6me-
da,

lota. E1 gluten sece no fud calculado por ning@n métodeo si
no que se efectud matemfticamente teniendo presente que 1la ter-
cera parte da gluten himedo es igual al gluten seco preseante en
is muestra. Pero como una Torma complementaria se da a continug
cifn la técnica para esta determinacidn.

TECKICA:
tna vez obtanido el gluten hémeda, éste se seca en la ~

estufa a una temperatura de 1039C durante 2 hrs, hacieandols ra-
jaduras con uns espitula. Una vez ya seco se vuelve a pssar te-

niendose asf{ gluten seco.
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PODER- DE HIDRATACION DEL GLUTEN.

Una harina es tanto més valiosa cuanto més unido y elds
tico es el gluten y cuanto mayor es su podsr de hidrataci6n, -
pues esto disminuye a medide que aumenta el ¢ de extraccifn,

La diferencia entre el gluten hdmedo y el gluten seco

8s el poder de hidratacién del gluten.

CALCULOS: )
- % Poder de Hidrataci6r del Gluten = ¢ Gluten(Hdmeds - Seco)e.

.

RELACION PROTEINA SOLUBLE - PROTEINA TOTAL.

€sta determinaci6n se hace con el fin de obtener hari -
nas de mi&xima calidad panadera pues existe una relacifn entre
protefna soluble y protefna total (1:9) que nos marca el estan-

dard para este tipo ds harinas.

TECNICA:

Una vez determinade la proteina total por el método =
Kjeldahl, se procede asi a obtoner protefna insoluble (gliadi-
na y glutsnina) por el mismo método, tomando como musstra el
gluten seco, pues como sabemos en 61 se encuentran contenidas
ostas protefnas.

Obtenidos estos resultados (protefna total y protefna -
insoluble), por diferencia de ambos obtenemos el contenido de
protefna soluble y la relacifn entre protefna soluble -~ protel-
na total.

CALCULGS:
% Protefna Soluble= ¥ Proteina Insoluble - Protefna Total

PROTEINA SOLUBLE
PROTEINA TOTAL

RELACION PROTEINA SOLUBLE -~ TOTAL =
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ACIDEZ.

En las harinas, 1a acidez es ceusada por la presencis
presancia de pequefias cantidades de &ci-
fumérico, citrico, férmi-

de fosfatos, o por le
dos oroinicos, como 8l 4cido léctico,
co y succinico. La acidez aumenta por el porcentaje de extrac-
cién o por medio de la accibn de cierto tipo de microorganismos
o en zima lipasa o fosfotasa. Esta determinacién sirve para me-

dir el estado de conservacién del producto.

[MATERIAL:

Vasos de precipitados de 200 ml.
Probeta de 100 ml.

Bureta de 50 ml.

Verille de vidrio.

REACTIVOS:

Agua destilade, hervida y enfriada, excente de CO,
Indicador de fenolftalefna al 0.5%.
Solucién de NaOH 0,05N ( N/20 N).

METODO:

Se pesan 5 gramos de la muestra de harina en el vaso ds
precipitados y ss hace una paste con el agusa, excenta de COo.
se afiade mas agua hasta un total de 50 ml., y se mezcla bien. Se
afiaden 4 gotas de indicador de fenlftalefpa y se valors haste -
color rosa débil ( que dure 3D segundos); se agita bien todo el
tiempo. La acidez ss calcule al estado de fosfato monopotédsico.

CALCULOS:

ml. aastados ds NeOH X 0.00681DD

% de PO4H2K En la Harina =
Peso de musstra
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FRUEBA DE FELSHENKE.
Esta pruehs tiens por objeto medir las cualidados mecé-
nicas dsl trigo y también se pueden clasificar las diforentes
clases de trigo as{ se tiene: ‘
30 minutos - Suave
30 - 60 minutos [ledio Suaves
60 ~120 minutos

120 -mas minutos

Fuertes

Extrafuertes
MATERIAL:

Vasos de precipitados 200 ml.
Bafic Marfa a temperatura constante de 320C.

REACTIVOS:
_Solucién de levadura al 2%.

TECNICA:

Pesar 3 gramos de harina y amasarlos con 2 ml, de sol.
de levadura al 2%, formandose una esfera se ¢oloca en un vaso
de precipitados que contiens 175 ml. de agua a 32°C y se colo-
ca el métraz sn un bafio marfa también a 320C. La bola quo al -
principio se va al fondo del vaso pronto sube a la supcrficie
donde permansce un tiempo varioble, hasta que se desintegra. A
pste tiempo variable se le llama cifra de Pelshenke o tiempo de
fermentacifine Los minutos transcurridos desds que se adiciona -
l1a masa el vaso hasta la ruptura, varfan de 25 minutos a 5 horas

esto es segdn la fuerza panadera que tonga el trigo.

flota. Durante la prueba los vasos de precipitados fue -~
ron tapados por medio de un vidrio de reloj, ya que en las pri-
meras muestras tuve gue repetirlas ya gque observé gque la parte
superior de la esfera se endurecia por le falta de humedad en -
su superficie evitando que se desintegrara, dandome resultados

muy elevados.
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PODER DIASTASICO O INDICE DE MALTOSA.

La determinaci6én del Indice de flaltosa es un método de
expresar la actividad diastéisica de la harina y fué introduci-
da por Rumsey en América. Su método da la cantidad de maltosa
presents en la harina, expresado 8n %, después de haber incuba
do sy suspensifn en agua a 27°C durante 1 hora. La cantidad prg
sents varfa segin la harins, la naturaleza del trigo y el procg
dimiento de molturacifn.

Segfin este método, las harinas de panificaci6n dan ndme
ros entre 1.5 y 2.3%. Si el ndmero estd por debejo de 1.54, pus
de tener insuficients cepacidad de gasificacifn, sobre todo si
el procedimiento 2 que se va a someter la harina es largo, Si =
el nGmerc es demasiado alto, la masa de tal harina ss comporta-
r4 algo asf como le harina obtenida de trigos que han empezado
a germinar y da un pan cuyos lados son c6ncavas, con bandas pe-

sadas, glutinosas, a cada lado; se llamen "bandas de maltosa",

MATERIAL:
Matraces Erlenmeyer de 500 ml,
flatraces cblnicos de 250 ml.
Termbmetro.
Agitador.
Papel filtro.
Embudos.
Soporte.
Bureta.
Pleto caliente.

REACTIVOS:
Agua destilada.
H2S04 Concentrado.
Solucibn de Tungstato de sodio al 15%.
Azul de metileno al 1% en sol. acuosa,
Sslucibn Fehling A
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REACTIVOS (cont..).

Solucifn Fehling B

Sol. A:

69,28 gr. de Sulfato de cobre puro por litro.

Sol., B: 350 gr. de Sal de Rochelle y 100 gr. de sosa céus-~

tica, disuveltos en 1 litro de agua destilada.

RETODO (Rumsey).

Se pssan 15 gr, de la harina objeto del ensayo, se afia-

den a un matraz de 500 ml, y se afiaden 75 ml., de ague destilada

a temperaturs

de 27°C. Se mezclae bien el contenido y se incuba

a temp. de 279C. durante 1 hora sxacts, agitando cada 15 min.,Al

cabo de 1 hcra se afadsn al metrez 7 gotas de HyS04Conce. y 5 ml
de una solucibn de Tungstato de sodio al 15% pare precipitar -

las protefnas
volumen a 100
de 250 ml, se
B. Se pasa el

al matraz que

y detener la actividad diast8sica. Se completa el
ml, y se filtra el extracto., En un matraz c6nico
ponen 5 ml. de sol. Fehling A y 6 ml, de Fehling
filtrado a la bureta y se deja pasar 15 - 20 ml.

tiene las soluciones Fehling. Se coloca este ma-

traz sn un tripode y se calienta a ebullicién. Cuando ha hervi-

do 2 min,, se

afiaden 7 gotas de une solucibn acuosa de azul de

metilenoc al 1%. Ahora se ve dejando sl filtrado de la burets,

.1/2 cc. de cada vez, manteniendo la ebullicibm durante todo el

tiempo y dejando pasar 5 seg. entre cada adicibn, La desapari-
cifn del color azul y formacifn de color pardo indica el final
de la valoraci6n. Se lee sn la burete el volumen de filtrado -
utilizado y, por la Tabla IX, se obtiens el Indice de maltosa.
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TABLA IX
ml., de extracts Indice de ml, de extracto Indice de
gastados Maltosa gastados Maltosa
15 3.73 33 1.67
16 J3.49 34 1.63
17 3.29 ' 35 1.58
18 3.11 36 1,53
19 2,95 37 ’ 1.49
20 2.80 38 1,45
21 2.66 39 1.41
22 2.53 40 1.37
23 2.43 41 1.34
24 2,32 42 1.32
25 2,22 43 T 1.29
26 2,13 44 1,25
27 2.05 45 - 1,21
28 1.97 46 l.18
29 1,90 47 1,15
30 1,83 48 1,13
31 1.77 49 1.11

32 1.72 50 1.09




CAFPITULLC 111
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RESULTANOS DEL ANALISIS DE GRASA EN LAS HARINAS

INUESTRA A% 274 c4 FROGCDIO (ABC)
1 0.8493 0.8504 0.8490 0.8495
2 1,1296 1.1314 1.1292 1,1300
3 0.9950 1,0016 1.0046 1.0004
4 1,1691 1.1702 1.1690 1,1694
5 0.9566 0.9570 0.9546 0.9560
6 0.9094 0.9118 0.9100 0.9104
7 1.0100 0.9959 1.0150 1.0069
8 1.2123 1.2148 1.2104 1,2125
9 1.1149 1.1132 1.1128 1.1136

RESULTADOS DEL ANALISIS DE HUMEDAD EN LAS HARINAS

MUESTRA Ag B¢ C<  PROGEDIO (ABC)
1 14,90 15,90 15,00 14,933
2 14.40 14,40 14.50 14,433
3 13.80 13.90 14.00 13.900
4 11,80 11,80 11.80 11.800
5 13.20 13.10 13,10 - 13.133
6 13,20 13.30 13.30 13.166
7 14,00 14.00 14.00 14.000
8 13,40 13.40 13.60 13.466
9 13,00 13,40 13.200

113,20
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RESULTADOS DEL ANALISIS DE PROTEINA TOTAL EN LAS HAR INAS®

LUESTRA Ag 8% C% . PROMEDIO (aBC)
1 9.4979 9.4320 9,4171 9.4490
2 9.9414 9.9814 9,9410 9,9546
3 10,4696 10,4502 10,4295 10.4496
4 12.1787 12,0959 12,1073 12,1273
5 9.9672 9.B8167 9,8960 . 9.8933
6 10.3846 10.3220 10.3318 10.3461
7 10.0300 10.0548 10,0149 10,0332
8 10.4112 10.4060 10.3740 10,3970
9 10,0922 10.1220 10,1810 10,1317

® £) factor empleado para la conversién del 4 de Nitrégeno
Total a Protefna Total fué de 5.7 '

RESULTADOS DEL ANALISIS DE CENIZAS EN LAS HARINAS

fMUESTRA R B cg PROMEDIO {ABC)
1 0.4703 0.4756 0.4730 0.4729
2 0.5153 0.5121 0.5164 0.5146
3 0.5062 p.5088 0.5072 0.5074
4 0.5810 0.5840 0.,5760 - 0.5803
5 0.5420 0.5480 0,5480 0.5460
6 0.5520 0.5578 0.5562 0,5563
7 0.5519 0.5496 0.5500 0.5505
8 0.5872 0.5880. 0.5870 0.5874
9 0.5328 0.5300 ., 0.5313 0.5313
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RESULTADOS DEL ANALISIS DE GLUTEN HUMEDO EN LAS HARINAS.

WUESTRA A% B % c% PROREDID (ABC)
1 21.9800 21.4200 22,8350 22,0783
2 23,0750 21.8490 22,4395 22,4545
3 22.6125 21,9700 22.8680 22.4835
4 27.9625 26.8725 27.5740 27,4696
5 26.1600 26,5005 26,1480 26.2695
6 27.5400 27.4605 27.3045 27.4350
7 28,5255 28.0505 27.9560 28.1773
8 25,7600 25,7955 25.8050 25,7868
5 28,1250 28.0000 28,1550 28.0933

RESULTADOS DEL ANALISIS DE GLUTEN SECOD EN LRS HARINAS

MUESTRA A% B % C% PROWEDIO (ABC)
1 7.3266 7.1400 7.6116 7.3594
2 7.6916 7.2830 7.4798 7.4848
3 7.5375 7.3233 7.6226 7.4944
4 9.3208 8.9575 9.1913 9.1565
5 8.7565 8.8335 8.7160 8.7666
6 9.1800 9.1535 9.1015 9.1450
7 9.5085 9.3501 9.3186 9.3924
8 B8.5866 8.5866 8.6016 8.5916
9 9.3750 9.3333 9,3850 9.3644
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RESULTADOS OBTENIDOS DEL PODER DE HIDRATACION DEL GLUTEN

RUESTRA AZ B % cg PROMEDIC (ABC)
1 14.6534 14.2800 15.2234 14,7189
2 15.3834 14,5660 14,9587 14,8697
3 15,0750 14.6467 15.2454 14,9890
4 18.6417 17.9150 18,3837 18,3134
5 17.5130 17.6670 17.4320 17.5373
6 18,3600 18.3070 18.2030 18,2900
7 19,0170 18,7004 18.6374 18,7049
8 17.1734 17.2089 17.2034 17,1952
9 18.7500 18,0000 18,7700 18.5066

RESULTADOS OBTENIDOS DE PROTEINA INSOLUBLE EN GLUTEN"

GUESTRA A g B % c4 PRCMEDIO (ABC)
1 69.2514 68, 7657 70,1022 6§9.3731
2 70.4114 70,9810 70,6318 70.6747
3 71,1408 71.2718 71,3840 71.2755
4 72.2718 72.0910 72,1520 72.1716
5 70.4618 71.0814 70.9210 70.8214
6 71,4020 71.5960 71,9712 71,6564
7 70,1943 70.2954 70.4860 70,3252
8 ?1.9718 71.6988 71.3714 71,6806
9 69.1870 68.9916 £9.2118 69,1301

*E1 factor utilizedo para protefna fué 5.7
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RESULTADOS OBTENIDOS DE FROTEINA SOLUBLE EN LAS HARINAS

MUESTRA 4 B % (4 PROFEDIC (ABC)
1 59,7535 59,3337 ~ 60.6851 59,9241
2 60.4700 61.9996 60,6908 61.0534
3 60,6712 60.8216 60,9545 60,8157
4 60.0531 59.9551 60,0447 60.0443
5 60.4946 61.2647 61.0250 60,5281
6 61.0174 61,2740 61.6402 £1.3105
7 66.1643 60.2406 60,4711 '60.2520
8 61.5606 61.2528 60,9974 61.2836
S 59,0948 58.8696 59,0308 58.9984

RELACION PROUTEINA SOLUBLE ~ PRGTEINA TOTAL®

WUESTRA % PROTEINA SOLUBLE % PROTEINA TOTAL  RELACION

1 59,9241 9.4490 6.3418
2 61.0534 9,9546 6.1331
3 60.68157 10.4486 5.8199
4 . 60.0443 12,1273 4.9511
5 60.9281 -9.8933 6.1585
6 61.3105 10.3461 5.9259
7 60.2920 ©10.0332 6.0092
8 61.2B36. 10,3970 5.8943
9 58,9984 10.1317 5.8231

»
Se utilizaron los promedios unicamente, tanto de protef -

na soluble como de proteina total; ya qus sstos también nos

dan el promedio de la relacién existente entre ambas protef -

nase.
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ACIDEZ AL ESTADO DE FOSFATO MONDPOTRSICO ( % DE PO4H2K).

MUESTRA A% B %4 C% PRONEDIO (ABC)
1 0.0544 0.0544 0.0544 0.0544
2 0.04G8 0.0408 0.,0408 0.0408
3 0.0402 0,0340 0.0402 0.0381
4 0.0337 0.0340 0.0338 0.0338
‘s 0.0272 0.0271 0.0271 0.0271
6 0.0590 0.0632 . 0.0583 '0.C601
7 0.0530 0.0542 0.0561 0.0544
8 0.0340 0.0340 0.0339 0.0340
9 0.0340 0.0340 0.0340 0.0340

CIFRA DE PELSHENKE O TIEMPO DE FERMENTACION DE LAS HARINAS?Y

UESTRA  TIEMPO A TIEMPO B TIEMPO C PROMEDIC (ABC)

1 4.35 4,30 4.40 4.35
2 4.20 4,25 4.15 4.20
3 3.40 3.35 3.49 3.41
4 4.35 4.40 4,55 4.43
S 5.00 5.00 4.50 4.66
6 "4.40 4.50 4.40 4.43
7 4.47 4.40 4.38 4.41
8 4.47 4.35 | 4.40 4.41
9 4.10 4,18 4.15 4.14

*
£1 tiempo eatsd expresado en horase.
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ACTIVIDAD DIASTASICA O INDICE DE MALTOSA EN LAS HARINAS.

A : 8 c PROMEDIO (ABC)
MUESTRA 1. HALTOSA I, WALTOSA _ I. WALTOSA - 1. MALTOSA
L 1.49 1.49 1.53 1,503
2 1.63 1.63 1,63 1.630
3 1.58 1.63 i.58 1.596
4 2.05 2.05 2.13 2,076
5 1.72 1,72 1,72 1.720
5 1.67 1.65% 1.65* 1.656
7 1,83 1.83 1.83 1,830
8 1,77 1.80* 1,80% . 1.790
9 1,72 1.72 1.72 1.720

® Resultados obtenidos entre dos lecturas de la TABLA I
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PODER DE ABSORCION DE AGUA EN LAS HARINAS

MUESTRA AZ B % - c% promEDIO (ABC)
1 62.1694 61.1996 62.4918 61,9536
2 64,4220 64.3119 65.2630 64,6656
3 64.8540 65.B8616 64.9171 65,2111
4 . 67,9918 68,2540 68,0149 68.0869
5 63.1840 62.7902 62.7004 62,8915
& 65.9541 66.1219 64.9879 65.6879
7 66.7318 67.9795 66.4070 67.0394
"8 63.2740 63.7285 64,4042 63.8022
9 64.2646 64.7280 65.0161 64,6695




CAPITULO TV
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Sabiendc gque las propiedades de las harinas y las masas
en la elsboracifn del pen van e depender de las diferentes ca -
racter{stices tales como: la humedad de la harina; el contenido
de prote{na; cenizes; grasa; el tamaiio de le partfcula; la cali
dad del gluten protef{nico; de la elasticided de la masa y de la
capacidad de retencifn de gas. De los resultados obtenidos se -
pueden extreer conclusiones muy slentadoras; ya que les harines
sujetas 'a estudio, arrojaron resultedos bastante aceptables de
‘acuerdo a ceda una de estas caracterf{sticas, y que aparecen en
las cuadros anteriores.

La propiedad de producir un pan relativamente grande -
con una miga de estructura regular formads por finas cualidades
la poseen los trigos duros; qus de acuerdo a la Cifre de Pel -
shanke Modificacién Chac6n, todas las harinas analizadas provig
nen de trigos extraduros o extrafuertes, razén por la cual dicho
aﬁélisis nos llevae a la conclusidn de que les harinas presentan
un buen grado de aceptebilidad para los fines de panificacién.

Todas las harinas presentaron en lo que respecta a cali
ded de gluten, cualidades Optimas de slasticidad y plasticidad,
conferidae por la gliedina una de las m&s importantes protefnas
del gluten; la otre es la glutenine la cual se encarga de la es
tructure, lo cual, ambes cualidades se pudieron observaer perfeg
tamente durante el trabajo mec8nico efectuado con las manos en
la obtencién del gluten.

AdemA&s de estas caracteri{sticas también se observé, una
sceptable capacided de retencifin de gas, cualided primordial ng
cesaria, para el crecimiento del pan.

Sin embargo, tomando en cuente que el pan es uno de los
alimentos de mayor consumo y de acuerdo 8 conclusiones sacadas
de varios consumidores y consliderandoms uno de ellos; en el Edo.
de Querétarc existe una marcada preferencis por algunas panade-
ries, con lo cual no quieroc decir que en las de menor predilec-
cidn se empleen harinas ds baja calidad, ya que de acuerdo a =
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- los estudios efactuados, harinas de ssta clase no se presenta
ron, sina que es debido principalméante a las malas operaciones
en la produccién del pan; tales como: mezclado da ingrediantes,

amasado, fermentado, cortads, moldeads, horneado y enfriado.
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