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RESUMEN -

El presente trabajo de investigacién tuvo como objetivo determinar

Evaluar el efecto de la frescura del huevo en el volumen del cake

chifon. El proceso de eiaboracibn del chifon, asi como también los

anélisis }401sicoquimicasy fisicas se llevo a cabo en el modulo de

pani}401caciony laboratorio de anélisis }401sicoquimicorespectivamente del

Centro Experimental Tecnologico de la Universidad Nacional del

Callao.

El analisis de varianza realizado a la demuestra que existe

diferencias signi}401cativadel 5% entre los valores obtenidos, por lo que

el grado de frescura in}402uyeen el volumen de lo cake chifon.

Entonoes la tres primera muestra oon valores de visoosidades

en pascal por segundo, en los muestra. 1(0,43), 2(0,42), 3 (040), y

peso especi}401co1(1.0772), 2(1.0774), 3(1.0775) y pH iguales a 1(8.18),

2(8.5), 3(8.83) se puede considerar aceptable siendo Ia muestra 3, los

valores limites de frescura para no afectar signi}401cativamenteel

volumen del cake chifon
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I. INTRODUCCION

1.1 Planteamiento del problema de investigacién

Existen en ia actualidad la problemética de produccibn de cake

chifon mediante el método tradicional es decir sin uso de aditivos

(emulsi}401cantes y esponjantes), donde el volumen dependeré

integramente de la frescura de los huevos utilizados en la elaboracién

de cake chifon viéndose re}402ejadoen un menor volumen lo cual genera

la disminucién de su precio de venta de los mismos.

El presente proyecto tiene como }401nalidaddeterminar el efecto que tiene

la frescura de los huevos sobre el volumen de! cake chifon para

. determinar los parémetros adecuados limites para su utilizacibn en la

elaboracién, disminuyendo con ello pérdidas econémicas de las

pasteleria tradicional, Es por ello se debe evaluar los parémetros de

frescura del huevo, tales como el peso especi}401cos,Ia viscosidad de la

alb}401minay el pH de la clara de huevos.

El problema se enuncia de la siguiente manera ,

g,En qué medida e! oonocimiento del efecto de la frescura del huevo

permitiré obtener cake chifon con vol}401menescon mayor uniformidad?

1.2 objetivos y Alcances de la lnvestigacién

a. Objetivo General

Evaluar el efecto de la frescura del huevo en el volumen del

cake chifon

b. Objetivos especi}401cos:
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a) Determinar el peso especi}401coIimite de frescura del huevo entero

para la elaboracién de cake chifon

b) Determinar el pH Iimite de frescura de la clara del huevo para la

elaboracién de cake chifon

c) Determinar la viscosidad Iimite de frescura de la clara de Huevo

para la elaboracibn de cake chifon

Alcances

La investigacibn que se emprende es de tipo aplicada, porque

tiene como propésito resolver un problema de naturaleza practica

aplicando sus resultados; es explicativa, porque ademas de medir

variables, pretende estudiar las relaciones existentes entre ellas; es

cuantitativa por que se centra en la cuanti}401caciéndel problema; y es

experimental por que estudia observaciones dirigidas y resultados

provocados manipulados y oontrolados

Los sectores que se verén bene}401ciados,con los resultados de la

presente investigacion, lo constituyen las empresas de alimentos a

nivel artesanal y las medianas y peque}401asempresas dedicadas a la

elaboracién de cake chifon. Asl mismo, los bene}401ciadoscolaterales lo

constituyen el sector académioo, profesional y técnico dedicados a la

industria de alimentos.

1.3. lmportancia y justificacién de la invastigacién

1.3.1 lmportancia

El estudio sobre el efecto de la frescura del huevo en el volumen del

cake chifon es importante: -

a). Porque, permltira obtener cake chifon mas uniforme en el

mercado nacional.



b) Porque, el conocimiento de los parémetros Iimite de frescura del

huevo permitiria:

o Un mejor manejo de almacenamiento de Huevos que seré

Utilizados para la elaboracién de cake chifon.

o El empresario pastelero tendré el respaldo profesional y técnico

para la Elaboracién de sus productos.

o Los profesionales en el sector de pasteleria podrén utilizar los

Valores peso especi}401co,viscosidad y pH para utilizarlo en

' nuevos productos de manera especi}401ca

c). Porque, permitiré diferenciar los cake chifon elaborado por el

método tradicional utilizando huevos con diferentes grado de

frescura, lo cual conociendo el grado de frescura Iimite se

obtendria un producto mas uniforme reduciendo asi |as pérdidas

por disminucién de volumen }401nal.

1.3.2 Justificacién de la investigacién

Las razones que motivaron la realizacién del presente estudio son:

a) Porque, los productos de pasteteria en especial lo cake chifon,

se pueden observar que sufren variacibn en sus volumen

originando una pérdida eoonémico.

b) Porque, existe en la actualidad Ia elaboracién de cake chifon

artesanales no uniforrnes debido a una fatta de oonocimiento del

efecto de la frescura del huevo sobre ei producto elaborado.

c) Porque los resultados que se obtengan del presente estudio

permitirén enfocar nuevas técnicas de elaboracién de cake

chifon, guiandose en el grado de frescura del huevo para

obtener producto de volumen uniforme.



ll. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

Por ejemplo, cuando se bate la clara de huevo, las burbujas de aire son

atrapadas dentro de la alb}402minaIlquida y es asi como se forma la

espuma; se produce un cambio en la oon}401guraciénmolecular de las

protelnas, trayendo como consecuencia una mayor solubilidad o

coagulacién de algunas albaminas convirtiéndose en interfase liquido -

aire. La adsorcién de esta pellcula es esencial en la estabilidad de la

_ espuma.(Bourgeois,C.M.,1986)

Factores como la temperatura, tensién super}401cial,viscosidad y presién

de vapor; in}402uyenen la estabilidad de la espuma. Las globulinas

in}402uyenen el incremento de la visoosidad y baja de la tension

super}401ciallo que ayuda a estabilizar la espuma, que presentaré

glébulos de aire més peque}401osy por lo tanto una mejor textura en los

productos. La formacién de espuma es una propiedad funcional y las

. caracteristicas de la espuma formada influyen en las propiedades de

�030losmerengues y pasteles elabotados en la industria pani}401cadora.

(Bourgeois, C.M., 1986)

2.2. BASE TEORICAS.

En las pruebas de extendido, la clara no debe de extenderse

demasiado, ya que una degradacién enzlmética provoca la pérdlda de

}401rmezade la clara, y por lo tanto se vuelve mas fluida, procutando

también que la yema se mantenga }401rmey no se rompa. (Charley, H.,

1996; Fennem R.O., 1985)
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Después de la puesta del huevo fresco y tiene una pelicula protectora

natural, que conservar al huevo, que con el almacenamiento dicha

pelicula desaparece y el huevo queda expuesto al intercambio gaseoso

con el medio ambiente a través del cascaron. Uno de estos gases es el

vapor de agua, el cual se pierde por distintos factores como

evaporacion y temperatura de almacenamiento. Otro de los gases

formados es el biéxido de carbono, que se genera como resultado del

metabolismo del huevo, ya que conforme el huevo se hace mas viejo,

estos gases se van eliminando, la cémara de aire aumenta su volumen

(Charley, H., 1996)

La cascara al no tener la pelicula protectora, se realiza el

intercambio de gases. Esto dado por el equilibrio entre el medio y el

interior del huevo, las salidas de CO2, provocando un desequilibrio en

el sistema bicarbonato - carbonato por lo que la disminucion de CO2

causa una disolucion de carbonato (alcalino) para poder mantener el

equilibrio quimico, por lo que el medio acuoso aumenta su pH,

haciendo que la clara se haga menos viscosa, es decir mas aguada,

siendo un forma de comprobar la frescura si al agitar el huevo se

escucha golpear la yema con la paredes de la céscara, Otra fomiar es

romper y vaoear en una super}401cieplana si al verlo de perfil se

observar una mayor distancia radial de menor grosor, (Charley, H.,

1996; Fennema R.O., 1985)

La albumina existe dos tipo. hay una mas densa y otra mas fluida.

Clara 0 alb}401mina,salmuera acuosa de proteinas, sin embargo cuando

abrimos el huevo vemos dos zonas diferenciadas, gelatinosa clara y

densa y otra parte menos densa, clara y liquida. La diferencia entre una

y otra es que la clara densa presenta una concentracion 4 veces

superior en ovomucina que da estabilidad mediante una red
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tridimensional y va a hacer que sea mayor, mientras mas alta sea la

alb}401minadensa mas fresco sera el huevo.

A medida que el huevo envejece se va a producir una alcalinizacién del

huevo, la clara va a perder CO2, de un pH en clara7.6-7.9 (recién

puesto) pasando al cabo de 21 dlas (3-5°C) a un pH de 9.7, como

consecuencia de esta, la ovomucina se desestabiliza, las uniones, por

lo tanto la altura de la clara va a ser menos alta.

Es la zona transparente. Corresponde, aproximadamente, a un

65% del peso del huevo. En ella se distinguen las chalazas, que son

condensaciones de clara que }401janla yema y la mantienen en la zona

central mientras el huevo es fresco, y dos zonas de clara liquida y una

de clara espesaque se disponen alrededor de la yema de la siguiente

manera, en la parte interna una peque}401azona de clara }402uida,otra mas

densa en la zona intermedia y, }401nalmente,otra zona de clara }402uidaen

la parte extema. Con el paso del tiempo parte de la clara espesa se

transforma en }402uiday el pH se incrementa de 7,6 hasta 9,3. (Charley,

H., 1996; Fennema R.O., 1985) A

III. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de ejecucién

El presente trabajo de investigacién se llevo a cabo en el modulo

de pani}401cacién,laboratorio de Anélisis Fisicoquimico del Centro .

Experimental Tecnolégioo (CET), de la Universidad Nacional del Callao

3.2. Materiales y métodos de anélisis
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3.2.1 Detenninacién del Universe

El universo de estudio Io constituyen la produccién total de las harinas

de trigo tipo pastelera, huevos rosados, polvo de hornear, az}402car

blanca de Lima yCa||ao, que conformada Iuego el cake chifon

El tigo de muestra

Aleatorio

Tama}401omuestral estara conformada por un 50 kilo de harina

. » pastelera y 25 Kilos de Huevos rosados que serviré para la

elaboracién de los cake chifon. ' V

Donde cada unidad experimental éstaré constituida por 100gramos de

harina, que sumando los otros ingredientes se tendria un peso total de

360 grs. aproximadamente que Iuego de la operacién de homeado,

tendrian un peso aproximado de 300 grs de cake chifon, que serviria '

para las pruebas fisicas de volumen para 10 cual se tomaria en forma

aleatoria 16 muestras

3.2.2. Técnicas de recopilacién de datos �031

De acuerdo a la informacién bibliogré}401carevisada y a las pruebas

preliminares y métodos de ensayos estandarizados aplicados en los

Iaboratorios del CET.
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A. Caracterizacién }401sicoquimicay fisica del la clara de huevo para

determinar sus valores limites para elaboracién de cake chifon.

Anélisis fisicos:

- Viscosidad

La Viscosidad dinémica sera medida por el tiempo que demora en cae

una esfera dentro de una probeta que contiene un volumen

determinada de clara de huevo

o Peso especi}401co

Se deterrnino primero el volumen mediante el principio de Arquimedes

y Iuego se deterrnino su peso, el cociente entre el peso y el volumen se

expreso en grslcc �030

Analisis fisico guimico

Detenninacién del pH, seg}401nmétodo AOAC 32.016(Ed 14va)

B. Evaluacién del volumen del Chifon utilizando los huevos ya

caracterizados previamente. para lo cual se procedié seg}401nel

}402ujovéase }401guraN°1

FIGURA N°O1: DIAGRAMA DEL FLUJO DEL PROCESO DE

ELABORACION DE CAKE CHIFON

MATERIA PRIMA

PESADO Y Harina de trigo
Pojvo de

homear,
Huevos,

I Az}402car

- Tiempo
BATIDOS 12min.APROX

13 //%



T VACEADO EN
BALNDEJAS

- Tiempo

EVALUACION

De�030V°'"m°" Polietileno de alta
densidad

FUENTE: Elaboracién propia (2011).

El volumen de los cake chifon se realizada mediante principio de

Arquimedes pero utilizando semilla de alpiste en vez de agua donde se

calcuiada el volumen del chifon por desplazamiento de las semilla y

posterior determinacién mediante una probeta (cc).

3.2.3. Técnicas Estadisticas

Las evaluacién estadistica, Seré utilizando el anélisis de

varianza (ANOVA), aplicado a un DCA, y aplicando Ia prueba de

Dunnet, con un nivel de signi}401cacia"a" y �034K�035grados de libert.ad (ta,k).
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IV. RESULTADOS:

4.1 Caracterizacién }401sicoquimicay fisica de la clara de huevo para '

determinar sus valores limites para elaboracién de cake chifon.

Tabla N°O1

Resultados de los valores de Viscosidad, peso especi}401coy ph en

las muestras evaluadas

Viscosidad (Pa- Peso Especi}401co

W3
13
KT
1?

 IITII
KTK
if

7 0. 1.0777 T

ICE
0. 1.0777

IZW
1?
HT

Fuente: Elaboracién propias ( 2011)*'

*Los resultados se expresaron en promedio a tres repeticiones
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4.2. Evaluacién del volumen del Chifon utilizando los huevos ya

caracterizados previamente utilizando Ia formulacién base

Cuadro N"01 FORMULACION BASE DEL CAKE CHIFON

lngredientes Pesos ( gramos)

 }402Ej
Ej

Polvo de homear E�024
j

Para Io cual se elaboro el cake chifon segan el diagrama de }402ujovéase

Figura N°2

Figura N°02: DIAGRAMA DEL FLUJO DEL PROCESO DE

ELABORACION DE CAKE CHIFON

MATERIA PRIMA

PESADO Y Harina de trigo
FORMULACION pom, de

homear,
Huevos,
Azacar

BATIDOS { - Tiempo 11min

VACEADO EN
BANDEJAS

16 / 



coccnou % ' 3 �0303°°°
- Tiempo =

T 1 45minutos

Polietileno de alta
EVALUACION densidad

FUENTE: Elaboracién propia (2011).

FIGURA N°3

Pesado de los ingredientes del chifon

17 < 



Figura N°04

Homeado do los cakes chifon

�030 . .

I 7 4. A  A
2, * �030:3�030.|:~T~-�030r: �030 .'-

 K?�030 1
....�024._»yv;.§ ; " M�030 �034�030pg�031,

Resultado del volumen de los cakes chifon con elaborados con huevos

con diferentes grados de frescura. véase tabla N° 02

Tabla N°O2 RESULTADDS DE LOS VOLUMEN

DE LOS CAKE CHIFON CON DISTINTOS GRADO DE FRESCURA.

PREVIAMENTE EVALUADAS su vowmsu
GRADO as FRESCURA (cc)

Fuente: Elaboracién propia (2011)
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4.3 ANALISIS ESTADISTICOS

El anélisis de varian2a realizado a los datos obtenidos en la tabla N°O2

esta en el cuadro resumen que a continuacién mostramos:

CUADRO n9 02

ANALISIS DE VARIANZA ENTRE EL FACTOR VOLUMEN Y GR'ADO DE FRESCURA

Origen de las variaciones SC GL Promedia de las cuadrudos F P Valorcrflicoparaf

Entre grupos 1116.2 9 124.0222222 0.002263 1 3020382947

Dentrodelos grupos 547930 10 54793

Total 549046 19

Se observa que si existe diferencias signi}401cativa(5%) con respecto al '

factor volumen y grado de frescura

Ahora evaluando mediante la prueba de Dunnet se tuvo como

2 resultados que los tratamientos los 10 tratamientos, los 03 primeros

tratamientos, no tiene diferencia signi}401cativa(5%) con respecto a la .

muestra inicial, siendo el valor de ALS(d) = 0,35 para todas las

comparaciones entre los tratamientos y la muestra inicial �031dandocomo

yalor promedio menor en todo los casos.



V. DISCUSIONES

Se puede observar en la tabla N°O1, que los valores de

visoosidad, pesos especi}401coy pH varian conforme con el tiempo de

almacenamiento de los huevos. Tal como lo indica los autores

(Charley, H., 1996; Fennema R.O., 1985) donde se}402alaque estos

cambios se deben al intercambio gaseosos que existen con el exterior

originando dichos cambios en el pH el cual aumenta, Ia Viscosidad

disminuye a igual que el peso especi}401co

Apartir de la caracterizacién del grado de frescura de los huevos,

se elaboro los cake chifon segfm la }401guraN°O2 , dando oomo

resultados mostrados en la Tabla N°O2 donde se observa que el

volumen disminuye a medida que aumenta el tiempo de

almacenamiento de los huevos

El anélisis de varianza realizado a la tabla N°O2 demuestra que existe

diferencias signi}401cativadel 5% entre los valores obtenidos de los

volumen de los cake chifon.

En la prueba de Dunnet se deterrnino que de los tratamientos 10

tratamientos, los 03 primeros tratamientos, no tiene diferencia

signi}401cativa(5%) con respecto a la muestra inioial siendo el valor de

ALS(d) = 0,35 para todas las oomparaciones entre los tratamientos y la
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muestra inicial (patron) dando como valor promedio menor en todo los

casos.

Entonces la tres primera muestra con valores de viscosidades, 1( 0.43),

(.042, (040), y peso especi}401co1( 1.0772), 2( 1.0774), 3( 1.0775) y ph

iguales a 1( 8.18), 2(8.5), 3(8.83) se puede considerar aceptable siendo

Ia muestra 3, los valores limites de frescura para no afectar

signi}401cativamenteel volumen del cake chifon.

VI. RECOMENDACIONES

- Se recomienda estudiar la Viscosidad mediante el viscosimetro

de cilindro oonoéntrico para establecer oorreiacion con la

Viscosidad dinémica de la clara de huevo con respecto al

volumen }401naldel cake chifon.

- Se recomienda reaiizar estudio de vida am del cake chifon con

respecto a la caracteristicas iniciaies del huevo.
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