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Xviil

RESUMEN

. El presente trabajo de investigacion se realizé con la finaiidad de determinar el nivel
optimo de sustitucién de harina de trigo por harina de pallar (Phaseolus lunatus L.)

en la elaboracion de queque base.

En una primera etapa se realizé el andlisis quimico, fisicoquimico y granulométrico
del grano seco de pallar, donde se obtuve los datos de méduio de finura 0.381 mm e
indice de uniformidad; 6 partes entre inediano y fino y 4 de particulas gruesas.

Seguidamente se utilizd harina de paflar obtenida a partir del siguiente flujo de
operaciones: Seleccion y limpieza, remojo, tratamiento térmico, escurrido, secado,

molienday tamizado.

Con respecto al tratamiento térmico se realizdé tres pruebas: A) 100 °C por 15
minutos, B) 100 °C por 30 minutos y C) 100 °C por 40 minutos, siendo antes
remojado por 24 horas; donde la muestra de 100 °C por 40 minutos cumplié con los
requisitos de la Norma Técnica Nacional para Harinas Procedentes de Leguminosas

de Grano Alimenticio 205.044.

El t@empo de secado para el grano de paliar fue de 6 horas y el rendimiento harinero

de 29.35%.



Del analisis quimico proximal de la harina de pallar se determiné mayor contenido
de proteina, grasa, fibra y ceniza; con respecto a la harina de trigo. En cuanto a la
acidez, Ia harina de pallar se encontré dentro del rango (0.15% méximo) que exige

fa Norma Técnica Nacional 205.044. #

Con las mezclas de las harinas en sus diferentes niveles de sustitucion, trigo / paliar
(95/5, 90/10, 85/15, 80720, 75/25), se realizaron los andlisis reolégicos preliminares

y definitivos que indicaron que el porcentaje de sustitucion de 80/20 fue el dptimo.

Finaimente se elaboraron los queques con formuta base a partir del siguiente flujo
de operaciones: Materia prima, cremado, mezclado, mokieado, homeado (160°C
por 45 minutos), enfriado y empacado; que fueron evaluados sensorialmente y
estadisticamente; donde se determind el queque con nivel de sustitucion dei 20%

como nivel 6ptimo de sustitucién.

Del analisis quimico proximal se determind que, el queque con harina de pallar con
nivel de sustitucién del 20% presenté mayor contenido de proteina y fibra, y menor
contenido de carbohidratos. Con respecto al contenido de humedad, ceniza y acidez

éstos cumple con la Norma Técnica Nacional 206.002

La calidad microbiolégica fue definida por la ausencia de hongos y levaduras, o que

‘quiere decir que el producto se elabor6 en las mejores condiciones de higiene.



3 INTRODUCCION

Nuestro pais no es gran productor de trigo y es motivo por el cual existe gran

dependencia de] mercado exterior por dicho producto .

Sin embargo, el trigo no es la Unica fuente para la obtencion de harina, los
tubérculos, leguminosas (frijol) vy raices que pueden ser wutiizados como sustitutos
en la elaboracion de panes, fideos, queques y galletas, reduciendo dicha

dependencia.

El pallar (Phaseoius lunatus 1.), es una leguminosa de origen nacional que, dentro
de las particularidades innatas de su agradable sabor y su facilidad de adaptacion a
los suelos y climas de la costa peruana, posee varias caracteristicas importantes
siendo una de las principales, su alto contenido proteico, aproximadamente de un
18.7%, ademas de minerales tales como fésforo (261 mg ),calcio (63.0 mg ),hierro

{5.40 mqg ).

Los paliares que se ulilizé como materia prima para el presente frabajo de
investigacion fueron pallares ecologicos, provenientes de ica, cosecha Diciembre
2002, que han sido cultivados en barbecho (un solo riego) en las tierras de Samaca

(“donde descansa ia arena”), ubicados al final del valie de ica.
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Actuaimente se ha puesto gran interés en el consumo de cultivos ecolégicos en los
que se ufilizan ferlilizantes o abonos naturales y pesticidas biodegradabies,

produccion de cultivos ecolbgicos.

El presente trabajo de investigacion trata sobre el estudio de la sustitucion parcial

del trigo por harina de pallar (Phaseolus lunatus L.) {proveniente de un cultivo

ecolégico) en la elaboracién de queque base.

1.1.  IMPORTANCIA

En el pais desde hace dos décadas se viene realizando investigaciones

tecnologicas que factibifizan el uso de sustitutos del trigo.

Este trabajo va a demostrar si es factible elaborar un queque en base a la harina de

pallar (Phaseolus lunatus L. ), como sucedanea de la harina de frigo para obtener

un producto que cumpla con las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y

microbiolégicas de un queque .

1.2. PROBLEMATICA

o'
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El hecho de que cada dia la poblacion aumente desproporcionalmente y que la
cantidad de alimento sea menor y a mayor costo, exige incrementar la produccion
de alimentos vegetales de manera que satisfagan nuestras necesidades alimenticias

al mas bajo costo posible.

Los productos de panificacion, galleteria y fideeria son elaborados normalmente , a

partir de harina de trigo gozando asi de aceptacion.

Sin embargo, el trigo no es Ia Gnica fuente para obtencién de harina, existe fa
produccién de harina de cereales, tubérculos, leguminosas (frijol) y raices que
pueden ser utilizados como suslitutos en la elaboracién de panes , fideos ,queqgues
y galletas. La incorporacion de sucedaneos permite elevar et valor nufritivo y

mantener las caracteristicas sensoriales y de calidad en los productos finales.

El pallar (Phaseclus lunatus 1..) es una leguminosa con afto contenido de proteinas.

Sin embargo ésta solamente se consume en forma fresca (arte culinario).

La poca difusion del pallar {Phaseolus unatus L) en la afimentacion hace que nos
olvidemos de su posible industrializacion como materia prima o insumos en los
diferentes campos de la industria alimentaria. Desde esta perspectiva con el

presente trabajo se pretende responder a la siguiente interrogante:
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¢Serd posible la sustitucion parcial de la harina de trige por harina de pallar

(Phaseolus lunatus L.) en Ia elaboracion de queque base?

13.

1.3.1.

1.3.2.

OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL:

Determinar el porcentaje de sustitucion de la harina de trigo por harina de

pallar (Phaseolus lunatus L.) en queque base; que cumpla con las
caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y microbiolégicas éosrespondiente

al producto.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar el flujo de procesamiento y los parametros fundamentales en la

produccién de harina de pallar (Phaseolus lunatus L.) .

Determinar la composicién del harina de pallar (Phaseclus lunatus L.),

fisicoguimico y microbiol6gico.



L. ANTECEDENTES

2.1.  NACIONALES

En los dltimos tiempos ha cobrado importancia la utilizacion de harinas sucedaneas
procedentes de tubérculos, leguminosas (frijol) y raices en la elaboracién de
(panes, galletas, fideos y queques) . En lo que respecta a queques, Ias
investigacion son escasas y mas aun incorporando harinas procedentes de

leguminosas.

Castro (1992), desarrolld sustituciones de harina de trigo con harina de cafiigua
(Chenopodium paliidicaule) al 100/0, 95/5, 90/10, 85/15 y 80/20 en queques, donde
luego de realizar los analisis reolégicos (farinografia y extensografia), andlisis
sensoriales de ios queques, concluye que el nivel 6ptimo de sustitucién de harina de

trigo por harina de cafiigua (Chenopodium pallidicaule) en queques comresponde al

10% de sustitucidn.

2.2. INTERNACIONALES

Industrias Royse, S.A. (1997), desarroild y patentd, el producto alimenticio tipo
magdalena, bizcocho, o similar; producto que se caracterizé por presentar (i) entre
un 0,5% y un 7% de proteinas, (i) entre un 15% y un 30% de aziicares, (i) entre un

3% y un 15% de aceites vegetales, (iv) enfre un 1% y un 5% de emulsionantes, (v)
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entre un 30% y un 50% de harinas, (vi) entre un 0,1% y 3% de gasificantes y (vii) al

menos un 6% de agua. Ef procedimiento comprendi6 las siguientes etapas:

{I} Mezcla de proteinas y agua.
(1l) Batido hasta homogeneidad de la mezcla.
(H1) Adicion de azicares, aceites vegetales, emulsionantes, harinas, y gasificantes.

(V) Batido hasta homogeneidad de la mezcia.

El producto alimenticio presento, ia ventaja de no contener colesterol, y de reducir
significativamente el porcentaje de grasas totales. Con la reduccién se disminuyo la
cantidad de acidos grasos saturados provenientes tanto de la yema de huevo, 13
cual contiene de un 35 a un 40% de grasas saturadas, como la de las propias
grasas. Por lo tanto, el producto alimenticio obtenido no presentd niveles de
colesterol; pero si, menores porcentajes de grasas saturadas totales en ef producto

final.



Iil. REVISION DE LITERATURA

3.1. GENERALIDADES SOBRE EL PALLAR (Phaseolus lunatus L. )
3.1.1. ORIGEN Y CLASIFICACION TAXONOMICA DEL PALLAR :
El género Phaseolus al que pertenece el pallar (Phaseolus lunatus L.) se clasifica de

la siguiente manera:

Reino : Vegetal
Division:  Fanerdgama
Subdivisién: Angiosperma.
Clase:  Dicotiledoneas.
Orden : Rosales
Familia:  Papilioniceas.
Subfamifia : Papilioneidae.
Tribu : Phaseolae
Subfribu:  Phasiolinoe
Género: Phaseolus.

Especie: Phaseolus [unatus

El pallar, es una leguminosa originaria del Peru, que se cuﬂivé en los andes

centrales 6000 afios A. C. Su nombre cientifico es Phaseolus funatus, y se

caracteriza porque los frutos nacen envueltos en una legumbre péndula, cilindrica y

torulosa; sus semillas son grandes, arrifionadas y comprimidas lateraimente. Se
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cultiva en a costa y en los valles tropicales de ia sierra. En la actualidad el pallar de

mayor difusion es el blanco, que es empleado en la alimentacion.
(Citado en http:/. www.accesoperu.net/clientes/oraculofotanica.htm ).

Segin Mackie (1943)citado por Vaille (1994), el cenfro de origen del pallar se
encuentra en la regiéon de Guatemala, basandose para esto en el concepto de
centro de origen Vavilov, debido a la aita concentracién de variedades; y por el
concepto “De Decandofle” respecto al descubrimiento del progenitor silvestre,

original de ia zona.

De igual forma, Ospina (1980), citado por Valle (1994),menciona que el Peri se ha
encontrado muestras qué datan de 5,300 afos atras y en México hay registros de

hallazgos de muestras que datan de 1,400 afios de antigliedad.

De acuerdo a Bocanegra (1969), el pallar es de origen oscuro, se sefiala al PerG y
Guatemala como probables centros de origen. En el Pert propiamente el pallar se
ha cultivado desde épocas pre-incaicas, segun indican los restos arqueoldgicos
hallados en los valles de Chillon e lca ,asi como representaciones fitomérficas de la

cuitura Mochica.
3.1.2. CARACTERISTICAS BOTANICAS:

Lozano (1990), citado por Valle (1994), describe las siguientes caracteristicas

botanicas para el pallar :
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a) Raices del Paflar.-
Son pinotantes, pero no llegan a desarrollarse y se bifurcan desde muy cerca del

tallo de la planta. Estas raices penetran a gran profundidad, hasta 1.50 m.

b) Tallos.-

Son de consistencia variables, desde herb&ceas hasta ligeramente leifiificados, tipo
trepadores delgados y volubles-erectos, la longitud del tallo es de 50 cm en las
variedades erectas y hasta 4 m en las variedades rastreras .

El tallo esta en relacion con la clase de suelo y el contenido de humedad del mismo.

¢) Hojas.-
Las hojas son compuestas trifoliadas, presentando peciolo bastante grande. La

forma de los foliolos es variable, pudiendo ser casi ovales y ligeramente acuminada.

d) Flores.-
Son pequefias de color bianco o blanco verdoso, la inflorescencia es un racimo

(axiliares) y tanto las alas como la quilla son amarillas.

e) Fruto.-
Es una vaina de longitud muy variada; desde 5 cm. en variedades enanas hasta 15
cm. en las variedades macrocarpa .La forma es también variada, a veces redta o

curvada, aplanadas, cortas y anchas , con 3 a 5 granos.
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f) Semilla.-
Son de forma y tamafio variable, aplanadas subglobosas o alargadas, los
tegumentos presentan estrias radiales hacia los bordes. El color de la semilla es

blanco, blanco jaspeado o cremoso.

g9) Epoca de siembra .-

La época de siembra estd comprendida entre los meses de febrero y abril, y esta
condicionada a la “avenida” del agua. Algunos fundos grandes que cuentan con

agua suficiente siembran desde diciembre y enero.

h) Suelo -

=] pallar (Phaseolus lunatus £ ), se cultiva en suelos profundos y fértiles. No tolera

los suelos muy acidos ni muy alcalinos, el pH 6ptimo oscilaentre 6.7y 7.0 .

) Variedad -
La “variedad” mas difundida es la criolla conocida con el nombre de iquefia. Esta
presenta dos tipos de semilla: Una larga chata y ofra redonda. Por sus buenas
caracteristicas cufinanas el tipo de semilla redonda es la de mayor aceptacion en &l
mercado. Ademas existen “variedades” extranjeras fales como la Carolina, Ventura,
Henderson y otras de grano pequeiio que se han adaptado a fas zonas productoras

de Ica y Pisco. (Bocanegra, 8. Y E. Echandi, 1969).



ETAPAS DE CRECIMIENTO DEL PALLAR

FIGURA N° 1
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3.1.3. DISTRIBUCION.-

En la actualidad en el Peni el drea de cultivo del Pallar es 3,200 has. de los cuales

el 90% se encuentran en la Costa Central y el 10% en la Costa, Norte, Sur y Sierra .
Camarena et.al (1990) considera tres zonas de cultivo :

Zona Norte .- Representa el 1.7 % del &rea sembrada con rendimientos promedics
de 8,000 Kg/ha ubicandose en los departamentos de La Libertad, Lambayeque y

Piura.

Zona Centro - Representa el 96 % del drea sermbrada rendimientos promedios de
1,100 Kg/ha comprendiendo los departamentos de Ica, Ancash (Costa),
Huancavelica (Siemra) y Lima .

Zona Sur .- Representa el 2.3 % de 4rea sembrada con un rendimiento promedio de

785 Kg/ha comprendiendo los departamentos de Arequipa y Ayacucho .



3.1.4. PRODUCCION NACIONAL DE PALLAR

CUADRO N° 1
PRODUCCION NACIONAL DE PALLAR
ANO | PRODBUCCION SUPERFICIE | RENDIMIENTO | PRECIO PROMEDIO
NACIONAL (TM) | COSECHADA (Ha) |  (TM./Ha) CHACRA (S./kg)

1990 4282 3834 112 0.154 (1/kG)
1991 5959 5140 1.16 0.64

1992 2584 1966 131 0.96

1993 4990 5130 0.07 1.71

1994 6225 5048 1.23 1.76
1995 4032 3178 1.27 1.91

1996 8285 4186 1.98. 2.02

1997 6087 5791 1.05 2.01

1998 6214 3863 1.61 2.78

1999 11280 6334 1.78 2.03

2000 8204 5246 1.58 1.45

Fuente: Oficina de informacion Agraria. Ministerio de Agricultura.
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3.1.5. UTILIZACION DE LEGUMINOSAS

Estevez (1990) citado por Chuquilanqui (1995), seiflala que el consumo de
leguminosas de grano a nivel mundial es muy variado en especies y volimenes; por
lo tanto sus posibilidades de industrializaria son variadas. Entre ellas se puede

destacar:

PRODUCTOS PRECOCIDOS : Para éste proceso ée debe considerar un remojo de
los granos por al menos 12 horas para faciltar la absorcion de agua y el
ablandamiento de los granos; ademés para permitir la difusion de compuestos
termoestables, al agua de remojo que pueden ser causantes de problemas
- fisiolégicos (fitatos, oligosacaridos, factores cianogenéticos). Luego una coccién o
tratamiento térmico para conseguir el sabor y textura adecuada, inactivando

aquellos factores termolabiles (inhibidores de proteasas, hemaglutininas).

ENLATADO: En este sentido, a nivel mundial se ests trabajando desde hace largo
tiempo a nivel industrial .

En Europa se prefieren las variedades de frijol blanco tipo arroz y los garbanzos con
arroz, en Estados Unidos se industrializan variedades blancos con salsa de tomate y

peliejo de cerdo y variedades de rojos tipo Red Kidney.

LEGUMINOSAS PRECOCIDAS DESHIDRATADAS: Segun Chuquillanqui (1995)

" menciona que, los productos oblenidos por una metcdologia relativamente sencilla



34

son de facil rehidratacion (20 min. en ebuflicion), de buenas caracteristicas
organolépticas y con un nivel de humedad residual tan bajo {8%) que permiten una
completa seguridad frente al crecimiento microbiano (Aw 0.57 - 0.58).
Sensorialmente son atractivos y pueden ser preparados en la forma habitual en el
hogar. Este proceso 'se puede apficar con éxito al frijol, lenteja y garbanzo,

destacandose este Gltimo por la calidad y digestibilidad de su proteina.

PRODUCCION DE SNACKS DE LEGUMINOSAS: El consumo de “snack® es cada
vez mas importante a nivel mundial y también a nive! nacional. El ideal es que estos
productos ademas de sabrosos, sean nutritivamente atractivos.

Se ha trabajado en ia produccion de estos productos por fritura profunda durante 4-6
min. Dependiendo de la especie a considerar, con la obtencién de “snacks”
crocantes y de excelente apariencia y sabor, especialmente en arveja, garbanzo y
frijoles del tipo Red Kidney.

También se pueden obtener productos semejantes por tostado. Con ambos
procesos se reduce el contenido de inhibidores de fripsina y se obtiene un

mejoramiento de su calidad biologica respecto a los granos crudos.

MEZCLAS PARA PANIFICACION: Para trabajar con éxito en este campo es
necesario considerar 4 puntos :
-Elaboracion de la harina sustituyente, que segin la especie pueda presentar

algunas complicaciones tecnolgicas.
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-Formulaciéon de fa mezcla logrando un mejoramiento nufritivo. Sin deterioro de (a
calidad del producto.

-Elaboracion del producto que logre una buena aceptacin del consumidor, para io
cual hay que modificar las operaciones de elaboracion.

-Hacer una difusion de las ventajas que puede tener el consumo de un producto de

este tipo.

OBTENCION DE ALMIDON: Ei almidon que esta presente en los cotiledones de las
leguminosas puede extraerse por molienda seca y clasificacion por aire 6 por
molienda hGmeda que permite obtener un prodqcto de alta pureza y mejores
caracteristicas funcionales. El frijol y particularmente el cultivar de tipo arroz es una
excelente materia prima para la elaboracién de almidén de buena viscosidad y
capacidad de gelificacion que puede ser usado en la elaboracion de salsas de alta
acidez, reflenos de pasteleria que lleven frutas, en azicar en polvo, en bebidas

gaseosas, chocolates, conservas, dulces, mermeladas, etc.



CUADRON®2: USOS DE LAS LEGUMINOSAS EMPLEANDO

METODOS TRADICIONALES

METODO DE
FORMAS DE USO TiPQ DE ALIMENTO
PROCESAMIENTO
Trituracion, Harina, gritz, pasta, grano Pan sin levadura, galletas de

molienda, tamizado.

s/ n cascara y partido

dulce, fideos, guisos,; salsas,

(dha). potajes, hojuelas, cakes, etc.
Hervido descascarado o con Guisos en comidas vegetales,
cascara sopas como condimento.
Tostado con O sin cascara Bocaditos aderezados.
Con O sin cAscara, harina, Porciones alimenticias,
Frito pasta, batido. panes, cakes.
Hinchado con o sin cascara. Bocaditos.
Como condimento, comidas
Germinacion con O sin cascara vegetales.
Masas fritas, comidas
Fermentacion Harinas, pasta, batido. orientales como condimento.
con cereales, comidas
Aglomeracion Harina orientales.
Enlatado con o sin céscara. comidas vegetales, ensaladas.

Fuente: Sieguel and Fawcett (1976) citado por Candiotti (1977).




USOS DE LAS LEGUMINOSAS EMPLEANDO NUEVA

mecanico y molido.

pasta.

TECNOLOGIA
METODO DE
FORMAS DE USQ TIPC DE ALIMENTO
PROCESAMIENTO
Alimentos tradicionales:
Descascarado Entero, harina, gritz, | Guisos, salsas, fideos, potajes,

hojuelas, etc. Nuevos alimentos:
Pan étnico (india), pasteles,
bocaditos.

Precocido, secado,

Entero, leguminosas de

Alimentos tradicionales
mencionados, nuevos
alimentos: bebidas, porciones

aire, precipitacion.

molido. rapida coccion, harinas |  alimenticias, sopas, nuevas
instantaneas. comidas orientales.
Mezclas de leguminosas -
cereal : Pan éinico, fideos,
Aglomeracion productos homeados,
clasificacion por |Concentrados protéicos| alimentos infantiles, cakes,

pancakes, alimentos similares
ala came.

Fuente: Sieguel and Fawcett (1976) citado por Candiotti (1977).
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3.2. COMPOSICION QUIMICA

3.2.1. CONTENIDO DE ELEMENTOS NUTRITIVOS

El pallar (Phaseolus funatus L.),es una leguminosa de origen nacional de sabor

agradable, y facil adaptacion a los suelos y climas de la costa peruana y que posee
varias caracteristicas imporiantes siendo una de las principales, el afto contenido
proteico, aproximadamente de un 19.7%, ademas de mineralés tales como fosforo

(261 mg ), calcio (63.0 mg ) y hierro (5.40 mg). (Véase Cuadro N° 3 pagina 39)

3.2.2. FACTORES ANTINUTRICIONALES

Entre los principales téxicos asociados a estas plantas estan: los glucdsidos
cianogenados, promotores de flatulencia, inhibidores de proteasas,
fitohemoaglutininas, saponinas, en casos mas particulares puede presentarse
divicina e isouramilo {favismo), mimosina, canavanina, etc. (Stanislaus, et al 1981).
Recordando que estos compuestos se pueden presentar en uri grupo mas amplio de

plantas; sin embargo, se les puede discutir a continuacion:

3.221. GLUCOSIDOS CIANOGENICOS

El cianuro en cantidad de trazas, esta ampliamente distribuido en las plantas, en
donde se encuentra principalmente en forma de glucdsido, ya que al parecer mas
que metabolito secundaric como en un principio se creia, son productos

intermediarios en 1a biosintesis de algunos aminoacidos.



CUADRO N° 3: TABLAS PERUANAS DE COMPOQSICION DE ALIMENTO

Alimento Composicién por 100 gramos de Porcién Comestible
1 2 3 4 5 6 7 8 ) 10 13 14 15 16 17
Energia| Agua |Proteinas|Grasa|Carbohidratos|Fibra|Cenizas|Calcio|F 6sforo|Hierro|Retinol Tiamina|rirofiavina|Niacina|  Acido
Ascorbico
Reducido
Keal | g 9 9 9 9 | mg | mg | mg | mg mg mg mg mg
Pallares
concas-; 103 | 72.5 5.9 0.4 19.5 411 15 28 34 1.1 0 0 0.02 | 0.59 0.1
cara co-
cidas (3)
Pallares
concas-| 331 | 116 | 204 1.2 61.4 38| 54 70 | 318 | 6.7 3 0.28 | 0.28 3.2 75
cara cru-
idos (3)
Pallar | 336 | 121 20 1.3 62.8 47| 3.8 51 358 | 38 - 0.5 0.57 | 2.52 -
Morado
Pallares
sincas- | 337 | 122 | 216 1.4 61.6 1 3.2 38 | 205 | 5.2 - 055 | 021 | 2.25 0
cara

Fuente: Collazos, CH. C. et al. (1996). Ministerio de Salud. !nstitdto Nacional de Salud.




CUADRO N° 4 : VALORES PROMEDIOS DEL CONTENIDO EN AMINOACIDOS DEL PALLAR EXPRESADO EN MILIGRAMOS

POR GRAMO DE NITROGENO ( mg /gN)

Leguminosa AMINOACIDOS (mg/gN)
Amino acidos Esenciales
B Ackdo | Acldo
Isoleucina | Leucina| Ligina | Metionina [Feniialanina| Treonina| Triptéfano | Valing | cistina |Tiresina Arginina | Histldin [Alaninal Aspértico | Glutamico | Glicina | Prolina | Serina
ILE LEU | LIS ; MET FEN | TRE| TRP | VAL | CIS | TIR |ARG | HIS |ALA| ASP GLU | GLI | PRO|SER
'P’ALLARV 310 500 | 465 | 78 349 261 63 322 83 | 202 | 371 | 197 | 201 768 818 | 262 | 203 | 409

Fuente: Sung, |., et al (1998). Tabla de Composicién Quimica de los Alimentos
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Sin embargo, hay algunas plantas que pueden acumular una alta concentracién de
este tipo de compuestos; en [a almendra amarga (Prunus amigdalus) se encuentra
un alto contenido de amigdalina, gue fue el primer glucdsido cianogénico

descubierto y aislandose en 1830 (Conn, 1969; Eyjolfsson, 1970).

En la naturaleza se estima que hay mas de 100 especies que contienen glucésidos
cianogenicos y no exclusivamente asociados a leguminosas. El material biolégico ai
ser macerado o dafiado puede liberar cianuro por una accion enzimética,
generaimente siendo la responsable la B-glucosidasa. El problema también se
presenta en algunas plantas comestibles para humanos o ganado. (Lindner, 1978)
(véase Cuadro N° 6 pagina 45)

(Citado: w.w.w.nutricion.6rglzSa!udydietaSolnetlAlimentos)leguminosastoxicas.htm.)

Las semillas del pallar son grandes, ovoides, planas, biconvexas, de color blanco y
cascara delgada, faciimente desprendible al remojarlas. Se consumen también
como las arvejas, habas y frijoles, en estado de semillas verdes y frescas. Los
pallares secos son de coccidén rapida, con un factor crudo-cocide de 0.44, y con un
tiempo de coccién de 85 mimtos promedio. De esta leguminosa se llegé a aistar un
glucosido cristaizado: Faseolunatina, que por accidn de una enzima hidrolizante
(linamarinasa)contenida en las mismas semillas, se hidroliza dando glucosa, acido

cianhidrico y acetona.
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Este acido cianhidrico le confiere propiedades téxicas, siendo la dosis de 60 mg
mortal para el ser humano, por 1o que se hierven en recipientes abiertos, pues el
acido cianhidrico es volatil y soluble en agua.

Citado en http:/./mww.accesoperu.net/clientes/oraculo/botanica.htm )

El gluctsido no es toxice por si mismo, pero si el CN- generado por la hidrélisis
enzimatica, el cual actda a nivel de citocromo oxidasa; es decir que es un potente
inhibidor de la cadena respiratoria. La DL50 del HCN, administrado oraimente, es
05 - 3,5 mg/kg. Causa problemas de anoxia histotdxica. Por lo tanto seria
suficiente, segun el Cuadro N° 6, ingerir 100 g de una semilla cruda para tener
consecuencias fatales especialmente para niitos y ancianos. Otras semillas de fruta
que contienen CN- son: almendras, duraznos, c;'erezas, ciruelas, manzana, etc.
(Liener, 1969). Diferentes plantas también poseen glucdsidos cianogénicos como
bambi, chaya, sorgo, soya, yuca, etc. La manera de expresar la concentracién de
estos factores toxicos en las plantas que los contienen, es a través del HCN liberado
de ellos, donde es de suma importancia la accién de ia b-glucosidasa (Eyjolfsson,
1970; Harris et al, 1980). Se han desarrollado métodos donde se tiene que adicionar
la enzima que hidroliza a este tipo de glucosido, no obstante que lamisma pianta en
la mayoria de los casos tenga su propia enzima, esto con &} fin de realizar una
adecuada calificacion de estos toxicos (Conn, 1969; Lucas, 1984; Yeoh and Tan,

1994).



FIGURAN® 2

O 0—'%(::‘113
1 | N
HO H ¢
OH

LINZNARINA



CUADRON" 5
Contenido aproximado de factores toxicos en algunas leguminosa de importancia
alimenticia {Adaptado de Huisman et al, 1988)

HABA ‘ LU0

FACTORTONICO | (Vicafabe

Tenitos Mo | bio | miodedn | B | B
hiidwes dabipsina | Bapedio | Baphito | Bio | Bip | Ak
lociras o | i | 0 | mp | Aw
Filatos Ban Bao (] ) U
Glucdsidos toxios Ao Ausenle | Ausnle | Auseri {*
Acaloides fusere | Auete | Awee | Mo | Ausne
Ohgsecaidosns- | Medo | Bio | Medo | Medo | Bap
digesties

) 1 hay daos conchryentes
- Lasoya corliene zyponings, pero en estos ghideidos no est bien definido zu electo danino

Fuente:w.w.w_nulricion.org/2SaludydietaSolnet/Aimentos)leguminosastoxicas. htm.



CUADRON" 6

Contenido de HCN en algunas plantas

_V‘““_EGETAL HCN (mg/100g}
Fripl (Phasedius lunatus) 14.4-167.0
Casos especiaks 2100 - 3120
Sorgo (café) 2500
Yuca (Manhct utlissims) 113,0
Linaza 530
Judias (Phasedlus sp.) 20
{Chicharo [Pisum sativian) 23

Fuente:(w.w.w.nutricion.org/2SaludydietaSolnet/Alimentos)leguminosastoxicas htm.)



epesn Jas apend A ounuzid op 2igy onpoid un BpULG S9) BINA B 9p UQDEUSULIS)
B anb opipuaide uey seniino sajuauajp ‘ressuab o] Jod "(zgelL “00D) mipuswie
e] op A eond | 9p SOSED SO} UD eaonpoid 28 jend o) uod ‘BI0Y BuN SjuBWEpRILNXOIde
Jod sauopIpuod SEIS8 Jeusjuew ‘D05 9p asedasgos ou  esmeuadwd
B] Spuop ousiunnoodld Un B OUSJAWIOS UQKIENURUOD B A [BUSJEIL |8 JBUCIDDES
US BJSISUOD ‘SOIXO]} SOJS@ 3P UDIBLIWGS By Bied OJUSIUIPSD0ID UN "SSIYEISIOULID)
uos sopso anb eA Cuopnumwsip essbl eun oS  osopusualgo  ‘sopisgonB
SOj UOD OUWISHU O] apaons ou ‘BeMEWIZUD PEPIALOE Bl U@ anbune ‘0o9s
U9 0oL cluaelel) B ‘sopisoonib ap odg a)se auanuod eA [Buslew |3 Opuen?)
(6661 S pue puog) ewr ap jofuy [P 0sed (@ SO OWOD ‘S00XO} SOISe ud ofeq
spuaweageoyiufis opiuauoo un vod IuBWEeRULD sepelofalu sapepsuBA OpIUB)Qo
uey as pepienpe B U9 'sojsandiiod SOISO p ugeuwws e e opadses uo)

"(9961 ‘uogoaloid
POO4 UO SBJUWILOD) ZiF BUIERA 9P OSN @ apuajdmoo OAjeulRjlie ojualiupiel
un -soousbowoq sojsendwos ap uopeuuo) e ap obsou p Jesad e ‘ojopnue
OW0d OJEYNSON ap OfSIILNS © eagisn] [BnO of ‘OINUBID Bp UCIBUILID Bf BISODI0NR)
OJEUEID0] D UQIDRAUSOUOD Bl UD ojuBWINe un anb aonpap as 'saloudiue SAUoKIeal
se| u3 "esepisoonif-q eun 10d so oged B BA9) 89S anb eogewizud uowoe BT

"e9nA ap OWNsuod
1o 10d eagedoinay exeje uejussaid eouswepng us seuossad seunbpy -s|gqeusa
A so ewizuo eappadsal e ap pepnigisuss A pepipoe B ‘obleqiie uis fenjeo
onis auasNp ud osed ‘eBZyoIpY SO Snb PWIZUD Bl USUSHUOD ‘ZaA Bf B ‘opisoonD

ap ody 9se auanuoo anb seeld se] anb OPEAISSQO BY 9S JOUSIUR O] 8X]J0S



47

como alimento. autoliberacion del HCN; ademés, es aconsejable efiminar el agua de
coccion, ya que si hay presente glucdsidos intactos, estos se encontrardn en dicha
fase polar.

(Citado: w.w.w.nutricion.org/2SaludydietaSoinet/Alimentos)leguminosastoxicas.htm.)

3.2.2.2. INHIBIDORES DE TRIPSINA

Gran parte de los alimentos de origen vegetal, presentan inhibidores de proteasas;
sin embargo, es de destacar la amplia presencia de los inhibidores de fripsina en
alimentos de origen vegetal, en donde la mayor proporcibn se manifiesta en la
semilla. Los inhibidores de fripsina pueden coexistir en la misma planta con ofros
inhibidores proteoliticos.

La mayoria de los inhibidores de proteasas son inactivados por l2 accion del calor,
por fo que en el cocimiento de los alimentos que contienen este tipo de compuestos,
generalmente va acompanado de un incremento en ila caldad nutiitiva. Sin
embargo, no hay que ofvidar que un tratamiento térmico severo, puede disminuir la
calidad Qe la proteinica dietélica; por lo anterior, es de suma importanda tener un
confrol sobre el tiempo y temperatura de cocimiento (Saini, 1989; Van der Pool,
1990). También se ha establecido que el contenido de humedad del grano es de
suma imporiancia, ya que un previo remojo disminuye sustancialmente tanto et
tiempo como la temperatura del proceso (Van der Poel, 1990; Nehad, 1990; Melcion
and Van der Poel, 1993). La importancia de conocer este tipo de factores
antinutricionales, ha hecho que se busque su presencia en olros alimentos como en

el amaranto {(Amaranthus hypochondriacus) encomrandose que el inhibidor es



relativamente termoestable, ya que retuvo 20% de su poder inhibitorio, después de
habérsele calentado durante 7 horas a 100°C (Koeppe, et al 1985). Otro ejemplo de
inhibidores de tripsina termoestables, serian algunas especies del género Erythrina,
donde se reporta hasta un 80% de actividad anfiripsica, después de un tratamiento
térmico (Sotelo et al, 1993). |

(Citado: w.w.w.nutricion.org/2SaludydietaSolnet/Alimentos)leguminosastoxicas.htm.)

3.2.2.3. FITOHEMAGLUTININAS

Las fitchemaglutininas son proteinas y mas especificamente glico-proieinas, que
tienen la capacidad de aglutinar los eritrocitos en una forma similar a los
anticuerpos, e incluso manifiestan una marcada especificidad, ademas de una alta
sensibiidad hacia ciertos gl6bulos rojos. Precisamente debido a ia especificidad de
ciertas hemaglutininas hacia determinados eritrocitos, Boyd y Shapleigh ias
denominaron con el término de “ Lectinas” (del latin fegere = elegir), e cual es
usado por algunos autores como sinénimo de este fipo de compuestos (Lis and

Sharon, 1981 y 1986)

Las hemoaglutininas se les conoce por su propiedad de agiutinar los eritrocitos de ia
sangre humana o de otros animales. lLa primera descripcion de una
fitohemoaglutinina fue realizada por Stilmark en 1839 ut:lxzando semillas de ricino
(Stillmark, 1969), observando que algunas proteinas de esta semilla eran capaces

de aglufinar la sangre. Posteriormente se detectd que esta actividad podria ser
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inactivada térmicamente. Estas profeinas tienen especHicidad por carbohidratos
complejos, como los que forman parte de la estructura de fas membranas celulares
{Toms, 1971; Liener, 1964; Barre et al, 19986).

(Citado: w.w.w.nutricion.org/2SaludydietaSolnet/Alimentos)leguminosastoxicas.htm.)

3.2.2.4. SAPONINAS

Son gluctsidos amargos que pueden causar ﬁemﬁ[ssis en eritrocitos. Son
extremadamente t6xicos para animales de "sangre fria” (anfibios y peces) por su
propiedad de bajar la tension superficial. Poseen diferentes tipos de estructura
quimica, pero todas ellas tienen la propiedad de producir espuma, el término fue
empleado por el quimico Bucheltz (de ahi su nombre del inglés"soap™). Se pueden
extraer con agua o etanol caliente con evaporacion. La hidrélisis da el aglucin
sapogenina y diferentes azdcares (hexosas, pentosas, etc.). En si, estas sustancias
tienen tres propiedades distintivas que son: sabor amargo; potentes surfactantes y
producen hemblisis sobre los eritrocitos (Birk and Peni, 1980).

Se encuentran ampliamente distribuidas en el reino vegetal, donde se pueden
enconfrar en hojas, raices, tallos y flores. Dentro de las plantas comestibles que
contienen este lipo de sustancias, tenemos las siguientes: soya, alfalfa, remofacha,
espinacas, esparragos, avena y garbanzo.

(Citado: w.w.w.nulricion.org/2SaludydietaSolnet/Alimentos)leguminosastoxicas.htm.)
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3.2.2.5. FAVISMO

En algunos casos un aito consumo de habas (Vicia faba) puede causar anemia
hemolitica, también conocida como favismo. Este problema se presenta en Sardina,
italia, Sicilia, Cerdefia, Grecia, Irak, etc. El favismo se origina por la ingestion de
habas (principaimente frescas), por su harina o por la inhalacitdn de su polen,
causando: dolor de cabeza, fiebre de alrededor de 39°C, frastomos
gastrointestinales, anemia hemolitica severa, hemoglobinuria, hematuria (sangre en
orina) masiva, seguida de anuria (supresion de la secrecién urinaria). En el favismo
aparece también metahemogiobina que puede considerarse como hemoglobina
desnaturalizada por oxidacion de los grupos SH (Lindner, 1978).

(Citado: w.w.w nutricion_org/2SaludydietaSolnet/Alimentos)leguminosastoxicas htm.)
3.3. ALIMENTOS ECOLOGICOS

Los alimentos ecolégicos son aquellos en los que para su elaboracion no se han
utilizado abonos quimicos ni pesticidas. Se ha considerado como equivalente flamar
a los alimentos ecologicos como biolbgicos (u organicos). La pm&uocién de los
alimentos ecolgicos tiene que cumplir unos estrictos controles .

La denominacion de los alimentos ecolégicos (los producidos sin ningin producto
quimico: pesticidas, herbicidas, insecticidas, transgénicos,...) serd la siguiente en

cada pais:
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Espaiia: eco!égigo
Dinamarca: okologisk
Alemania: okologisch, biologisch
inglaterra: organic

Francia. biologique

italia: biologico

Portugal: bioldgico

Suecia: ekologisk

(es decir, en cada pais se reconoce legalmente el término que histéricamente se ha

usado mas).

(Citado en http:/immww.fdg.es/usr/avn/aee/aee/XQue. htmi{aimentos organicos)



CUADRON® 7

DIFERENCIAS ENTRE PRODUCTOS ECOLOGICOS Y LOS COMUNES

Orgéanicos o0 ecoldgicos

Comunes ¢ comerciales "

1.Para producirios se  utilizan
abonos naturales y para controlar
las plagas y las enfermedades se
emplean métodos naturales y
practicas culturales.

2.8e uliiza agua no contaminada en
el desamrolio del cultivo y en el
praceso de comercializacion.

3.La produccién de estos alimentos

permite proteger la salud y el
ambiente.

4los productos organicos frescos
contienen el 50% mas de vilaminas,
minerales, enzimas y otros micro
nutrientes necesarios para la salud.

5.Estos alimentos son ideales para la

afimentacién de bebés y nifios por su |

calidad afimenticia y por no presentar
residuos toxicos como los plaguicidas.

1.Para e abonamiento, control de
plagas y enfermedades se utilizan
fertifizantes y plaguicidas quimicos de
manera indiscriminada.

2.5e utiliza agua que puede estar
contaminada (p. ej: aguas servidas),
las cuales se usan para su
produccion, lavado y comerciafizacion.

3.La produccién de estos alimentos
genera contaminacion en el agua,
suelo, animales y plantas.

45u consumo puede  producir
enfermedades cronicas como cancer,
afectar el sistema inmunologico,
reproductivo tanto en varones como
mujeres {abortos, esterilidad).

5.Existen evidencias que los bebés y |
los nifios son mas wulnerables al
consumo de alimentos con residuos
de plaguicidas por enconirarse en
procesc de crecimiento.

Fuente: RAAA (Red de accibn en
altemativas al uso de agroguimicos).
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3.4. EL TRIGO

El trigo es el cereal mas cultivado de! mundo por delante del arroz y del maiz; este
cereal perienece a la famiia de las gramineas como la avena y la cebada.
La produccion mundial del trigo es dedicada a los siguientes usos:
-Un 58% a la panificacion.

-Un 17% para pastas de sopa y galletas.

-Un 12% para sembrar.

- Un 12% para piensos.

-~ Un 0,5% para usos industriales (cosméticos).

(Citado en http:/iw.w.w.mofineriaypanaderia.comftecnicattrigo/cereal.htmi)
3.4.1.COMPOSICION QUIMICA DEL GRANO DE TRIGO

El grano del trigo.- Un grano de trigo es de forma ovalada como un huevo, pero,
confrariamente a este Gltimo, posee dos-; caras bien distintas, una abombada y ofra
plana, separadas en ¢l centro por un surco. En uno de los extremos del grano y de
cara a la luz podemos distinguir unos pelos; el germen ocupa al otro extremo, bajo
ia parte abombada.

El grano es generaimente de color moreno claro, 1.000 granos pesan enire 25 y 40

g.



FIGURAN"3

CICLO ANUAL DEL TRIGO ,

Maduracion |

Floracion |

i
Fecundacién’ii

{

1 _.Espiga

LAk —mine -

[__Semilla (1)__J |Germinacion (2)| ] Nacimiento 3).

Floracion |

Tallo (4) Desarrollo (5} Fecundacién |

) {6)
[__Espiga (7) |[][Maduracién (8)][][ Recotecta

Fuente: (w.w.w.molinefriaypanaderia.comftecnicaltrigo/cereal.htmf)



CUADRO N° 8: PRODUCCION NACIONAL DE TRIGO

ANO | PRODUCCION | SUPERFICIE RENDIMIENTO | PRECIO PROMEDIO |
NACIONAL (T.M) | COSECHADA (Ha) (T.M.MHa) CHACRA (S./kg)
1990 99621 81578 1221 72369 (L/KG)
1991 127046 102036 1245 0.23
1992 73061 70494 1.036 0.30
1993 108126 84793 1.275 0.50
1994 127035 102280 1.242 0.50
1995 125048 98907 1.264 0.58
1996 146152 116930 1.250 0.67
1997 123724 110961 1.115 0.66
1998 145285 125894 1.162 0.71
1999 169936 131694 1290 0.70
2000 185005 146709 1.288 6.66

Fuente: Oficina de informacion Agraria. Ministerio de Agricultura.
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Un grano de trigo se compone de tres partes esenciales:

1) Las envolturas (de! 12 al 15% del grano). Estin formadas por tres membranas:

epicarpio, mesocarpio y endocarpio, que juntas forman el pericarpio.

2) El germen (2,5 a 3%). Encargado de formar la futura planta, si el grano no es
sembrado, el germen no entra en accién. Confiene muchas vitaminas y sales

minerales, pero también materia grasa (12,5% de su peso).
3) La almendra harinosa (82 al 88%). Contiene la harina y estd formada por
pequeiios alvéolos irregulares en los gue se encuentran los dos componentes mas

importantes de la harina: el gluten y el almiddon.

(Citado en hitp://w.w.w.mofineriaypanaderia.comtecnicattrigo/cereal.mi)



FIGURA N° 4

I

Fuente: (w.w.w.molineriaypanaderia.comfecnicaftrigo/cereal html)
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El grano maduro del frigo estd formado por: hidratos de carbono, (fibra cruda,
almidon, snaltosa, sucrosa, glucosa, melibiosa, pentosands, galactosa, 'mﬁnbsa),
compuestos nitrogenados (principa!mente protginas: Albamina, giobulina, prolamina,
residuo y ghrteinés), lipidoé (ac. grasos: miristico, paimitico, estedrico, paimitoleico,
oléico, linciéico, Enolénico), sustancias minerales (K, P, S, Cl ) y agua junto con
pequeifias cantidades de vitaminas (inositol, colina y del complejo B), enzimas. (B-

amilasa, celulasa, glucosidasas) y ofras sustarncias como pigmentos.

Estos nutrientes se encueniran dfstnbuidos en las diversas areas del grano de frigo,
y afjgunos se concentran en regiones determinadas. El almidén ests presente
(nicamente en ef endospermo, la fibra cruda esta reducida, casi exclusivamente al
salvado y la proteina se encuentra por todo el grano. Aproximadamente la mitad de
los lipidos totales se encuentran en el endospermo, la quinta parte en el germen y el
resto en el salvado, pero la aleurona es mas rica que el pericarpio y testa. Mas de la
mitad de las sustancias minerales totales estan presentes en el pericarpio, testa y

aleurona.

En ta Figura N°6 podemos observar el porcentaje de estos nutrimentos en su forma

natural { con Aw)



FIGURA N° 6: COMPOSICION QUIMICA DEL GRANO DE TRIGO

Composicion Quimica

10%

2% 2%

Carbohidratos Lipidos Minerales Humedad Proteinas

Fuente: (hitp:/www.monografias.com/irabajos6/rigoftrigo.shtm! - 66k ).
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3.4.1.1 HIDRATOS DE CARBONO

El almidén es el hidrato de carbono mas importante de todos los cereales,
constituyendo aproximadamerte el 64 % de la materia seca del grano completo de
trigo y un 70 % de su endospermo. Forma 70% del grano de trigo en forma natural.
Los hidratos de carbono presentes en los cereates incluye al almidon (que
predomina), celufosa, hemicelulosas, pertosanos, dexirinas y aziicares.

El almidén esta formado por dos componentes principales:

Amilosa (26 -27%), un.polimero esencialmente Eneal de alfa (! - 4) glucosa unidas
por ramificaciones alfa (1 - 6).

El aimidén es insoluble en agua fria. Cuando se calienta con agua, la absorbe, se
hincha y revienia; este fenomeno se lama gelificacidn.

Durante la molturacion se puede lesionar mecanicamente a los granos de almidén,
el almidon alterado juega un papel importante en el proceso de coccitn.

Los hidratos de carbeno y la cantidad con la que se presentan en el grano de trigo,
aparecen en la Figura N° 7 (véase pagina 63).

(Citado en hitp/www monografias.comfirabajos6rigoftrigo.shimi - 66k ).

GLUCIDOS. Ei almidon es e} componente mas importante de la harina. El almidén
no se disuelve en el agua fria, ni en ¢l alcohol, por lo contrario, calentandolos a una
temperatura aproximada de 50 a 65° C estallan y forman unos engrudos

(espesan).Tres gramos de almidon absorben 1g de agua aproximadamente.



FIGURA N ° 7: PORCENTAJE DE HIDRATOS DE CARBONO DEL TRIGO

PRESENTES EN BAJA CANTIDAD.

% de htdrahos de carbono del tngo presentes en
NN bajacanhdad 2

nm%

LA

rMaﬂosa G]ucnsa ;Fmtoéa Mef leSd Galaclc-sa ‘ F%Eéﬁnbéé

“Los datos fueron obtenidos del analisis de la materia seca del trigo.

Fuente: (hitpwww.monografias.comfirabajosbirigofrigo.shimi - 66k ).



El grano de trigo recolectado bastante maduro, permite obtener un pan de mayor
volumen que el obtenido con granos no maduros.

(Citado en hitp:/w.w.w._molineriaypanadesia.comftecnica/trigo/cereal.html)

3.4.1.2 PROTEINAS

En su estructura primaria, las moléculas de proteina estan formadas por cadenas de
aminoacidos unidos entre si por enlaces peptidicos entre el grupo carboxilo (COOH)
de un aminodcido y el grupo amino. En las proteinas de los cereales se encuentran
unos 18 aminoacidos diferentes. Las proporciones en que se encuentran y su orden
en las cadenas, determinan las propiedades de cada proteina. Los alimentos
preparados con trigo son fuentes de proteinas incompletas. Esto significa que
~ pudiera contener los 8 aminoacidos esenciales pero no todos eflos en niveles
adecuados, asi que la combinacion del trigo con otros aiimentos proporcionaria de
ser correcta, una pmtema completa. Sin embargo si se compara con olros cereales
como el amoz y el maiz fiegariamos a la oonclusmn de que tiene mas proteinas.

La porcion proteica del grano de trigo esta localizada en el endospermo, embritn y
escutelo en mayor abundancia.

(Citado en htip:/www.monografias.com/trabajosbfrigoftrigo.shtml - 66k ).

Los prétidos son el contenido proteinico del grano, un compuesto de nitrégeno,
carbono, hidrogeno y oxigeno. Sus valores medios oscilan entre un 9 a un 12%, el
porcentaje de proteina total se divide en fracciones de globulina, prolamina,

glutelina, gliadina y glutenina. Estas dos Gltimas fracciones proteicas del trigo son



CUADRO N ° 10: DISTRIBUCION DE LAS PROTEINAS DEL TRIGO.

Parte dei grano Proporcion de Contenido proteico Proporcion de
Semiia { NX6.25 ) proteina en la semilla
| Pericarpio 8 44 4
{ Aleurona 7 19.7 15.5
Endospermo 825 28.7 725
{ Exteno 12.5 137 19.4
Medio 125 838 12.4
{ intemo 575 6.2 407
{ Embrién 1 333 35
{ Escutelo 15 26.7 45

Datos de Hinton (1953) 14% de humedad. Cantidades de aminoacidos en las

proteinas de ftrigo. g de aminoécidoﬁﬁ g de nitrégeno. De Ewart (1967),

recalculados. De Valdschmidt-Leitz and Hochstrasser (1961). nd. = no determinado.

Fuente: (t\in;lwww_monograﬁas.oomitrabajos'Gli_ﬁgo&xigo.shtmt - 66k ).




insolubles en el agua y, mediante el proceso de paniﬁbacién, formaran el gluten y
con el amasado adquin‘rén una alta elasticidad.

Esta caracteristica se la da al pan la gluteniha y la extensibilidad se la dars las
gliadinas.

(Citado en http:Av.w.w.molineriaypanaderia.comfecnicafrigo/cereal. html)

3.4.1.2.1. TIPOS DE PROTEINAS

Osbome (1907) clasificd las profeinas del trigo en 4 categorias, atendiendo a sus
caracteristicas de solubilidad. Se puede hacer una clasificacion semejante de las
proteinas de todos los cereales. En la Figura N° 8 aparece el porcentaje de las 4

categorias de proteinas contenidas en el grano de trigo duro.

El trigo analizado fue el trigo duro, y las variaciones entre los demas trigos en

cuestiones de proteinas no son representativas.
3.4.1.3.LIPIDOS

El trigo estd conslituido de un 2 a un 23% de lipidos, el lipido predominante es el
{inoléico, e cual es esencial, sequido del oléico y del palmitico.

La porcion Bpidica se encuentran de manera mas abundante en el germen de trigo.
(Citado en hitp:/www.monografias. comArabajos6iirigoftrigo. shimi - 66K ).



FIGURA N° 8: PORCENTAJE DE PROTEINA EN EL GRANO DE TRIGO

‘ % do protefnas en el grano de tﬁgo R
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Datos: Nelson(1983), Eckey (1954), Mc Leod y White (1961), Thomton (1969)

Minerales.

Fuente: (http:lwww.monograﬁas.oomhbajosﬁﬂg‘igoﬁﬁgo.shtml - 66k ).
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‘Los lipidos son la materia grasa y ‘su contenido es bajo, provienen de los residuos
del germen, principalmente. El germen es rico en focoferol (vitaminaE). Los lipidos,
debido a su composicion y al proceso de tmnsfonnamon panaria, contribuyen a la
‘conservacidn del producto final obtenido.

{Citado en hﬁp!w.w.w.nmlineriaypanaderia.oomﬂemicamigo!oeréal.htmt)
3.4.1.4.MINERALES.

El trigo cuenta entre sus componenies con diversos minerales, la mayoria en
proporciones no representativas, pero cabe mencionar el contenido de potasio (K),
asi como de magnesic (Mg), fasforo (P) y azufre (S).

(Citado en hitp:/www.monografias.comArabajos6itrigoftrigo.shtml - 66k ).

La mayor parte de cenizas (0 sustancias inorganicas) se encuentran en el salvado y
se puede wverificar mediénte un andlisis que estard en comrelacién con la iasa de
extraccion, en la molienda. Los principales minerales son: fosforo, magnesio, azufre,
calcio y hierro.

(Citado en http:w.w.w.molineriaypanaderia.comflecnicaftrigo/cereal him)

3.4.1 5 VITAMINAS

Entre los componentes del trigo se encueniran también las vitaminas,
principalimente las del complejo B. En el Cuadro N° 12 aparecen los contenidos de

vitaminas aporta el grano de trigo de la variedad dura.



CUADRO N° 11: VALORES PROMEDIOS DEL CONTENIDO EN AMINOACIDOS DEL TRIGO ENTERO EXPRESADO EN

MILIGRAMOS POR GRAMO DE NITROGENO ( mg /gN)

CEREAL AMINOACIDOS (mg/gN)
Amino deidos Esenciales
Acido Acido
Issleucina |Leuclna | Ligina | Metionina [Fenliataring|Treonina | Triptéfane | Valina | cistina Tirosina Arginina| Histidin | Alanina| Aspérico | Glutdmico | Glicina Prolina | Serina
!LE LEU | LIS | MET FEN | TRE| TRP | VAL | CIS | TIR |ARG | HIS {ALA| ASP | GLU | GLI |PRO |SER
Trigo 210 420 | 150 | 100 280 170 70 280 | 160 | 190 | 200 | 130 | 230 | 310 1710 | 250 | 660 | 330
Entero

Fuente: Sung, |., et al (1998). Tabla de Composicién Quimica de los Alimentos
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Datos: Nelson(1963), Eckey (1354), Mc Leod y White (1961), Théimton (1969)

Fuente: Gﬂlpjwww.monogiaﬁaé;dﬁm{habajosﬁltrigdhigé;'sﬁlmlé 66k ).



FIGURA N ° 10 : PRINCIPALES MINERALES EN EL GRANQ DE TRIGO

T Y Principales mmeralesenel granode &igg R

[

La siguiente figura muestra {a proporcion de los minerales que predominan en e}
grano de frigo. Mg/100 g p.s. Kent 1975.Nivel encontrado en trigo cultivado en suelo
normal.

Fuente: (http:/www.monografias_comfrabajos6Arigoftrigo.shtmi - 66k ).



CUADRO N °12 : RIQUEZA VITAMINICA DEL GRANOG DE TRIGO

Tiamina 4.3 Piridoxina 4.5

Riboflavina 1.3 Ac. Féiico 0.5
Niacina 54 | Colina 1100
Ac. f 10 inositol 2800
Pantoténico |

Biotina 0.1 | Ac.p-amino benzéico §2.4

Ug/g.Adrian and Petit (1970), Allen (1979), de Man (1974), Hubbard (1950), Michefia

and Lorenz (1976), Scriban (1979).Datos obtenidos del frigo duro.

Fuente: (www.monografias.com/ftrabajosbt/irigoftrigo.shiml - 66k ).
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3.5.HARINA DE TRIGO

3.5.1.CARACTERISTICAS QUIMICAS

La harina de trigo es la materia prima por excelencia en todos los procesos
paﬁarios. Conocer su composicion y los efectos que cada una de estas materias
pueden aportar durante [a elaboracién de los productos de panificacién es basico,
puesto que la calidad de esas elaboraciones dependera de la correcta interrelacion

de los elementos constitutivos de Ia harina.

iguaimente, la harina como tal tiene una serie de propiedades y requiere de una
atencion especial a la hora de su almacenamiento y conservacion.
Llamamos harina, sin precisar la especie de grano molido, al producto obtenido por

la molienda del grano de trigo, limpiado e industrialmente puro.
La composicin de ka harina destinada a la fabricacion del pan es de:

Almiddon 70-75%

Agua menos det 15%
Proteinas 8-12%

Aznjcares simples 1-2%
Materias grasas 1,2-1,4%
Materias minerales 0,5-0,5%

Vitaminas B, E.
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A) EL ALMIDON

El almidén es el elemento principal de la haﬁna. En estado natural en la almendra
‘harinosa del grano‘ de trigo, se presenta bajo la forma de un polvo compuesto de
. granos de ftallos diferentes (de 11 a 14 miésimas de mm de didmetro).
El alimidon no se disuelve en agua fria, ni en el alcohol, ai en el éter, por el contrario,
calentado a una temperatura entre 55 y 70° C,‘V'!os granos de almidon estalian y se
aglutinan, formando un engrudo.

Tres gramos de almidén absorben, apmximadamente; 1 gramo de agua.

En la elaboracion del pan, el almidon proporciona gran parte de azicares simples.

B) PROTEINAS / EL GLUTEN

El gluten como fal no existe en el grano de trigo. En estado natural, en la almendra
harinosa, se encuentran dos fracciones protéicas insolubles: la gliadina y la
glutenina, que asociadas con el agua forman el gluten.
‘La glutenina son cadenas protéicas con entaces, que le dan a la masa la
consistencia y resistencia.

La gliadina son cadenas protéicas sin enlaces, que le dan a la masa la viscosidad.

CYLOS AZUCARES SIMPLES
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Su porcentaje es reducido en la composicion de la harina, pero su papel es muy

importante en el momento de la fermentacién de la masa.

D) MATERIAS GRASAS

Las materias grasas provienen de unos residuos de la ¢ascarg; del germen, ademas
de localizarse en la almendra harinosa. El cualquier caso, los contenidos de materia

grasa en la harina sor muy reducidos.

Un exceso de materias grasas en una harina puede comportar problemas en su
conservacién, pues el scido producido por la materia grasa rancia ataca al gluten y

lo degrada.
E) MATERIAS MINERALES

En la harina, las materiaé minerales son poco signiﬁcati\(as én su composicion. No
obstante, las mas importantes son: el potasio, el fésforo, el magnesio y el azufre
(bajo la forma de sales). |

El contenido en materias minerales aumenta con ef grado de extraccion de la harina.
La harina integral tierien un bontenido sﬁperior que la harina bla;lx.

( Citado en http-/iw.w.w.molineriay panaderia.comftecnica/harina/arinat.htmf)
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352. PROPIEDADES FiSICAS DE A HARINA DE TRIGO

« Color. La harina puede ser blanca o de un color crema suave. Una coloracion
ligeramente azulada es anormal y advierte sobre el inicio de una alteracion.
Numerosas impurezas son producto de un nivel de extraccion elevado o de un mal

acondicionamiento del frigo.

» Olor. Una harina normal tiene un olor propio, ligero y agradable. Las harinas

alteradas poseen, por lo general, un olor desagradable.

- Sabor. Su gusto tiene que ser a cola fresca. Las harinas afteradas poseen un

gusto amargo, agrio y rancio.

« Granulometria. El grano de finura de fa harina varia segin los molinos, tan sélo la
practica permite al panadero discemir al tacto la granulacion de la harina. Una
prueba basada en tamizados sucesivos pemiiﬁe separar las partes mas gruesas,
llamadas redondas, de las mas finas, denominadas planas.

{ Citado en http:/iw.w.w.molineriay panaderia.comftecnica/harina/harinat.html)

3.5.3. LA CALIDAD DE LA HARINA DE TRIGO
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* Propiedades mecénicas. Cuando la harina se mezcla con el agua, se obfiene una
masa que presenta unas caracteristicas variables segun las propiedades de la
harina y ios componentes de ia formula usada para conseguir esa masa.
Una buena masa presenta un equilibrio entre Ja tenacidad y la extensibilidad —
| flexibilidad-. La fuerza panadera de la harina es el conjunto de propiedades
plastoelasticas, que se miden a través de la energia necesaria para deformar una
cantidad de pasta determinada.
La nocion de fuerza panadera se utiliza para calificar el trigo, ya que un frigo de
fuerza dara una harina de fuerza. Esta fuerza se establece mediante el valor W que
se obliene con ef alvedgrafo de Chopin. |
Las propiedades phﬁmﬁsﬁms de la harina repercuten sobre su;
«Absorcion de agua (rendimiento).
| a manejabilidad (masas, grasas y pegajosas)
* La tolerancia de la masa (facultad de soportar mejor o peor los errores que pueden
cometerse durante el proceso de trabajo).
- Las propiedades del gluten (determinan en gran manera las caracterisficas
plasticas). |
'« Las propiedades fermentativas (que varian en funcién de las cantidades que posea
de aziicar simple, enzimas y de los granulos de almidén dafiade, ya que las enzimas
las ataca facimente).

( Citado en hitp//w.w.w.molineriay panaderia.comAecnica/harina/harinat. htmi)

3.5.4. LA CONSERVACION DE LA HARINA DE TRIGO
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Las harinas almacenadas estan expuestas a los mismos peligros que el trigo. Estos
peligros pueden ser los originados por:

— Ataque de los insectos.

- infeccion por hongos.

— Infeccion por bacterias.

— Oxidacion.

— El contenido de humedad de la harina.
3.5.5. MADURACION

La harina madura se diferencia de la recién hecha en que fiene mejores
propiedades para su trabajo, mayor tolerancia en el amasado,l phdum piezas de
mayor volumen, con una migé de mejor calidad y una textura mas fina.
El reposo de la harina debe hacerse con:
— Una buena aireacion.
- Una temperam:a maxima de 28° C en e almacén.
— Una humedad relativa maxima 75%.
— Los pisos de los sacos no deben sobrepasar los 10 sacos de apilamiento.
— Los sacos no deben reposar en el pavimento.
( Citado en http://w.w.w.molineriay panaderia.com/tecnicatarinafharinat.html) |

3.5.6. ALMACENAMIENTO A GRANEL
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El almacenamiento y maduracién a granel tienen ventajas sobre el almacenamiento
y el reparto a sacos. El costo de la construccién del silo es alta pero el
funcionamiento es bajo debido a una mano de obra muy reducida y un mejor
aprovechamiento del espacio.

Las harinas bien conservadas no tienen porque tener problemas de insectos. Por el
contrario, si los silos no se limpian asiduamente y no se les efectia un escrupuloso
limpiado y desinfectado con el empleo de productos idéneos para la prevencion de
infecciones, al cabo de cuatro o cinco dias las larvas que eventualmente contiene la
harina se desarrollaran, y pasados unos 30 dias, estas larvas se convierten en
mariposas.

Hay ofros insectos que se adaptan muy bien a la humedad y calor de las camaras y
silos. Estos insectos se nuiren de residuos de la elaboracidn y del polvo de la
harina.

(Citado en http:// w.w.w.molineriay panaderia.comftecnicatharina/harinat.hirnf)

3.6.ELABORACION DE QUEQUE

3.6.1.DEFINICION QUEQUE BASE

Es el producto de mayor cafidad obtenido por modificaciones cualitativas y
cuaniitativas de la materia prima y / o del proceso de fabricacién relativos a una
formulacion especifica, que generaimente es de alta razén debido a que la industria
los prefiere por tener mayor tiempo de vida atil que los de baja razdn. ( Matz, S.

1960), (Suitan, W. 1976) .



CUADRON® 13

CLASIFICACION DE LAS HARINAS
HARINAS FLOJAS
CARACTERISTICAS usos
W = 80-110 , = Para panificaciones muy
PR =0,2-0,3 rapidas y muy mecanizadas.
P = 3040 Con una fermentacion
£ =60-75 maxima de 90 minmos.
Gluten seco = 7-9% » También se puedén usar

IFafling Number = 250-300 seq. |para magdalenas y otras
lindice de Maltosa = 1,6-1,8  |elaboraciones abizcochadas.

HARINAS PANIFICABLES
CARACTERISTICAS USOS -
= 110-180 » Para procesos medios y
PIL = 0,4-0,6 flargos de fermentacion
P = 40-65 1= Croissant, hojaldres y bisco-
L =100-120 ftes.
Gluten seco =8-11%
Falling Number = 27-330 seg.
indice de Maltosa = 1,8-2,2

Fuente: w.w.w.molineriay panaderia.comftecnicafarinaharinat htmi

Pais: Espaiia.



HARINAS DE FUERZA

CARACTERISTICAS USOS
W = 180-270 . '
PA. = 0,507 » Para panes especiales
iP = 50-90 - Fermentacién larga y
L=110-120 proceso frio, de bolleria y
Gluten seco = 0,9-11,5% [panaderia.
Faling Number = 320-350 seg
Indice de Maltosa = 1,8-2,2

HARINAS DE GRAN FUERZA

CARACTERISTICAS usos
W = 270-330 ‘
P/L=0,9-13
P =100-130 iPanes muy ricos y bolleria
L =90-120 especial. '
Gluten seco =9-12%
Falling Number = 320-380seg
indice de Mallosa = 2-2 4

Fuente: w.w.w.mofineriay panaderia.comftecnicamarina/arinat.html

Pais: Espaifia.
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PLUM-CAKES, este.género de pastel dulce estuvo durante muchos afios confinado
en las Islas Britanicas. Los ingleses eran maestros en su elaboracion y lo expendian
al mundo entero, hasta las islas mas lejanas donde hubiese ingleses. Su Iargé
conservacion y su sabor muy especiat aseguraban a este dulce una gran venta.

Para la confeccion de la masa los ingleses ;odavia conservan un  sistema muy
particular y cuidados muy' propios para cada clase de cake. Aclualmente existen
maquinas adecuadas para el amasado y batido de los cakes, asi como para sacar

las pipas o pepitas de las uvas de Malaga.

Las materias primas para este dulce son mas o menos las corlieﬁtes , salvo las
especiales , como la canela ,la nuez moscada , el jengibre , los clavos de Ia India, la
cardamona vy el azicar moreno, que erntran en algunas clases , asi como la
abundan&a de licores alcohdlicos que entran en ofras .

Para el amasado hay dos sistemas :

1° Se bate dentro de un boll la grasa y parte de la harina.

Se bate el aziicar y los huevos hasta quedar bien subidos ; después se mezclan las
dos masas y se afiade el resto de Ia harina .

2° Se ponen el azGcar y la grasa en el boll y se bale bien; se ahaden los huevos
poco a poco y cuando la masa esta bien subida, se afiade ia harina, y por ditimo las
frutas.

Para los Plum-cakes baratos se usa otro sistema : se baten los huevos con el
azdacar, calentando un poco el envase , y se hace una pasta como para el bizcocho ;

luego se afiade la harina y se hace una masa bien lisa y acto seguido se adiciona la
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grasa .Es muy importante en los cakes que ia fruta no se hunda y se-agmpé en el
fondo del dulce . Para evitario se espolv‘orea bien la fruta con haringa antes de
mezciarlo . Es asimismo muy importante macerar la fruta con ron o cofiac .Esto da a
los cakes un sabor muy especial, ayuda a evitar también que Ia fruta se hunda y
conserva el género largo tierﬁpo. Se puede también pasar {a fruta por un poco de
glicerina.

Los molides de plum-cakes son muy variados : redondos, cuadrados , réctangular'es,
etc . £l peso también varia mucho desde 50 gr. hasta 3 6 4 Kg. .Para la coccion de
las piezas grandes es necesario menos calor y mas tiempo . ‘

Generalmente , piezas de 250 gr. precisan 25 min. . Piezas de 1 Kg. 45 min.

La temperatura del homo no debe pasar los 200 ° para piezas mayores se toma

siempre la coccion con el alambre . (Gianola, 1985 )

3.6.2. MEZCLADO

Para producir un paste! de buena calidad es indispensable seieecionar ingredientes
de alta calidad. Sin embargo, esto por si solo no garantiza qn-pastel fino . Es
indispensable comprender perfectamente los procedimientos para mezclar. Los
pequeﬁ_os errores en esta parte del procedimiento dan como resultado basielés de

textura y volumen deficiente. (Wayne, 2002)



El grado hasta el cual se mezcia la masa asi como cuanto se debern cremar 1a grasa
y el aziicar modifica el grano, textura y volumen del pastel. Si la formacitn de crema
para un pastel convencional no es suficiente, las celdas seran pocas y grandes, las
paredes de las celdas son gruesas y el volumen pequefio porque a la mezcla no se
le incorpord suficiente aire. Si la masa se mezcla de menos, los ingredientes estan
mal dispersos y la masa no resiste la presion por expansion de los gases durante el
homeo. Estas mezclas producen un pastel de bajo volumen con celdas de paredes
gruesas y un migajon desmoronadizo. Las mezclas que se manejan en exoeso'
seran demasiado viscosas en la etapa ﬁnéi de mezclado y las celdas de gas no
expanden o debido durante el homeo. Estas mezclas dan un pastel de grano fino
pero las celdas tienden a formar tineles. El grano compacto del pastel mas la
pérdida de bidxido de darbono durante fa excesiva manipulacion producen un pastet
con menor volumen. La apariencia de la corteza es una clave de cuanto se mezclo
la masa. Si la corteza tiene grandes poros, aparece glaseada y excesivamente café,
probablemente no se mezcld suficiente. Un pastel con corteza opaca que no se dord
bien o uno con la parte superior abultada, indican que se mezclé en exceso y esto

también produce tineles. (Charley, 1987)
3.6.2.1. METODOS DE MEZCLADO

Los métodos de mezcla en pasteleria segin la Us Wheat Associates, Inc. (1990),

citado por Gallegos (2003) son:
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Método Simple:
Se usa muy a menudo en la preparacién de tortas enriquecidas. Se le conoce

también como método de una sola etapa'. Consiste en incorporar de una sola vez
todos los ingredientes que integran-una formula. E! tiempo de.mezclado durante el
uso de este método se debe calcular en cada caso particular debido a que varia con
las temperaturas de los ingredientes y del ambiente. Una guia general para controlar
el tiempo y velocidad de mezcla cuando se usa este método, es :

- 0,5 minutos en primera velocidad con el fin de humedecer los ingredientes.

- 2 minutos en tercera velocidad para una incorporacion -réplida.

- 2 minutos en sequnda velocidad para uniformizar la mezcla.

Método de Varias Etapas:
Se usa sobre todo en batidos de alta proporcion (alta cantidad de azucar) consiste

en mezckar en varias etapas los ingredientes de una férmula dada. En la primera, se
incorporan los ingredientes secos y se mezclan durante 5 a 6 minutos; transcurrido
este tiempo se incorporan los huevos y la leche y se continua la mezcia durante 4 a
5 minutos mas. En algunos casos se incorporan primero los ingredientes secos (a
excepcion de la harina), luego fos ingredientes liquidos ; y finalizada la mezcla se
incorpora la harina poco a poco. Es recomendable utilizar velocidades altas al
comenzar la mezcla y disminuiia graduaimente hasta completar la mezcla total.

Este método se usa a menudoe en combinacion con ofros.

Método del Cremado:
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Esta técnica, que también se concce como técnica convencional, fue durante mucho
tiempo la manera habitual de mezdar los pasteles con aito contenido de grasa. Ei
descubrimiento de las grasas emulsificadas o de alta proporcion flevd a la creacion
de técnicas mas simples para mezclar los pasteles grasosos que contienen mayores
cantidades de a=icar y liguido. Sin embargo, la téchiéa de cremado todavia se

utiiza para muchas clases de pasteles de mantequiita. (Wayne, 2002)

- El primer paso en los pasteles combinados por el método convencional es mezclar
el azicar con ia grasa. Cuando el cremado se hace a mano, e} azdcar se agﬁéga en
pequefias porciones y se trabaja a fondo cada adicion. Cuando se utiliza baﬁdofa,
se puede agregar azdcar en una sola vez. El cremado produce una espuma de aire
en grasa. L.as grasas creman mejor a temperaturas de 24 °C (75°F)a 26°C (79 °
F). A menos de 20 ° C (68 ° F) la proporcion de cristales a aceite es demasiado alta
para la formacién 6ptima de crema esto es, la grasa es demasiado firme. A
temperaturas sobre los 30 © C (86 ° F) la proporcion de cristales a aceite es
demasiado baja para retener las burbujas de aire. Las mezclas de pasteles que se
hacen a temperaturas superiores, no estan bien aireados y tienden a ser fluidos.

Entre mas se crema la mezcia de grasay azﬁcar, mas aire se le incorpora. Tanto los
cristales de azicar como las burbujas de aire guedan suspendidos en ia porcion
liquida de la grasa. Cuando la masa cremada estd ligeramente esponjosa,
generaimente se agregan [os huevos de uno en uno y se mezclan con la crema de
azlcar y grasa. En este punto, la masa debe estar esponjosa y bien aireada, lo que

es indispensable para obtener un buen volumen y grano 6ptimos. (Charley, 1987)
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El cremado consiste en unir la grasa, azicar y la sal hasta obtener una buena
uniformidad; de tal manera que se tornen suaves e incorporen aire en forma de finas
celdas. Luego que se ha cremado el azicar, grasa y sal se incorporan los huevos
poco a poco hasta abtener esponjosidad deseada. En las ﬁt;imas elapas se aiiade
altemadamente, el agua y la harina o se afiade primero el iquido y luego la harina.

El tiempo de cremado estd en funcién de varios factores enfre los cuales se
encuentran:

-Temperatura de los ingredientes.- Las grasas frias requieren un tiémpo mayor de
mezcla. Las grasas con temperaturas superiores a los 25°C no son capaces de
retener suficiente aire ya que se encuentran muy ﬂuidaé. y no resistén la friccion que
se produce durante la mezcla. Las mejores temperaturas para el cremado de las
grasas se consiguen entre 20 y 25°C.

- La plasticidad, punto de fusion y propiedades emulsificantes de las grasas.- Son
factores de importancia para ¢l cremado eficiente.

- Granulacién del azicar.- La granulacién dei azicar ejerce un marcado efecto
en e volumen final. £l mejor volumen se obtiene con azicar de granulacion
fina.

- Tiempo de velocidad.- El tiempo de mezcla muy prolongado y las
velocidades muy altas no son aconsejables para el cremado, debido a que
se genera mucho calor por la friccion. Las velocidades medias son las mas
aconsejables.

Etapas:
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En primer lugar se crema la grasa y el azicar por espacio de 5 minutos y luego
se afiaden los huevos gradualmente por un tiempo aproximado de 3 a 5
minutos. Luego de la incorporacion de los huevos se debe dar un tiempo
adicional de batido de 2 a 3 minutos; en este periodo se puede aiiadir de 1 1/1 a
2/3 partes del fiquido (feche o agua). En e Gitimo periodo y a velocidad lenta se
aflade la harina y el liquido restante, continuando la mezcla hasta obtener la
incorporacion total (aproximadamente 2 minutos mas).

- Respecto al leudante, si se usa soda, se debe cremar conjuntamente con el

azicar y la grasa. (Us Wheat Associates, 1990), citado por Gallegos (2003)

Método de Batido:

Se emplea sobre todo en la preparacion de batidos espumosos, como por
ejemplo: Batidos para planchas, merengues, magdalenas y algunas variedades
americanas. En e método se afiade todo el azicar y se bate conjuntamente con
los huevos. Debido a la cantidad de aire que se incorpora, se necesita muy poca
cantidad o nada de leudante. La cantidad se aumenta con la riqueza del batido.
Las clases de batido son:

- Batidos para tortas.- Se obtienen mejor resultado al batir las yemas con el
azicar y luego se afiaden las claras con lo que se logra una mayor
incorporacion de aire.

- Baiiios de alta proporcién.- Cuando se usan altos porcentajes de azdcar en

comparacion como los huevos, parte del azacar se puede mezclar con el



39

liquido (leche o agua) y luego incorporarios antes que el batido haya
alcanzado su maximo volumen.

- Batidos de baja proporcidon.- En este tipo de batidos donde se usan bajos
porcentajes de huevo, se debe incorborar ¢l liquido, luego que los huevos se
han batido. La incorporacion del liquido se debe hacer poco a poco, sin parar
la mezcla. La harina se incorpora al Gltimo poco a poco.

Los defectos més comunes que se observan con la aplicacion de este método

SONn:

- Mucho tiempo de batido.

- Poco tiempo de batido.

- Alta velocidad.

Los mejores resulftados se obtienen variando las vélocidades, empezando en

velocidades medias, continuando en alta y se concluye en media o baja.

Método Combinado:

El método combinado se usa muy a menudo en los batidos para ponqué.

Consiste en cremar partes iguales de han'né y grasa. En ofra méquina se baten
partes iguates de huevos y aziucar; cuando fos huevos estan batidos se afiaden
al cremado de la grasa y la harina y se continda la mezcla. Si la formula lleva

algin otro liquido, éste se debe incorporar con los huevos y el azicar antes de

incorporar 1a harina.

Método de Aziicar y Agua:



En la actualidad se ha incrementado el uso de azicar liquida (agua azucarada).
Asi es posible obtener mejores resultados en los productos de pasteleria
elaborados a gran escala. £l método consiste en mezc_lar todo el azicar que
fleva la formula con una cantidad de agua equivalente a la mitad del peso del
aziicar hasta formar una solucion. Los ingredientes sodlidos se incorporan
seguidamente y se mezclan en velocidad media hasta obtener una completa
aireacion. Al mismo fiempo y con la maquina en funcionamiento se incorporan
los huevos poco a poco. Los resultados que se obtienen con este método son:

- Una mejor emulsificacion.

- Mayor aireacion, menos adherencia de la mezcla a las paredes de la folva.

- Reducciéon en la cantidad de leudantes. (Us Wheat Associates, Inc.1990),

citado por Gallegos (2003)
3.8.3. HORNEADO

Es un proceso de calentamiento en que ocurren muchas reacciones a diferentes
velocidades. Entre ellas estan las siguientes: 1) produccién y expansion de gases;
2) coagulacion de gluten y huevos, y gelatinizacion de almidon; 3) deshidratacion
parcial debido a la evaporacion del agua; 4) desarrollo de sabores; 5) cambios de
color debido a reacciones tipo Maillard, entre leche, gliten y proteinas de huevo con
azucares reductores, y otros cambios de color de origen quimico; 6) formacién de
corteza debido a la deshidratacion superficial; y 7) oscurecimiento de la corteza

‘debido a reacciones tipo Maillard y caramelizacién de los azlcares.
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Las velocidades de estas diversas reacciones y el orden en que ocurren dependen
en gran parte de la velockiad de la transmisién de calor a iravés de la masa. Sila
corteza se forma antes de que se haya cocitdo el centro de la masa, debido al calor
excesivo en la parte superior en relacion con el de la parte inferior, o un homo
demasiado caliente, el centro del producto puede resultar himedo, o bien ef gas que

escapa tardiamente puede agrietar la corteza. (Potter,1978)

Numeroses cambios ocurren simultaneamente en la mezcla del pastel cuando se
homea. Las burbujas de aire que se incorporan en la grasa son liberadas dentro de
la fase acuosa, comenzando antes de que la grasa esté completamente derretida y
terminando al tiempo en que la temperatura alcanza los 40 ° C.

Mientras se calieta la mezcla del pastel, bos componentes empiezan a moverse
debido en parte a las comientes de conveccion y en parte a la presion de
acumulacion y expansion de gases.

El calor agranda las celdas de gas durante el horneo,‘ con mayor rapidez a los 80 °
C. La presitn inftema dentro del pastel causa movimientos violentos en la mezcla,
especialmente durante ef segundo tercio del periodo del homeo.

La liberacién del bidéxido de carbono ademds del!a expansion de las celdas de gas
cuando se calientan la causa de que el pastel esponje. La formacion del vapor
contribuye al leudado.

Para obtener el mejor grano y textura, las celdas de gas deben expandirse, pero no
demasiado, antes de que se rompan. La expansidn y ruptura son resultado de la

presion intema de las celdas de gas y de resistencia a Ia expansion debida a Iz



coagulacion de la proteina y gelatinizacion del almidon. La pelicula de proteina
acuosa alrededor de las burbujas de gas debe ceder a la expansién de los gases
solo en el momento correcto, y en este punto critico la coagulacion de Ia proteina y
- especialmente la absorcién de agua por la gelatinizacion de los granos de almidon,
inmovilizan la mezcla,
Cuando la pasta alcanza la maxima temperatura intema (cerca de la ebullicin), los
granos de almidén se encuentran en la etapa de mayor hinchamiento pero la
gelatinizacion puede ser ain incompleta debido a la falta de agua que se agrava por
el nivel de azicar. Conforme la mezcia endurece, las celdas se rompen sin
experimentar colapso dejan escapar los gases leudantes; la emulsion se rompe y
aparece parte de la manieca en la interfase aire migajoén. La evaporacién de la
humedad de Ia superficie durante la parte temprana de! pericdo det horneo mantiene
la superficie fria, pero eventualmente la corteza se llega a calentar lo suficiente para

dorarse. (Charley, 1987)

3.64FUNCION Y CARACTERISTICAS DE LOS INGREDIENTES EN LA
ELABORACION DE QUEQUE.

3.6.4.1. HARINA DE TRIGO

Antes de analizar uno a uno los productos mas usuales y las harinas mas
adecuadas , es necesario indicar que, sera el panadero el que debera determinar

finaimente cual sera la que se adapte mejor a su proceso, teniendo mucho que ver
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ia cantidad de mgredientes (grasas, azdcar, levadura, etc) y el grado de

mecanizacion del proceso.

Harinas Pasteleras -

Para elegir la harina ideal para pasteleria hay que distinguir entre los tipos de
pasteles ya que en la pasteleria existen una gran variedad de articulos, de tal
manetra que para efaborar en condiciones 6ptimas cada uno de estos productos, es

preciso disponer de harinas de las caracteristicas requeridas en cada caso.

+ Pastas secas y mantecados: Para la fabricacion de dulces compactos y pastas

secas en las que se emplea alto contenido en grasa y azucares, |a harina ha de ser
bastante floja, puesio que en el caso de que se empiéen harinas mas fuertes las

piezas serian demasiado tenaces y no desarmrollarian bien en el homo.

= Bizcochos: En algunos bizcochos es necesario que resista un clerto grado de
fractura y dejarse aplanar en capas o earofiar sin que llegue a quebrar. Las harinas
tipicas de bizcochos son aquellas que poseen entre 7,5 y 8,5% de proteinas, de
giuten extensible y poco tenaz, por lo tanto una harina galletera o micronizada seria

lo ideal.

« Hojaldres: Las masas hojaldradas se caracterizan por confener una elevada
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cantidad de grasa, y por la faci'lidad de laminarse. Por tanto la ideal es una harina de

media fuerza y bastante extensible.

Harinas Micronizadas para Magdaienas y Masas Batidas :

Una harina micronizada es aquella que se ha triturado nuevamente reduciéndole el
tamano de la particula. Una harina panificable, normal tiene entre 110 y 180 micras
de granulometria, las harinas micronizadas son las que tienen una granulometria

entre 40 y 80 micras.

Este tipo de harina, al tener reducido el tamafio de la particula, el grédnulo queda
mucho mas hidratado, durante el batido de la masa, y por tanto el desarrolio y la
esponjosidad de la magdalena y de todas équellas masas batidas es mayor en
comparacién con los productos elaborados cﬁn harina normal. Otra gran ventaja es
que aumenta el rendimiento, puesto que en el proceso de micronizacion pierde
humedad siendo mas seca. Al mismo tiempo la absorcion es de 1,5% mayor que la

harina normal.
(Citado en htip://w.w.w.molineriaypanaderia_comfécnica/harina/haesp_bo.html)

3.64.2.LECHE
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La leche coniribuye a mejorar la textura, el sabor, el color de la corteza, las

cualidades de conservacidon y el valor aimenticio de los productos de panaderia.

(Wayne, 2002)

La leche y sus derivados son usados para mejorar el color, absorcién del agua y fas
propiedades de control de esparcimiento y sabor de los productos horneados. (Matz,

1968) citado por Castro (1992).

E! liquido dispersa la grasa y el harina e hidrata [a proteina y el almidén en esta
atima. El liquido también proporciona vapor al pasté!. Generalmente se usa leche
liquida, pero se puede sustituir por una mezcla de agua y sélidos de leche, cemidos

con fos ingredientes seces. (Charley, 1987)
3.6.4.3. AZUCAR BLANCA

El azdcar funciona como ablandador en los productos homeados. Ademés de
dulzura, e azdacar también tiene la propiedad de retener humedad en los productos
homeados. Con respecto a esto, los productos hidroliticos de la sacarosa, o sea
glucosa y fructosa, que en combinacién se laman azicar invertido, suelen ser
superior a la sacarosa. Este es un motivo de! uso frecuente de jarabes de azicar

invertidos en varios productos homeados elaborados sin levadura. (Potter, 1978)



El azicar tiene varias funciones en los pasteles, ademas de la obvia de enduizarios.
El aziicar faciita la incorporacién del aire dentro de la manteca pldstica cuando se
crema.

El azicar también eleva la temperatura a la cual las proteinas del huevo se
coagulan durante el homeado. También retrasa el empastado de los granos de
almiddn. Las celdas de gas en el batido con aita proporcion de aziicar se expanden
mas antes de que la mezcla coagule. No hay duda de que lo anterior cuenta para el
grano grueso y la textura abieria de los pasteles que contienen ﬁna alta proporcion
de azicar. Debido a que el aziGcar debilita la estructura de los pasteles con manteca

contribuye asi a su suavidad. (Charley, 1987)

La funcion de el azicar es:
- Suaviza.
- Sabor.
- Formacion de color en la costra.
- Retencion de humedad.
- Aireacion de la pasta.
- Incremento en el volumen.

- Proporciona magnitud. (School of Baking, 1997).

3.6.4.4. GRASA
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La mayoria de las formulaciones de pasteleria tiene como ingrediente algin
elemento graso con diversas funciones en cada una de ellas segun ia técnica de
elaboracion aplicada. En algunos casos contribuye a estratificar la masa, en otros
actua como amalgama de ingredientes, en ocasiones cambia ia textura y en ofras

contribuye a mejorar la emulsion. (Picas, 1996) .

Las grasas, en el caso de dulces, pasteles; ayudan a darles un mejor cuerpo y

sabor, ayudando a mantener ia estructura de la pieza. (Madrid, 1994)

Una funcién de la grasa maleable en los pasteles hechos con alguna de las grasas
comestibles, es que sirve como medio para incarporar aire dentro de la mezcla.

Ademas de incorporar aire, ia grasa tiene ofra importante funcién en los pasteles a
base de manteca. Durante el homeo, los cristales en la grasa plastica se funden y
hacen mas fiuida y mévil la mezcla del pastel. Con muy poca manteca, no resulta lo
bastante moldeable para “transmitir” la expansion y oscilacion de las burbujas de
gas. Un exceso de grasa hace que ia mezcla sea demasiado liquida y mévil. Se
desea movilidad dptima en las mezclas para pasteles, dado su efecto en el grano y
en las cualidades de textura del migajén. La grasa ayuda a determinar si las
paredes de la masa se revientan con la presidn de los gases en expansion o si
simplemente se esponja. Las grasas ayudan a determinar si el migajon sera fragil o

duro, y asi actian como agentes suavizantes en los pasteles. (Charley, 1987)

La funcién de 1a grasa es:



- Suaviza.

- Aireacién — Estructura celular inicial.

- Provee conservacion de vida en anaquel.

- Proporciona las cualidades deseables al comer.
- Emulsifica fiquidos.

- Lleva sabor. (School of Baking, 1997).
3.645 HUEVO

La proteina de los huevos, ademas de ayudar a la aireaciéﬁ de las mezclas para
pasteles de una sola etapa, también sirve como un medic de incorporar aire a las
mezclas de pastel hechos por el cremado convencional, especialimente cuando se
separan las yemas de las claras y las claras batidas se incorporan at final. Cuando
la proteina coagula durantr_: el homeado, contribuye a la estructura del pastel que se
obtiene y actia como un ingrediente endurecedor. Los huevos también

proporcionan liquido a las mezclas y masas. Ademés {a yema del huevo es una

fuente rica en agentes emulsionantes. (Charley, 1987)

Los huevos son un ingrediente importante en la composicion de algunos tipos de

panes y de casi todos los productos de bofieria y pasteieria.

3.6.4.5.1. INFLUENCIA EN LA ELABORACION



En las masas fermentadas, el huevo da a la miga un color amarilio natural, que la
vuelve mas sedosa y delicada, aumenta la conservacién del producto y le da un
sabor caracteristico.

En las masas batidas ricas en huevo (magdalenas. bizcochos, cakes, etc.) 1a yema
permite obtener una buena miga, permitiendo mayor emulsion al aumentar el
volumen del batido, lo que repercutira en un mayor esponjamiento. También las
partes ricas en huevo se conservan blandas durante mas tiempo.

(Citado en http://w.w.w.molineriaypanaderia.comftecnica/materiaP/huevo.htmi)

Como es sabido, el huevo comprende la clara l2 yema, y ambos componentes
actian en los bizcochos y magdalenas dando esponjosidad a la masa, y sabor y
aroma al producto final. La clara comprende principalmente agua y también, aunque
en menor porcentaje, proteinas, y la yema comprende agua, grasas y proteinas,
comprendiendo ia grasa de la yema a su vez colesterol y otras grasas. (Oficina

Espafiola de Patentes y Marcas, 1997 ).

Las funciones de las yemas de huevo en los productos cocidos al horno: Dan un
color rico amarillo al producto, mejoran la emulsificacion de 2 mezcla, ablandan el
producto final. Las yemas liquidas también contienen aproximadamente 1,4 g de
cotesterol por cada 100 g. Muchos pasteleros buscan un reemplazo que funcione
como las yemas verdaderas, pero sin el colesterol. (Panamericano Manual de

Produccion, 1998). .



FIGURA N * 11 : ESTRUCTURA Y COMPOSICION DEL HUEVO

- Agua 3%

% Proteinas 13%

Gragas \ 12%
. Glicidos 1%

& Minerales 1%

Fuente:(w.w.w.molineriaypanaderia.comftécnica/materiaP/tievo.htmi)
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Ademas de contribuir nutrientes, s:abor y color, los huevos pueden ayudar a crear la _
esfructura de los pasteles. C{;mo el gluten, la clara de huevo es una mezcla de
proteinas. Forma peliculas y apresa aire cuando se le bate, y ai calentarse se
coagula, produciend'o rigidez. Las proteinas de ja yema de huevo tienen
propiedades similares. Esto es particularmente imporiante cuando los huevos se
combinan con cantidades proporcionalmente bajas de harina débil, como en el caso

de ia elaboracion del pastel de angel o de esponja.

En [a preparacibn de éstos, se baten ios huevos y ge les iricomora a los otros
ingredientes mediante un suave movimiento envolvente. El aire apresado dentro de
la espuma de huevo es el principal agente de esponjamiento.

En el homo, el gluten, almidon y huevo se ponen rigidos y las burbujas de aire
subdivididas se inflan mas debido ai calor. El vapor de agua generado , entra a las

burbujas y también contribuye a inflarfas.

Esto explica por qué la capacidad de los huevos de batirse y la estabilidad de su

espuma tienen tanta importancia para el pastelero. (Potter, 1978)



FIGURA N° 12

TRATAMIENTO TERMICO DEL HUEVO LIQUIDO

ceces Ulrepasteurtzacién
e Pasteurizactén

DETERMINACION DE LA FRESCURA

1déa 23dias  +4dis  +15ds

Fuente:(www.molme;iaypanaderia.comftémicalmgteﬁa?{huevo.htmj)
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3.7. ANALISIS SENSORIAL
3.7.1. PRUEBA DE LA ESCALA HEDONICA

Las escalas heddnicas son instrumentos de medicion de las sensaciones
placenteras o desagradables producidas por un alimente a quienes lo aprueban.

Las escalas heddnicas pueden ser verbales o gréficas, y la eleccién del tipo de
escala depende de la edad de los jueces y del nimero de muestras a evaluar.

(Anzaldiia,1994)

Al utilizar las escalas hedonicas, ya sea graficas o verbales, se logra objefivizar las
respuestas de los jueces acerca de las sensaciones provocadas por un producto
alimenticio. Los valores numéricos obtenidos. pueden ser tratados como cualquiera
otra dimensién fisica, y por lo tanto pueden ser graficados, promediados, sometidos
a anafisis estadisticos tales como la prueba *“T de Student’, la prueba F, el andlisis

de varianza, andlisis de regresién, etc. (Anzaldia, 1994)

Para [a medicion del agrado y preferencia de un producto, la escaia hedénica de
nueve puntos es uno de los métodos sensoriales mas usados. Desde su desarrolio
en 1955 ha sido usada extensivamente en una amplia variedad de productos con

exito considerable. (Stone & Sidel, 1993 ) citado por Moyano (2002).

Esta prueba es empleada para medir el nivel de agrado de productos afimenticios

por los consumidores finales. El método se basa en la capacidad del sujeto para



104

reportar directa y confidencialmente sus sensaciones de gusto y disgusto. ( LF.T,,

1981) citado por Moyano ( 2002).

Las pruebas hedonicas estan destinadas a medir cuanto agrada o desagrada un
producto. Para estas pruebas se utilizan escalas categorizadas, que pueden tener
diferente ndmero de categorias y que cominmente van desde “me gusta
muchisimo®, pasando por “no me gusta ni me disgusta”, hasta "me disgusta
muchisimo®. Los panelistas indican el grado en que les agrada cada muestra

escogiendo la categoria apropiada. ( Watts, 1992 )
3.8. ANALISIS ESTADISTICO

Existen dos clasificaciones de pruebas estadisticas en ef analisis de datos; ias
pruebas paramétricas y las pruebas no paramétricas. Las pruebas paramétricas se
basan en modelos estadisticos (diseiios experimentales) aplicados a situaciones
especificas basadas en la aleatorizaeiﬁn,. repeticion y control local. Para este tipo de
pruebas se emplean modelos esta;disﬁcos como el Diseio Completamente
Aleatorizado y el Disefio de Bloques Completarriente Aleatorizado, relacionados
con analisis como e andlisis de varianza (ANVA). En este tipo de pruebas se utilizan
respuestas cuantificables, por lejemplo: el porcentaje de humedad, nivel de acidez,
grados brix, grados de alcohol, etc. Por mencionar algunas mediciones

cuantificables en industria de alimentos. (Copa,1980) citado por Moyano (2002). -
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Sin embargo, algunos experimentos producen respuestas que no son cuantificables,
es decir, generan mediciones que pueden ordenarse, por ejemplo : evaluar el sabor

de cuatro marcas de cereales.

Los modelos estadisticos a utiizar en estos casos estan relacionados con las
denominadas pruebas no 'paramétﬁ'cas.' En este tipo de pruebas utilizadas en la
evaluacion estadistica del andlisis sensorial de los prdductos alimenticios, se
presenta un modelo estadistico que no especifica las condiéiones que deben curﬁplir
los paréametros de la poblacion de la que se sach la prueba y no requieren un nivel
de medicitn tan alto como el que es necesario para las .pruebas paramétricas.

Ademas, las pruebas no paraméﬁicas, son mas faciles de utilizar, interviniendo
generalmente datos cualitativos frente a las prueb'és paramétricas cuyo requisito
exclusivo es la medicion de datos. Se pueden mencionar como parte de estas
prucbas a la prueba de lFriedman, de Kruskal-Wallis, de Spearman, de Durbin, etc.

(Copa,1990) citado por Moyano (2002).



IV. MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo se realizd en los laboratorios de la Facultad de Ingenieria
Pesquera y de Alimentos (La Punta ), como también en los laboratorios de Quimica
General, Tecnologia de Alimentos y Microbiologia de la Facultad de Pesqueria,
Oceanografia e !ndustrias Alimentarias de lé Universidad Nacional Federico

Villarreal, y en las instalaciones del INDDA de la Universidad Agraria La Molina .
4.1. MATERIA PRIMA

La materia prima principal es el pallar (Phaseolus lunatus L.} en grano seco. La
poblacion comprendié los paflares provenientes de Ica, cosecha Diciembre 2002,
gue han sido cullivados en barbecho (un solo riego) en las liemras de Samaca
("donde descansa la arena”), ubicados al final del valle de Ica .No han sido
fumigados con productos -16)01003, ni fertilizados con sustancias sintéticas. Por eso

podemos decir que se “festejan solos”.

La muestra de pallar (Phaseolus lunatus L.) en grano seco, variedad Iquefia se

tomaron por paquetes de 1.0 *kilbgramo respectivamente.

La harina de trigo que se utilizd es harina “Blanca Flor”, (Preparada) suministrada

por "Molinos Santa Rosa"en paquetes de 1.0 kilogramo.
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Como ingredientes menores en la elaboracion de queque, se empleé azicar bianca

granulada, margarina, leche, huevo y esencla de vainilia.
4.2 MATERIALES Y EQUIPOS

A) Equipos :
Balanza anaiitica .OHAUS ANALYTICAL PLUS.
-Balanza de  humedad. DENVER  INSTRUMENT
COMPANY IR-200.
Mufla eléctrica. SHIMADEN
-Estufa_CIMATEC. MEMMERT. Made in Germany.
-Molino. CULATTI. DCFH 48 Type
-Farinégrafo de Brabender. BRABENDER OHG. Germany.
-“Extensografo de Brabender. INC. SOUTH HACKENSACK.
USA.
_Secador. LABOR MUSZERIPAR! MUVER. Typ LP-402
-Homo .

-Autociave.

A) Materiales :
-Capsulas de porcelana .
-Crisoles de porcelana .

-Erlenmeyers de 300 ml .



-Kitasato de 500 ml.

-Beacker de 50 ,100 , 500 mi.

-Bureta de 50 mi.

-Pipeta volumétrica de 0.1,1.0 ,5 mi.

-Lunas de reloj.

-Fiola de 1000 ml.

-Baloén de digestidn esmeritado .

-Bagueta .
-Bombilla de succion.

-Soporte Universal .
-Placas Petri .

-Embudo de vidrio.

-Embudo de porcelana.

-Asa de Siembra.
-Mechero Bunsen.
-Espétula .

-Campana desecadora .

-Probeta de 500 ml.
-Extractor Soxhlet.
-Bomba de Vacio.
-Conector de agua.
-Pinza .

-Jueqo de Tamices .

108
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-Mangueras.

-Moldes rectangulares.
-Cuchillo.

-Colador.

-Batidora manual. OSTER (3 velocidades)

B) Reactivos

-Agua Destilada
-Hidroxido de Scdioc 0.1 N .
-Hidrdxido de sodio 1.25%.
-Hidrdxido de sodio 2.5 %.
-Solucion indicadora Fenolftaleina 1%.
-Acido Sulfirico 1.25% .
-Solvente Hexano .
-Sulfato de cobre anhidro.
-Nitrato de Plata 0.1N
-Yoduro de Potasio 5% .
—Hidréxido de Amonio 6N.

-Medio de Cultivo OGY (hongos y levaduras).

4.3. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

4.3.1. OBTENCION DE LA HARINA DE PALLAR (Phaseolus lunatus L.)
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1. SELECCION Y LIMPIEZA :
Se seleccionaron pallares de tamafios promedios chico y mediano luego se
elimind las impurezas en forma manual como piedras y pajas, ademas de

granos picados y dafiados.

2. REMQJO:
Los pallares fueron somefidos a inmersion en agua por 24 horas, esta
operacion se reahizd con agua a temperatura ambiente, empleando una

relacibn de agua-pallar de 5:1.

3. TRATAMIENTO TERMICO :
Se realizd ia operacion de precoccién a temperatura de 100° C por 15,30 y
40 minutos a presidn atmosférica empleando una relacién de agua-pallar de

5:1.

4. ESCURRIDO :
Los pallares precocidos fueron escurridos en tamices por espacio de 10 min.
a una humedad relativa de 85%, con el fin de eliminar el agua excedente de

la precoccion.

5. SECADO :
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Se colocaron muestras de pallar en el secador de bandejas, marca Labor
Muszeripari Muver, que se acondicioné para este proceso, las bandejas
miden de largo 39 cm y de ancho 30 cm . Antes de iniciar el proceso, se
determiné e contenido de humedad inicial que tienen fos pallares precocidos
tomando pesadas cada 30 minutos hasta liegar a peso constante el cual nos
permitié encontrar el tiempo final de secado.

El secado se realizé teniendo en cuenta el tamafioc del grano de pallar
(Phaseolus lunatus L.), a temperatura entre 60° C y 70° C por 6 horas a
humedad relativa de 85%.

De Clerk (1962), recomienda para semillas malteadas, con la finalidad de
evitar la pérdida del aroma y faciltar su mofienda las muestras deben

alcanzar una humedad menor al 5%. (Citado por BERNA, 1995)

6. MOLIENDA :
Los granos de pallar se pasaron por el molino de paletas Culathi,

el cual tiene una malla estandar y posteriormente fueron tamizados.

7. TAMIZADO :

Mediante esta operacibn se eliminaron las particulas gruesas, las
cuales alteran la calidad de la harina obtenida.

Se realizé siguiendo el método de los tamices descrito por Nieto (1977) y
citado por Castro M. César (1992).



FIGURA N ° 13 : FLUJO DE OPERACIONES PARA LA OBTENCION DE HARINA A
PARTIR DE PALLAR (Phaseolus lunatus L.) DE GRANO SECO.
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4.3.2. MEZCLA DE HARINAS

Se mezclaron las harinas para los siguientes niveles de sustitﬁcién de harina de
trigo (HT) por harina de pallar (HP) expresado en porcentajeé: 95,‘5, 90/10, 85/15, 80
120, 75/25 (HT MHP) las que fﬁeron homogenizadas; luego se realizaron los andlisis
red!égicos de mr‘aﬁa y extensografia, seguidamente se elaboraron los queques

de harina de pallar, se evaluaron sensorialmente obteniendo la mejor muestra.

4.4. ELABORACION DE QUEQUE
4.4.1. PROCESQ DE ELABORACION

En el Cuadro N° 14 se presenta la formulacion aplicada en la elaboracion de queque

base citado por Matz, S. (1960) y Suitan, W. (1976).
4.4.2. MODIFICACION DE LA FORMULA

La modificacion de la formula de queque se realiié con el objeto de lograr una
mejora en el producto terminado asi como en sus atributos de calidad.

Para ello se realizaron pruebas preliminares de elaboracion de qéxeques de acuerdo
al flujo de operaciones mostrado en la figura N° 14, con el fin de obtener una
formula modificada (Optima) la que permitiera obtener la mayor aceptabilidad por

parte de los panelistas, utiizando para elio pruebas de evaluacion sensorial.



- Variando la Cantidad de Aztcar: 85%, 75%.
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El procedimiento utilizado en la elaboracion de queque fue e! siguiente :

1.Cremar la mantequilla con el azicar, afadir el huevo hasia lograr una masa

homogénea .

2 Adicionar a la masa la harina previamente cermida, en forma paulatina, aftemando

con la leche.

3. Vaciar la masa al molde previamente recubierto en su interior con mantequilla y

espolvoreando con harina .

4 Homear a 160 ° C por 40 minutos.

5.Sacar del horno el molde, vaciar el queque y dejario enfriar.

CUADRO N° 14 : FORMULA PARA LA ELABORACION DEL QUEQUE

INGREDIENTES PESO (g) PORCENTAJE (a)
Harina 200 100
Leche 200 mi 100
Margarina 100 50
Aziucar 170 85
Vainilla 1mi 0.4
Huevo 2 unid

a) La cantidad de harina se considera como el 100 %.
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Fuente:

Matz S, A. (1960). Bakery Technology and engineering. AVI Publishing Co.
Westport, Connecticut.

-Sultan, W. (1976). Practical baking. AVI Publishing Co. Westport, Connecticut.

4.4.3. DETERMINACION bEL PORCENTAJE OPTIMO DE SUSTITUCION

Se elaboraron- los queques empleando la formula del Cuadro N° 14, siguiendo el
flujo de operaciones de la figura N° 14, usando harina de Pallar (Phaseolus lunatus
L. ) en niveles de éuétitucién: (Harina de Trigo / harina de Paliar) 95/5, 90/10, 85/15,
80/20, 75/25, con la finalidad de determinar el nivel 6ptimo de sustitucion a través

del analisis sensorial.

4.5. METODOS DE CONTROL
4.5.1. ANALISIS FISICOQUIMICOS
4.5.1.1. ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

A) Humedad: Segin el método A.O.A.C (2000) utilizando una estufa a una

temperatura de 100°C por 5 hr. hasta peso constante.

B) Cenizas: Segin el método de la A.Q.AC. (2000) calcinando el

producto, en una mufia a temperatura de 600 °C.



FIGURA N ° 14 : DIAGRAMA DE FLUJO GENERAL PARA LA OBTENCION DEL
QUEQUE DE HARINA DE PALLAR (Phaseolus lunatus L)
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C) Grasa : Segin el método de ia A O.AC. (2000) que consiste en la

extraccién de la grasa con hexano, utilizando un equipo soxhlet.

D) Fibra : Segin el método de la A.O.A.C. (2000) mediante hidrélisis acida,

seguida por una alcalina .

E) Proteina : Segin el método de la AOAC. (2000), Método  Kjeldah,

utifizando el factor 6,25.

F) Carbohidratos : Obtenido por ia diferencia = matematica después de -

completados los analisis de humedad, ceniza , grasa, fibra y proteina.
4.5.1.2. ACIDEZ TITULABLE
Se basa en la neufralizacion de la cantidad de 4cido de una muestra de harina,
mediante titulacion con una solucion de hidroxido de sodio (NaOH 0.1N). Se utilizé
el método proporcionado por ITINTEC (1981).

4.5.1.3. ANALISIS GRANULOMETRICO

En el grano seco de paliar se uliiz6 el sistema de tamices Plansfter Buhler niimeros

20, 32, 45, 60, 6 xx, 10 xx, 15 xx y un plato final o bandeja final .
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Se colocaron los tamices en forma superpuesta, depositandose en el tamiz superior
810 g. de grano seco de pallar y zarandeando el sistema eléctricamente por 5
minutos para que cada tamiz deje pasar todas las particulas de harina segin su
abertura. Los datos obtenidos permitieron conocer el médulo de finura, el indice de
uniformidad, el tamafio de particula y fa distribucién de tamafios de los productos

pulvurulentos. (INDDA, 1996)

En ia harina de Pallar (Phaseolus lunatus 1.). Se utilizé siete tamices con nimero de
apertura: 3,2 mm., 2 mm., 1 mm., 630 um., 500 um., 315 um., 160 um y un plato
ﬁné! o bandeja final.

Se colocaron los tamices en forma superpuesta, depositandose en el tamiz superior
100 g de harina y zarandeando por 5 minutos para que cada tamiz deje pasar todas
las paﬂiculaé de harina, segin su apertura. Los datos obtenidos permitieron conocer
el moédulo de finura y la distribucién de tamafos de los productos pulvurulentos.

(Moyano, 2002)
4.5.1.4. DENSIDAD APARENTE

Densidad aparente:

Su importancia radica en que esta refacionada directamente con el volumen de los
poros u hogquedades. La densidad aparente es un indice de buena elaboracién y
calidad de! producto, ya sea queques, panes, etc.

Método de inmersién seca -
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Procedimiento :

1.tlenar hasta el borde superior una probeta de didmetro y volumen conveniente
con semiﬁas de quinua.

2 Pasar las semifias de quinua a otra probeta graduada (de un volumen mayor) y
anotese el volumen que ocupa.

3.Colocar en la primera probeta una determinada cantidad de las semillas de
quinua, coléquese en seguida la muestra, fénese hasta el borde superior con el
mismo material de relleno.

4.Pasar las semillas de quinua a la segunda probeta y anétese el volumen que éstas
ocupan.

SLa diferencia enfre e primer y segundo volumen oblenidc en estas

determinaciones nos da el volumen aparente del queque.

Densidad Aparente = Peso del queque
Volumen aparente del queque

Esta relacion es inversamente proporcional a la bondad del queque. (Silva, J. S /F)

4.6. ANALISIS REOLOGICOS

4.6.1. ANALISIS FARINOGRAFICO

Este meétodo se aplica para la determinacion de la absorcion de agua y el
compoﬂarﬁiento durante el amasado de una harina de trigo. El-farinégrafo, que es el
aparato que se utiliza, mide y registra la resistencia de una masa de harina y agua

con una consistencia determinada at someterla al amasado.
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La absorcién de agua se define como el porcentaje de agua, respecto al peso de
harina, que es necesario afiadir para obtener una masa de consistencia

determinada.

La absorcion es un dato de mucha importancia en panificacion (cuanto mas ahsorba
una harina mas cantidad de pan se podrd elaborar con el mismo peso de ella) y

depende de la cafidad del giuten.

La informacion que nos aporta fa curva registrada por el farindgrafo es la siguiente

(véase Figura N ° 15 pdgina 122 ).

« Tiempo de desamolio de la_masa. Cormresponde al tiempo comprendido entre el
inicio del amasado y el punto de la curva de maxima consistencié. Este valor nos

permitira diferenciar harinas de amasado fento o rapido.

« Estabilidad. Corresponde al tiempo transcurrido entre el punto en que la parte
superior de la curva alcanza la finea de 500 unidades farinograficas (valor
estandarizado de consistencia 6pﬁrna)_‘-y el punto en que la misma parte superior de

ia curva cruza nuevamente la linea de 500 unidades.

La estabilidad nos proporciona una indicacion sobre ia tolerancia al mezclado de las

harinas.
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» Grade de decaimiento. Es la diferencia en unidades farinograficas entre et centro
de ia curva en el punto de mé)cima consistencia y el centro de la curva 12 minutos
después de este maximo.

Las harinas de fuerza tienen mayor absorcion de agua y mas estabilidad que las

harinas flojas.

Citado en http: (w.w.w.molineriaypanaderia.comitécnica/arina/analisis.html )



FIGURAN® 15
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A: Tiempo de desarroflo. B: Estabilidad. C: Grado de decaimiento.

Fuente: w.w.w.molineriaypanaderia.comftécnica/harina/analisis.html
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Farinografo Brabender, procedimiento que consistié en colocar 300 g de harina en el
comportamiento de mezcla, afadiendo agua a 30° C hasta que el nivel de la banda
observada en el farindgrafo se mantuviera en la linea de 500 U.B., nivel de

consistencia para harinas suaves.

Luego se repitid la prueba afadiendo el volumen de agua obtenido previamente,
amrastrando ta harina adherida a las paredes de la amasadora con uné espatula.

(Cogomo, 2004).

El equipo registré una curva farinografica durante 20 minutos y esta grafica permitié

determinar, mediante su interpretaciéh, las siguientes caracteristicas:

Absorcion de agua : Es la cantidad de agua que se requiere para formar una masa

de consistencia de 500 U.B.
Tiempo de Artibo (| ) : Es el tiempo requerido para ir formando la mezcla, indicado
por el tiempo que transcurre hasta que alcanza la linea de 500 U.B., después que la

mezcla haya sido comenzada y el agua introducida. -

Tiempo de desarrollo { M ) : Expresado en minutos. Depende de la absorcién de

agua;, se refiere a los minutos de amasado que se requiere para llegar a la

consistencia patrén, medido del inicio de la curva al punto de méxima consistencia.
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Estabilidad de la Masa (R) : Expresada en minutos. Esta definida como la diferencia
en tiempo al mas cercano medio minuto, entre ¢l punto donde la cima de la curva
intercepta primero Ia linea de 500 U.B. (tiempo de armibo), y el punto donde [a cima
de la curva deja Ia linea de 500 U.B.

Lewis, M (1993), sefala que una Unidad Brabender (1 U.B.) se define como una
unidad equivalente al par de torsion de un metro gramo-fuerza (1 m gf), es decir :

1tUB.=1mgf =98x10 *Nm

Grado de debilitamiento de {a masa (D20) : Esta indicado como la diferencia en

unidades Brabender enire ia linea de 500 U.B. y la linea en U.B. que alkanza ia
parte media de la curva después de 20 minutos de mezclado, es decir, esta indicado

por el descenso o caida de la curva 20 minutos después del pico.

indice de Tolerancia al Mezclado : Este valor es una diferencia en unidades

Brabender desde la cima de la curva en el pico a la ¢ima de ia curva medido 5
minutos después que el pico es alcanzado. Se lee en la curva después de cinco

minutos que la muestra haya alcanza ei punto mas alto. (Moyano, 2002).

El Indice de Tolerancia al Mezclado (ITM) vy la estabilidad se utilizan para indicar la
fuerza de 1a harina. La relacién entre estos dos nameros y la calidad de ia harina se

puede resumir de la siguiente forma:
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» las harinas fuertes se utilizan para panes de homo de lefia y
corteza de pizza. Tienen un ITM de 20 U.B. y una estabilidad

de 15 a 17 minutos.

» La harina de panaderos estandar fiene una fuerza media y se
ulliza en la produccion de pan de molde y los panecillos.
Comuinmente, tiene un ITM de 30 + 10 y una estabilidad de 10

a 13 minutos.

e Las harinas suaves se utiizan para el pan de molde, los bolios
que necesitan mas extension, productos de masa dulce y tipo
pasteleria Danesa, y en algunos productos fipo dona. Tiene un
iTM de 45 UB. y una estabilidad de 8 a 10 minutos.

(Panamericano, Manual de Produccion {1998) )

4.6.2. ANALISIS EXTENSOGRAFICO

Se preparé una masa en la amasadora del farinégrafo, usando 300 g de harina, con
volumen de agua cormespondiente al porcentaje de absorcion menos tres por ciento,
mas 6 g de sal, manteniendo la temperaturaa 30° C .

La masa se mezcld durante 1 minuto, se dejé en reposo, volviéndose a mezclar

durante 2 minutos mas. La consistencia de 1a masa en esta fase de 500 U.B.
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Se corté la masa en dos porciones de 150 g para moldearla en forma de bola y
barrita cilindrica mecanicamente. Este se colocd en el portaprobetas dentro de la
camara de fermentacién durante 45 minutos. Después del tiempo establecido se
coloco la probeta en el soporte del extensografo para obtener el extensograma, y se
realizd nuevamente el moldeado en dos tiempos mas de fermentacion de 45
minutos cada uno para obtener dos graficos adicionales. (Cogomo, 2004).

La curva obtenida después de 135 minutos se usé para determinar las propiedades

de la masa y extension de harina, mediante las caracteristicas siguientes:

Extensibilidad ( E ) : Representa la longitud de la curva en milimetros, desde el inicio

hasta la rotura de la masa.
Resistencia a ia Extension ( R ) : Esta indicada por ia altura maxima de [a curva en
U.B. 0 a la altura después de 5 centimetros de recorrido. La primera es la maxima

resistencia mientras que la Ultima es referida simplemente como resistencia.

Fuerza de [a masa ( A ) : Esta delimitada por el drea total de la curva. Se mide en

milimetros cuadrados.

indice de Proporcionalidad : La razén entre la resistencia (R}, y la extensibilidad (E),

es el factor C = R/E, también conocido como indice de proporcionalidad. (Moyano,

2002).
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4.7. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Se realiz6 numeracién de hongos y levaduras, segin el método de Mossel y

Quevedo (1967) af queque de pallar de 6ptima sustitucion.

Segiin la Norma Sanitaria sobre Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de consumo Humano del Ministerio de
Salud, nos dice que se deben aplicar los siguientes criterios microbiolégicos para

productos de panaderia y pasteleria.

CUADRO N° 15: Norma Sanitaria sobre Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de consumo Humano del

Ministerio de Safud. ( PRODUCTOS DE PANADERIA Y PASTELERIA)

PRODUCTOS DE PANADERIA Y PASTELERIA

8.1. PAN Y MASAS HORNEADAS SIN RELLENO

iAgentes Microbianos “Categoria Clases n| ¢ |Limite por g/ml
i ' m M
Mohos y levaduras 3 3 5({1( 102 | 10°

CATEGORIA 3:
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Se usan parametros que tienen por objetivo definir la vida dtit y alteracion del
producto como recuento de microorganismos Aerobios Meséfilos (RAM), hongos y
levaduras, lactobacillus, etc.

CLASE 3:

Plan de 3 clases:

Plan de muestras por atributos donde con los criterios microbiolégicos se divide la
calidad en tres grados . Aceptable (enfre 0 y m), medianamente aceptable (my M )y
la red1azab!e con aquelios valores mayores que M.

n= N°® de unidades de muestras a ser examinadas.

¢= Cantidad maxima de unidades defectuosas que puede contener la muestra para
que pueda considerarse que cumple con los requisitos establecidos.

m = Valor del parametro microbiolégico para et cual o por debajo del cual el afimento
no representa un riesgo para la salud.

M= Valor del parametro microbiol6gico por encima del cual el aimento representa

un riesgo para la salud.

4.8. ANALISIS SENSORIAL

Para determinar e! nivel ptimo de sustitucion de harina de trigo por harina de pallar
se utiliz6 la prueba sensorial de Escala Hedonica de 9 puntos .

Los atributos evaluados fueron color (corteza), forma, ofor, sabory textura.
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Se utilizaron 24 panelistas semientrenados de ambos sexos, los cuales recibieron 5
muestras de 5 g , cada uno, un vaso de agua, un lapicero y una ficha de papel. El
. panelista calificd en la escala de 9 puntos su grado de gusto o disgusto para cada
muestra codificada presentada ia ficha de evaluacién sensorial utilizada es similar a

la mostrada en [a Cuadro N° 16. (Wittig, E. 1982)

4.9. ANALISIS ESTADISTICO

Los resultados de la evaluacién sensorial para determinar el nivel optimo de
sustitucion de harina de trigo por pallar en la elaboracién de queque, se analizaron
mediante Disefio de Bloques Completamente Aleatorizados. Los tratamientos seran
evaluados mediante un andlisis de varianza (ANVA) a una probabilidad de 5%
(ANEXO A). Si presentan diferencia significativa se realizara la prueba de DUNCAN

al mismo nivel de probabilidad.

Los resultados de las caracteristicas sensoriales de los queques de harina de pallar
con diferentes niveles de sustitucion , se analizaran mediante Disefio de Bloques
Completamente Aleatorizados a un nivel de probabilidad def 5%. (ANEXO B.1-B.5.)
En los casos que se presentaran diferencias significativas se realizara la prueba de

DUNCAN al mismo nivel de probabilidad.



CUADRO N° 16.: FICHA DE VALORACION DE CALIDAD PARA QUEQUE

MUESTRAS

Caracter- Calidad Grado V. Carxcterisitcas tipicas Calidad Grado 2: Geterioro iolerable caildad Grado 3: Delerlaro Indeseable i

ristleas
M1 | MZ M3 M4 M5 Excelante Muy buena Bu;m sallsfactoria Ragular _Suficlents Delectiuosa Mala Muy Mala i
" . . -] [ [3 4 3 H 1 !a
10% | 20% 20% | 40% | 50% |
3
|

Color ZBO"QQQ. natural  ‘A)ORdo, natural, Dotaag, natural  Dosado, lige. vada altera. Desuniformi. Qesuniforme, Atigica, desu- Atiplco. Franca-

(corteza) tiplca, agradaiin, tipleo, algunas tipico, aige cla. ramente alte- do, descom- dad =ntze am- aliglco, con nifarma muy rmente afterado,
excepcional, ronas teves glfa.  ro, algo oscuio, rado {claro, pensado {enge- bas caras o al  algunas zonas guemada, {nageplabie,

renctas de colar, caloracion desu. oscural, noral muy cta-  centro, AGN quamadas, ’
niforma, N to ¢ muy oscu- agradabto,
. . ro). .

Forma Complatamonta  Muy plgn consar- Blen-consorvada, Adn consarya- Algo alterada Hundlda, qua. Enteatamonta Muy alterada, completamanta
blan conservadas, vada, levernenlo no rasquebraja- da, ligeramen. por ¢], algo brada, agrieta- hundide 2 rota, despeda. anterada,
no dahada, modificada. da, te modifica- hundida, asi- da, algo apta- agriotada, Oe- rada, aplana-

da por aigu- maétrica, res- nada, fagradatia, da.
nas grietas quabralada. Plana,
suaves.

Olor Especifico, ar- Especitico, agra. Especitice, bue- Lavemante Algo dafado, Dano ain Alterado por  hMluy alterado Extrano, desa-
manico, agrada- gable, campleto, no, algo suave, perjudicado, perfumado, ar-  aceplabie, in- ef. completa- desagradabie. gradable, plive-
ble, prenunclado. Intenso. narmal por ef, tificlal, graso, sigido perfus  ments dismkb Tadavia no re- facta, farmenta-

Iigeramente ligeramente a mado, enmg- nuldo, rancto puisivu, rancio do. Francamente
plang, na ra-  hongos y/o ie. hecido, 2159 termentatdo. 3 peicado, deterlorado.
redondeads,  vaduras, amelo, aigo No tiplco,

Atgo artafl. crudo, algo crudo, anejo.

ficial. ranclo.

Sabor Especitlco, ar- Especifico, agra. Especitica, Levements Algo dantado Dano aun Alterado par  Alterado, de- Extraido, desa-
ménlco, agrada-  dable, complcto, bueno, 3lgo periudicado, por c]. bastan- aceplable por e], complata-  sagradabio, {o- gradabte, puire:
ble, pranuncla- Intenso. suave. narmal, par te planc, dspe-  cl. Insipido, menta dismi-  gavia no fe- facto, fermenta-
do, ej. Mgeramen. ro, perfumado, perfumado, nuldo, ranclo, puisiveo, ran- dn, Frapcamente

te plano, no igeramente a enmoheclido, f(ermentado. ¢io & pescado, geteriorado,
. redondesdo. hongos y/o alga erudo, al- No tiplco, cru-
Alyo artifielal, levaduras, go anelo, alge do, anejo.
t.lgeramente Artlficial, grase, rancio, Sabor
sabee la grasl- - a levadura,
— tud nornal,
Textura Excapcionaimen. fuy puena, Lipl- Duead, hipica Atlerada, de- Claramente al- Claramente als

te buena, tipica
por e}, {rasca,
tierna, esponjo-
13, {ieme, Grano
y celda unifor-
me, Humedad ¥
grasitud muy
equilibradas,

£a por e}, cspan-
josa, firme, fres-
ca, tlern3d, Grano
y celda levemen-
(& desuniforme,
Humedad y gra-
sttug equilibea-

das.

par el. en genc.
ral esponjosa,
Grano y celda
desuniforme.
Grasitud 2190
desequilibrada,

Fuente: Wittig, E. (1982)

jandd el pro-
ducto acenia-
ble por ef.
algo seca, leve.
mente dura 0
Llanda, Grasa
{evemuentie per-
captible,

Adterado, de.
Jando al pra-
ducto acepta-
ble por el blan-
do 0 auro, algo
ligoso, Gras!-
situd perecpil-
ple. desunifor.
me,

terada por ei.
ligosa, seca, alv
50O pegajosa.
Muy dura,
muy blanda,
Muy grasa, de-
[a sensacion
grasa en los
fabios.

terada, madl.

ficaca, reseca,
resislente, pe-
galosa, ligosa,

Intensaments

dura o blanda.
Grasitud oesa-
bradabie.

Oesajradable-
mente medl-
ticada, Grasi-
tud i uy de-
sagradable,

Francamente de-
teriorada. Grasi-

lug may intcnsa,
in3cepltable.




V. RESULTADOQ Y DISCUSION

5.1. ANALISIS PROXIMAL DE LA MATERIA PRIMA

5.1.1. COMPOSICION PROXIMAL

En el Cuadro N°® 17 se presentd los resultados del andlisis quimico proximal del

grano seco de paliar ambos en base humeda y en base seca.

El contenido de humedad determinado para el grano seco de paflar fue de 12.28%
valor que contribuye a la estabilidad durante el almacenamiento. Collazos et al.
(1996) ha reportado el contenido de humedad para las siguientes leguminosas:
Arvejas secas (11.5%), Frijol canario crudo (11.7%), Frijol caraotas (13.5%), Frijol
panamito (12.2%), Garbanzo crudo (11.4%), Habas secas con cdascara cruda

(11.5%), Lentejas chicas crudas (13%) entre otras.

El grano seco de pallar obtuve 12.28% de humedad muy cercano a los antetiores

mencionados.

Ei contenido de proteina del grano seco de pallar 22.56%, es casi semejante a la
mayoria de leguminosas de grano. Coltazos et al. (1996) reporta contenido de
proteina para las siguientes leguminosas: Arvejas secas (21.7%), Frijol canario

crudo (21.9%), Frijol caraotas (21.2%), Frijol panamito (21.5%), Garbanzo crudo



CUADRO N° 17 : ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DEL GRANO SECO DE PALLAR

{Phaseolus lunatus 1)

PALLAR
BASE HUMEDA BASE SECA
COMPONENTES |
% %
HUMEDAD 1228 —
PROTEINA (N x 6,25) 22.56 25.72
IGRASA 1.85 2.1
IFIBRA 0.7 0.8
CENIZA 452 5.15
CARBOHIDRATOS 58.09 66.22

Fuente: Elaboracion Prcpia.
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(19.2%), Habas secas con cascara cruda (23.8%), Lentejas chicas crudas (22.6%})

entre ofras.

Las leguminosas contienen entre 15 y 40% de proteinas y una cantidad variable de

almidon, aceite y oligosacaridos.

La mayoria de las leguminosas son pobres en aminoacidos sulfurados pero ricas en
lisina, mientras que fos cereales son pobres en lisina aungue la mayor parte de ellos
poseen niveles adecuados de aminoacidos sulfurados. Por consiguiente, en una
mezcla de cereales y leguminosas, cada una de ellos suplementa l1a deficiencia del

otro. (Muller, S/F)

El contenido de grasa del grano seco de pallar fue de 1.85%, bajo como en la
mayoria de las leguminosas, este bajo contenido es favorable porque hace menos
susceptible a deterioros por alteraciones por grasa.

Las leguminosas que tienen mas almidon suelen presentar menos aceite. Dicho

aceite es rico en acidos grasos poliinsaturados y vitamina E. (Badui, 1999)

En cuanto al contenide de fibra, el grano seco de pallar obtuvo 0.7%, este
contenido es bajo en comparacién con la mayoria de leguminosas. Collazos et al.
(1996) reporta contenido de fibra para las siguientes leguminosas: Arvejas secas

(4.5%), Frijol canario crudo (2.9%), Frijo! caraotas (3.5%), Frijol panamito (6.0%}),
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Garbanzo crudo (2.6%), Habas secas con cascara cruda (6.4%), Lentejas chicas

crudas (3.2%) entre otras.

Las leguminosas son ricas en fibras dietéticas y en hierro, aunque también el acido

fitico abunda mas que el calcio. (Badui,1999)

El contenido de carbohidratos fue de 58.09%, es alto en comparacion con otras
leguminosas. Collazos et al. (1996) reporta contenido de carbohidratos para las
siguientes leguminosas: Arvejas secas (61 -1%), Frijol canario crudo (60.2%), Frijol
caraotas (60.0%), Frijol panamito (60.7%), Garbanzo crudo (60.1%), Habas secas |

con cascara cruda (60.2%), Lentejas chicas crudas (61.0%) entre ofras.

5.2. ANALISIS FISICOQUIMICO
5.2.1. ACIDEZ TITULABLE Y PH

Segun el Cuadro N° 18, la acidez del grano seco de pallar 0.59% (expresado en
acido sulfirico) excede los limites permitidos por la Norma Técnica Nacional.
ITINTEC 205.044 °“Harinas Sucedaneas Procedentes de Leguminosas de Grano

Alimenticio”.

La acidez de los pallares se debié a ia presencia de acido cianhidrico en niveles que

excede el rango permitido por la Norma Técnica Nacional 205.044. Para reducir a
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niveles permitidos por la Norma Técnica 205.044, se realizé un previo remojo de 24

horas seguido de tratamiento térmico. (Muller, S/F)

Los granos de paflar al ser quebrados por efecto de molido o machacado, origina
que una enzima presente en la semilla (linamarinasa) cause la liberacién del cido
cianhidrico. (Purseglove, 1977) citado por Journal of Food Science (1985).

El pH del grano seco de paliar fue de 6.93

CUADRO N° 18: ANALISIS QUIMICOS ADICIONALES REALIZADOS AL GRANO
SECO DE PALLAR (Phaseolus lunatus L.)

ANAL!SIS PALLAR

% ACIDEZ TITULABLE . 0.59
(exp. en acido sulfrico)

pH 6.93

Fuente: Efaboracitn Propia.

5.3. ANALISIS GRANULOMETRICO
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En los Cuadros N° 19 y 20 se presentan los resultados del analisis granulométrico
(el médulo de finura y el indice de uniformidad) de la harina de frigo y grano de
pallar seco.

E! modulo de finura para la harina de trigo fue de 0.358 mm. presentando un tamaiio
promedio de particula de 0.1335 mm.

Para el grano seco de pallar, el mddulo de finura fue mayor 1.830 mm. comparado

con la harina de trigo.

El mddulo de finura y €l indice de uniformidad de una harina indican la uniformidad
de la molienda y la distribucion de particulas finas y gruesas en ef producto
resultante, ademas el mddulo de finura permite encontrar el tamafio promedio de

particulas. (Henderson,1966) citado por Moyano (2002).

La clasificacion de fas particulas de harinas segln el modulo de finura (de 0 a 4 o
mas) es: 0-2 para finas, 2-4 para medianas y 4 a mas para gruesas. (Smith,1972)

citado por Moyano {2002).

De acuerdo a este criterio las harinas de trigo y pallar (grano seco) se consideran

como harina de particulas finas.

Del Cuadro N° 20, se observé que el grano seco de pallar presenté 6 partes entre

mediano y fino y 4 de particulas gruesas mientras que la harina de trigo presenté 10



CUADRO N° 19: ANALISIS GRANULOMETRICO: MODULO DE FINURA DE LA HARINA DE TRIGO ESPECIAL {") Y HARINA DE
PALLAR (**) (Phaseolus lunatus L.)

N° DE TAMIZ |ABERTURA DE MALLA | % MATERIAL RETENIDO (M)|FACTOR DE RETARDO|__TOTAL (M) X {F) _
BUHLER TYLER {mm) HARINA DE | HARINA DE F HARINA DE | HARINA DE
MESH , TRIGO ("} | PALLAR (*) TRIGO (%) | PALLAR (™)
20 16 — — 012 6 —— 0.72
32 32 0.487  — 3.28 5 e 16.40
45 35 0.354 e 15.70 4 —— 62.80
60 48 0.250 ——— 19.64 3 - 58.92
XX 60 0.230 —— 14.70 2 e 29.40
10XX 100 0.126 36.5 13.14 1 36.5 13.14
15XX 170 0.075 62.65 32.20 0 0 0
PLATO | PLATO e 1.16 0.36 - —— —
90.2 99.14 35.5 181.38

(*) Datos tomados de Moyano (2002)
(**} Pallar grano seco.

Modulo de Finura (MF): Tamafio Promedio de Particula : 0.0041 (2) ** (Pulg)
Harina de Trigo: 35.50 7 89.20 = 0.358 Harina de Trigo: 5.254 x 10 3 pulg = 0.1335 mm = 133.5 mm
Harina de Pallar: 181.38 / 99.14 = 1.830 Harina de Pallar: 0.015 pulg = 0.381 mm = 3.81 x 10%mm

~

Fuente: Elaboracién Propia.



CUADRO N° 20: ANALISIS GRANULOMETRICO: INDICE DE UNIFORMIDAD DE LA HARINA DE TRIGO ESPECIAL (*) Y HARINA

DE PALLAR (™) (Phaseolus lunatus L.)

TAMIZ -

% MATERIAL RETENIDO

_ SUBTOTALES / 10 APROXIMACION
BUHLER TYLER HARINADE | HARINADE | HARINADE | HARINADE | HARINADE | HARINADE
MESH TRIGO (%) PALLAR (**) TRIGO (%) PALLAR (**) TRIGO (1) PALLAR (*9)
20 16 0.00 0.12
32 32 0.00 3.28 GRUESO
45 35 0.00 16.70
60 48 0.00 19.64 _
SUBTOTAL 0.00 38.74 0.00 3.874 0.00 4
BXX 60 0.00 14.70 MEDIANO
10XX 100 35.50 13.14
SUBTOTAL 35.50 27.84 3.55 2.784 4 3
15XX__ 170 62.55 32.20 FING
PLATO PLATO 1.15 0.36
SUBTOTAL 63.70 32.58 6.37 3.256 6 3

(*) Datos tomados de Moyano (2002)
(**} Pallar grano seco.

Fuente: Elaboracién Propia.

INDICE DE UNIFORMIDAD: (GRUESC: MEDIANO: FINO)

Harina de Trigo: (0:4:6)
Harina de Pallar: (4:3:3)
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partes entre mediano y fino y 0 de particulas gruesas. Ambas harinas presentan

homogeneidad en su distribucion de particulas.
5.4. TRATAMIENTO TERMICO

En el Cuadro N° 21 se presentan los resultados del tratamiento térmico del grano
seco de pallar, en el cual se observa que el tratamiento de 100° C por 15 minutos y
30 minutos cumple con la Norma Técnica Nacional. ITINTEC 205.044 en cuanto a
humedad y ceniza; mieniras que la acidez excede los limites permitidos por la
quma Técnica Nacional .

El tratamiento térmico 100° C por 40 minutos cumpllié con los requisitos de la Norma

Técnica Nacional 205.044.

Los requisitos de las harinas sucedaneas pracedentes de leguminosas de grano
alimenticio, deberan tener valores que no excedan de los siguientes limites:
Humedad (15%), ceniza (5.0%), acidez (0.15%). NORMA TECNICA NACIONAL.
ITINTEC 205.044. (1976)



CUADRO N° 21: TRATAMIENTO TERMICO DEL GRANO SECO DE PALLAR

CARACTERISTICA | MUESTRA N 1 | MUESTRAN® 2 |MUESTRAN® 3
TEMPERATURA 100° C 100°C 100 °C
TIEMPQ 15 min 30 min 40 min
ACIDEZ 0.21% 0.18% 0.14%
HUMEDAD 6.85% 7.56% 5.80%
CENIZA 3.22% 3.24% 3.28%

Fuente: Elaboracion Propia.

5.5. SECADO
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En el Cuadro N° 22 se cbserva el tiemipo de secado y el peso del pallar. Se frabaj6

con una temperatura entre 60 y 70° C, alcanzando una humedad de 5.08%, con un

tiempo de secado de 6 horas. La figura N° 16 se observa que la muestra B las tres

primeras horas (180 minutos) perdié peso mas rapido que la muestra A, a la cuarta

hora y media (240 minutos) empezé a ser casi constantes, a la sexta hora (360

minutos) tuvieron peso constante ambas muestras.



CUADRO N° 22: RELACION ENTRE EL TIEMPO DE SECADO Y PESO DEL

PALLAR
TIEMPO DE SECADO PESO DEL PALLAR
{minutos) ACONDICIONADO

| IMUESTRAA  [MUESTRAB

0 100 100

30 | 92.2634 85.0048

60 82.9119 75.103

90 74999 |  66.9598

120 69.276 62.4696

150 64.4963 58.5124

180 | 60.4691 55.425

210 56.8723 52.5776

240 43.9302 42.9243

270 - 429815 42.4001

300 421187 41.9587

330 416192 41.6619

360 41.2497 41.4311

Fuente: Elaboracién Propia.



- FIGURA N° 16 : RELACION ENTRE TIEMPO Y PESO DEL PALLAR
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5.6. OBTENCION DE LA HARINA DE PALLAR (Phaseolus lunatus L.)

Para la obtencion de la Harina de Pallar se sigui6 el flujo de operaciones descrito en
la figura N° 13 (véase pdgina 112).

El rendimiento harinero depende de la forma en que el endospermo es separado del
salvado a partir del grano, la resistencia a la fragmentacion de! salvado, fragilidad

del endospermo y condiciones del tamizado. (Kent, 1956)

El rendimiento harinero de la Harina de Pallar fue de 29.35%. siendo menor
comparado con el rendimienio harinero de ofras leguminosas como Frijol Castilla
(50%), Frijol Caraota (45%), Frijol Nufia (46.5%). (Candiotti, 1977). El rendimiento
obtenido es superior a harinas oblenidas de fubérculos o raices que tienen un

rendimiento promedio de 20-25%. (Manley, 1989), citado por Carhuallanqui (2004).

5.7. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICA DE LA HARINA DE TRIGO Y HARINA
DE PALLAR (Phaseolus lunatus L) |
5.7.1. COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL

En el Cuédro N® 23 se presentan los resultados del andlisis quimico proximal de las
harinas de trigo y pallar ambos en base hameda y en base seca.

El contenido de humedad determinada para ia harina de trigo 12.89 % no excedid el
limite maximo {15 %) permitido por la Norma Técnica Nacional. ITINTEC 205.027.

La Harina de pallar presenté 5.80 % de humedad; esta baja humedad fue debido a
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que los granos de paliar fueron remojados y someﬁdos a fratamiento térmico
seguidamente fueron secados, antes de la molienda, con la finalidad de detener la
actividad enzimétiba, concordado con Bema (1995) yl Carhuallanqui (2004) en
estudios realizados con semillas maiteadas donde también fueron secadas antes de

la molienda.

La harina de pallar presenté un porcentaje proteico elevado fipico de harinas de
leguminosas, siendo mayor comparado con la harina de Haba (22.06%), Moyano
(2002}, Harina de frijol Nuiia (22.20%), Meneses (1994), entre ofros.

La harina de trigo presenté 9.3% de proteina, lo cual contribuye a elevar ei

contenido nutricional del producto final.

Las proteinas del trigo no estan distribuidas uniformemente por todo ef granc de
trigo; el salvado y el germen son mucho mas ricos en proteinas que en el
endospermo; el centro no es tan rico en proteinas como las partes exteriores.

{Bennion, 1967)

Las leguminosas contienen aproximadamente dos veces mas proteinas que los
cereales, en una porcion y aproximadamente la mitad de las proteinas de la came

magra. (Charley, 1987)

Es interesante indicar que en términos de proteinas, las semilias de los cereales y

de las leguminosas generalmente se complementan muy bien, de manera que la



CUADRO N° 23: COMPOSICION QUIMICA DE LAS HARINAS DE TRIGO Y

PALLAR {Phaseolus lunatus L.) (g. por cada 100 §. de harina)

HARINA DE TRIGO HARINA DE PALLAR
COMPONENTES BASE BASE BASE BASE
HUMEDA SECA HUMEDA SECA
% % % %
HUMEDAD 12.88 — 5.8 —
PROTEINA (N x 6,25) 9.3 106 - 24.98 26.52
GRASA 0.4 0.46 " 208 221
FIBRA 050 0.67 . om4 0.79
CENIZA 253 2.88 3.28 3.48
CARBOHIDRATOS 74.3 84.7 _ 63.12 67.01

Fuente: Eiaboracion Propia.
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mezcla es aprovechada por el organismo con mayor eficacia que [a que alcanzan

los componentes por separado. {Badui,1999)

Referente al contenido de carbohidratos, la harina de trigo obtuvo 74.3%, mientras
que la harina de pallar 63.12%.

Collazos et al. (1993) ha reportado 74.4% de carbohidratos para la harina de frigo
dato que concuerda con el obtenido 74.3%; con respecto al contenido de
carbohidratos en ofras harinas provenientes de leguminosas tenemos: Frijol Nufia
(64.96%), frjol Caraota (60.77%)frijol Castila (61.0%), Haba (62.79%),

encontrandose Ia harina de pallar dentro del rangb estudiado.

Con respecto al contenido de ceniza detenminada para la harina de trigo 2.53%
(Base Humeda), se excede al limite maximo permitido 0.64% por la Norma Técnica

Nacionai. ITINTEC 205.027.

Bennion (1967) menciona que, la mateda inorganica natural no esta en gran'
cantidad en la harina. Varia con el grano de finura. Antes se consideraba que la
cantidad de ceniza daba una indicacion aceptable de la finura de la harina. (la
materia inorganica de la harina es principaimente fosfato potasico; también hay
cantidades mas pequeiias de fosfatos calcicos y magnésicos, y vestigios de sulfatos

de hierro y aluminio.
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iLa materia inorganica natural de fa harina estd intimamente figada a ofros
consfituyentes, o mas probable en combinacion organica, incrementindose el
porcentaje hacia el exterior del grano.

Hoy en dia es obligatoria, la adicion de carbonato cdicico a cualquier tipo de harina
que no sea integral, en proporcion de 14 onzas (397 g) por saco de harina (280
libras = 127 Kg.). Esto eleva la cifra de cenizas en las harinas actuales en un 0.31%
en relaciéon con las que figuran en el Cuadro N° 24 .

La harina de pallar presenté 3.28% de ceniza, no excede el 5.0% rango que
estipula la NORMA TECNICA NACIONAL. ITINTEC 205.044. (1976).

Los porcentajes de fibra y grasa enconirados en la harina de trigo fue 0.59% y 0.4%
no son similares a los reportados por Cofiazos et. al (1993); grasa 2.0% y fibra 1.5%.

En la harina de pallar se ha reportado 0.74% de fibra y 2.08% de grasa.

Bennion (1967) indica que, el porcentaje de fibra o celulosa en la harina muy fina es
bajo, pero aumenia con la intensidad de la extraccién. En el caso de harinas de 80%
de extraccién es de 0.21%, las de 85% de extraccion 0.5% y fa harina integral tiene
0.6%.

Las grasas o aceites estan presentes en ia harina generalmente en cantidades no
mayores del 1%. En eflas se encuentra la sustancia colorante “caroteno”, que da
color a la harina. Las harinas poco finas tienen mayor cantidad de aceites que las

muy finas.



CUADRO N° 24: ANALISIS DE CENIZAS

- COMPONENTES %

POTASIO (K, O) 37.04
MAGNESIO (Mg) 6.12
CALCIO (Ca O) 5.33
OXIDO DE HIERRO Y

DE ALUMINIO 0.36
(Fez Oa, Al O3)

FOSFORO (P; Os) 49.11
AZUFRE (SOa) | 0.4
CLORO VESTIGIOS

Fuente: Bennion (1967)
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En el germen de frigo hay un 10%. El aceite una vez extraido de la harina, es un

liquido palido, amarillento, inodoro e insipido. (Bennion, 1967)

5.7.2. ACIDEZ TITULABLE

De acuerdo al Cuadro N° 25, la acidez en ia harina de patliar fue 0.14% (expresado
en acido sulfarico) fue mayor que fa harina de trigo 0.03%. El harina de pallar
cumplié con la Norma Técnica Nacional. ITINTEC 205.044, Ia cual menciona que no
debe exceder el 0.15%. La harina de trigo también cumplié con la Norma Técnica
Nacional. ITINTEC 205.027, la cual permite un maximo de 0.10%. Ambas harinas

cumplieron con tos limites permitidos por las Normas Técnicas.

CUADRO N° 25: ANALISIS QUIMICO REALIZADO A LA HARINA DE TRIGO Y

HARINA DE PALLAR (Phaseolus funatus L.)

ANALISIS HARINA DE TRIGO HARINA DE PALLAR

% ACIDEZ TITULABLE 0.03 0.14

{exp. en acido suffirico)

Fuente: Elaboracidn Propia.
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5.8. EVALUACION DE LAS HARINAS Y SU MEZCLA
5.8.1. ANALISIS GRANULOMETRICO

.
En el Cuadro N° 26 se presentan los resultados del andlisis granulométrico en
cuanto al médulo de finura respectivamente de la harina de frigo y pallar.
E! médulo de finura para la harina de trigo fue de 3.35 y para la harina de pallar fue
de 2.33. |

El médulo de finura y el indice de uniformidad de una harina indican la uniformidad
de la molienda y la distribucibn de particulas finas y gruesas en el producto
resultante, ademas el modulo de finura permite encontrar el tamaiio promedio de

particulas. (Henderson,1966) citado por Moyano (2002).

La clasificacion de ias particulas de harinas segin el médulo de finura (de 0 a4 o
mas) es: 0-2 para finas, 2-4 para medianas y 4 a mas para gruesas. (Smith,1972)

citado por Moyano {2002).

De acuerdo a este criterio las harinas de trigo y paliar en estudio se consideran

como harina de particulas medianas.



CUADRO N° 26: ANALISIS GRANULOMETRICO DE LA HARINA DE PALLAR

(Phaseolus lunatus L.) (*} Y TRIGO (*)

MATERIAL RETENIDO (%)
ABERTURA | PALLAR TRIGO FACTORDE | PALLAR TRIGO
DE MALLA RETARDO
3,2 mm — _— 7 — —
2 mm — 0.06 6 — 0.36
1 mm 1.3 2614 25 6.5 130.7
630 um 39.44 36.64 4 157.76 146.56
500 um 11.97 6.79 3 35.91 20.37
315 um 1282 11.56 2 2564 2312
160 um 3.69 7.39 1 3.69 7.39
PLATO 2935 937 0 —_— —
98.57 97.95 2295 3285

Médulo de finura: Harina de Pallar = 229.5 / 98 57 = 2.33
Harina de Trigo = 328.5/ 97.95 = 3.35

(*) Se tomod 100 g de harina, la cual fue tamizada por 5 minutos.

Fuente: Elaboracion Propia.
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5.9. ANALISIS REOLOGICOS

La harina de frigo y su respectiva mezcla con harina de pallar con nivel de
sustitucion del 20% fue sometido a anakisis de farinografia y extensografia a fin de
conocer las caracteristicas reolégicas de la misma y de esta forma determinar su

calidad.
5.9.1. ANALISIS FARINOGRAFICO

En el Cuadro N° 27 se presentan los resultado de las pruebas farinograficas,
extraido de la interpretacion de las curvas farinograficas respectivas. (Figura N° 18,

19y 20 dei Anexo C, D, E ).

El porcentaje de absorcion de agua esta referido a la cantidad de agua que se

requiere para que la masa aicance una consistencia adecuada. (Bennion, 1967)

Del Cuadro N° 27, se observd que ia absorcion de agua de la harina de frigo
especial fue 59.2% y la harina de trigo pastelera 58.9% varié en 4.0% y 4.3% con
respecto a la absorcion de ia harina de patlar 63.2% .

Bahnassey (1986) citado por Bema (1995), afirma que sustituir parcialmente
semolina por harina de feguminosas como lentejas, causa un incremento en la
absorcion debido a su alta capacidad de hidratacion. Candiolti (1977) sustituyd

5.0%, 7.5% y 10% de la harina de trigo por frijo} caracta y obtuvo porcentajes de



CUADRO N° 27 : ANALISIS FARINOGRAFICO: HARINA DE TRIGO(HT) (*), HARINA DE TRIGO(HT) (**) Y HARINA DE
TRIGO (HT) / HARINA DE PALLAR (HP) (80/20)

ABSORCION|TIEMPO DE| TIEMPO DE |ESTABILIDAD| GRADODE | INDICE DE

(%)  |ARRIBO (1)|DESARROLLO| (R)  |DEBILITAMIENTO|TOLERANCIA
MUESTRA (min) - (min) (min) (D20) (U.B)

(us)
H.Trgo (HT)|  50.2 1.1 2.0 19.8 0 20
)
H.Trgo (HT)|  58.9 1.0 1.5 25 150 84
™)
HT/ HP

80/20 63.2 2.0 6.2 16.2 0 -10

( * ) Datos tomados de Moyano (2002). Harina de Trigo Especial.
(**) Muestra proporcionada por el INDDA. Harina de Trigo Pastelera.
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absorcion de 67.4%, 70.5% y 74.4% respectivamente, lo cual indica que las

leguminosas sf poseen una gran capacidad de hidratacion.

Varios son los faclores que influyen en el nivel de absorcion de agua por ia harina,
tales como la presencia de granulos de almidon dafiados durante la molienda, los
cuales absorben hasta un 35% mas de agua comparado con un grénulo entero y
tambien influye el tamadio de particula de la harina, cuando menor sea el tamafio

serd mayor la absorcién de agua. (Castro, 1992).

Ef Tiempo de Arribo (| ), para la harina de trigo especial fue de 1.1 minuto, harina de
trigo pastelera 1.0 minuto y la harina de pallar 2.0 minutos, siendo mayor el tiempo
de arribo de la harina de pallar. Esto se debid a que el tiempo de arribo aumenta
cuando el contenido de proteina aumenta; las leguminosas contienen aftos niveles

de proteina por lo que el tiempo de arribo se hizo més prolongado.

El Tiempo de Desarrolio (M), correspondiente a fa harina de trigo especial, harina de

trigo pastelera y harina de palfar fue de 2.0, 1.5 y 6.2 minutos respectivamente.

La harna de pafiar presentdé mayor tiempo de desamollo debido a que estd
relacionado con ia calidad dei gluten; es decir, harinas de bastante fuerza o las ricas

en proteina presentan tiempos de desarrollo prolongado. (Kent, 1956)
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Calaveras (1996) indica que, harinas con fiempo de desarrolio mayor a 4 minutos
son harinas fuertes, menor a 4 minutos son harinas flojas y 2 6 3 minutos es una

harina normal. De esto, se deduce que la harina de paliar es una harina fuerte.

La Estabilidad ( R ), este valor en general da algunas indicaciones sobre la

tolerancia de la harina para el mezclado.

Segun Calaveras (1996) menciona que, harinas mas estables suelen ser mas

fuertes y de fermentacién mas larga.

Las harinas fuertes presentan una estabifidad de 15 a 17 minutos. {Panamericano,

1998)

La estabiidad de la harina de pallar fue de 16.2 minutos , la harina de trigo especial
19.8 minutos y la harina pastelera 2.5 minutos, donde se observa que la harina de
trigo tiene mayor resistencia seguida de la harina de pallar.

Tiempos menores de estabilidad de las mezclas refiejan el debilitamiento que van
sufriendo las masas al reducirse el porcentaje de gluten. La harina de pallar y la
harina de trigo especial presentd una estabilidad de una harina fuerte y un tiempo

de fermentacién largo lo que indicé 1a buena calidad del gluten.

E! Grado de Debilitamiento (D2 ), este valor da informacion sobre la ruptura y fuerza

de una masa.
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La caida de la masa esta relacionado con el crecimiento de la masa en el homeado,
es decir, que a menor debilitamiento, la masa crecera sin dificuitad; de lo contrario,
la masa tenderd a marchitarse. Andnimo (1993) citado por Chang (1995). De
acuerdo a nuestros resultados se deduce que la harina de pallar y la harina de trigo
especial no tendran probiemas en el homeado, lo cual podria ser relativo, porque el
crecimiento de la masa durante el homeado, no solo depende de Ia'caida de la
masa, sino de su estabilidad. Quaglia (1991) clasifica a las harinas de buena
calidad, segun la caida la de masa, y su estabilidad; es decir, una harina de calidad
Optima, presenta una caida entre 0 y 30 U.B. y una estabilidad mayor a 10 minutos y
una harina de baja calidad, presenta una caida superior a 130 UB. y -una estabilidad
menor a 2 minutos. La harina de pallar y la harina de trigo especial reportan 0 U.B.
de grado de debilitamiento, segin la clasificacion antes mencionada se encuentra
dentro de la dasificacién de calidad 6ptima y la harina trigo pastelera dentro de la

clasificacién de calidad baja.

El indice de Tolerancia (fTM) para la harina de pallar fue de —10 U.B. se debi6 a la
fuerza de la masa y resistencia al mezciado, lo que indica que es una harina de
fuerza. Las harinas se clasifican de acuerdo a su indice de tolerancia; en donde la
harina de trigo especial se encontr6 dentro de la clasificacion de excelente y la
harina de trigo pastelera dentro de la clasificacién de pésimo. (Bennet, 1980) citado

por Moyano (2002).
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Las harinas adecuadas para la panificacién presentan valores aitos de absorcion de
agua, mayor tiempo de hidratacidon, mayor tiempo de desarrollo y tolerancia al
mezciado, ast como valores bajos del indice de tolerancia mecanica y debilitamiento

de la masa. (De Martis et al., 1965) citado por (Castro, 1992).

5.9.2. ANALISIS EXTENSOGRAFICO

La caracteristica extensografica de la harina de trigo, mezcla con harina de haba
(20%), mezcia con harina de pallar (20%), se presentan en el Cuadro N° 28,
extraido del extensograma correspondiente. (Figuras N° 21, 22, 23 del Anexo F, G,
H).

La energia o fuerza de la masa (A), va a depender del tipo de harina con que se
esté trabajando, ya sea elastica, plastica o viscosa. (Bennet, 1980) citade por
Moyano (2002).

La harina de trigo especial obtuvo valores altos de energia 168.3, 188 y 153.9 cm?,
lo que comesponde a masas elasticas y plasticas, aptas para ser trabajadas
adecuadamente. (Bennion, 1376)

La harina de pallar con nivel de sustitucion det 20% obtuvo la mayor energia a los
80 minutos (76.95, 121.6 y 113.1 cm?), significa que el tiempo de fermentacion se

acorto. Lo que quiese decir que la masa necesita menor fuerza para ser extendida.



CUADRO N° 28 : ANALISIS EXTENSOGRAFICO: HARINA DE TRIGO (HT) (*), HARINA DE TRIGO (HT) / HARINA DE
HABA (HH) (80/20) (**) Y HARINA DE TRIGO (HT) / HARINA DE PALLAR (HP) (80/20)

MUESTRA ENERGIA EXTENSIBILIDAD (E} [RESISTENCIA (R) |INDICE DE PROPOR-
(em?) (mm) (U.B.) CIONALIDAD C =R /E

45' o0 135' 45' 20’ 135' 45 920 135' 45 90! 138

H. Trigo (*) | 168.3 | 188 1538 | 167 185 134 440 510 510 | 283 | 2.76 | 3.81

HT/MHH (™) | 69.03 | 98.31 | 1296 | 116 113 135 330 435 510 ;| 284 | 385 | 3.78

80/20

HTHP | 7685 | 1218 | 1131 81 76 65 532 898 | 1000 | 6.57 | 11.82 | 15.38

80/20
( * ) Datos tomados de Moyano (2002). Harina de Trigo Especial.
(*) Datos tomados de Moyano (2002). Harina de Haba.
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La extensibilidad (E), es la longitud de fa curva hasta el punto de ruptura. La harina
de trigo especial obtuvo extensibilidad de 167, 185 y 134 mm en 45, 80 y 135
minutos. La harina de pallar obtuvo extensibilidad de 81, 76 y 65 mm en 45, 90 y
135 minutos, comparado con ios resuitados de Moyano (2002) de harina de haba
con nivel de sustitucién de 20%, (116, 113 y 135 mm), se observé que la harina de
trigo especial posee mayor extensiilidad y la harina de pallar presenté baja
extensibilidad. Esto se debi6 a que al aurnentar el sucedéneo, se rompe mas rapido
la masa y el tiempo para estirar la misma hasta el punto de rotura sera menor ,

siendo asi menor la longitud de la curva (mm), también llamada extensibilidad (E).

La resistencia a la extension es la energia que contrarresta el alargamiento de la

masa. (Bennet, 1980) citado por Moyano (2002).

La resistencia de la harina de paflar del 20%, se incrementé al aumentar el tiempo
de fermentacion pues la masa se hace mas éonsistente y elastica, generando a su
vez una curva de mayor area (energia); comparado con los resultados de Moyano
{(2002) de harina de haba con nivel de sustitucion de 20%, la harina de pallar posee

mayor resistencia que la harina de haba.,

La harina de pallar presentd curvas altas y baja extensibilidad a los 45, 80 y 135
minutos, lo que indica que {a masa es de fermentacion corta. (Bennion, 1976)
Las fermentaciones deben ser cortas para evitar obtener productos finales duros y

con textura inadecuada. (Seminario de Agro negocios, 2001)
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En cuanto al indice de proporcionalidad (R / E), 1a harina de pallar obtuvo los
siguientes vatores (6.57, 11.82 y 15.38) comparando con los resultados de Moyano
(2002) de harina de haba con nivel de sustitucion de 20%, (2.84, 3.85 y 3.78), los
resultados de ia harina de pallar son altos y tienden a aumentar; por lo general el
indice de proporcionafidad tiende a aumentar, al aumentar el nivel de sustitucion
debido a que la extensibilidad (E) disminuye en mayor proporcion que la disminucion

de la resistencia (R).

La extensibilidad para medir la calidad de las harinas ( para queques) debe ser
corta. Ritva Repo (1998). La harina de paflar cumple con este criterio. Por lo que se
deduce que es factible la sustifucién del trigo por harina de pallar a un nivel del 20%

en ia elaboracion de queque base.

5.10. ELABORACION DE QUEQUE

5.10.1. PROCESO DE ELABORACION DEL QUEQUE

Se empled el método del cremado ( mantequilia y el azicar), afiadir el huevo hasta
lograr una masa homogénea. Adicionar a la masa la harina previamente cernida, en
forma paulatina, altemando con fa leche. Vaciar la masa al molde , hornear vy

enfriar.

5.10.2. MODIFICACION DE LA FORMULA
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La formula del queque fue modificada con [a finalidad de lograr una mejora en fas
caracteristicas del producio final.

-Variacion de la cantidad de azicar: Eil porcentaje de azdcar base fue de 85%,
vaniando en 10% menos sobre este valor base y manteniendo fodos los demas
ingredientes constantes. En la cantidad base de azucar los queques se percibian
muy dulces. Al nivel de 75% el dulzor fue 6ptimo, presentando buena textura,

humedad y color {corteza).

5.10.3. DETERMINACION DE NIVEL OPTIMO DE SUSTITUCION

En el ANEXO A, se presentan los resultados de las evaluaciones sensoriales para ia
aceptabilidad general por parte de los panelistas. La aceplabilidad general
determiné organolépticamente el porcentaje 6ptimo de sustitucion de harina de trigo
por harina de pallar en la elaboracion de queque.

De acuerdo al Disefio de Bloques Completamente Aleatorizados se observo que la
muestra que obtuvo mayor puntaje de parte de los panelistas fue la muestra (N°4)
con nivel de sustitucion del 20% seguida de la muestra (N°1) con nivel de sustitucién

del 5%, kiego 15%, 10% y 25%.

En lo que respecta a las demds caracteristicas sensoriales (ANEXO B ), al
incrementarse el nivel de sustitucion ef color de la corteza del queque fue
tomandose de color crema, color caracteristico del harina de pallar, siendo mas
notorio en los niveles de 20% y 25% de sustitucion con harina de pallar teniendo
buena aceptacién hasta el nivel de 20%.(ANEXO B.1)
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En cuanto a la forma, los niveles de sustitucion de 20% y 15% obtuvieron los mas
altos puntajes siendo el de 20% el mayor; no presenté grietas ni se resquebrajaba,
tenia forma simétrica a comparacion del nivel de sustitucion del 25% que si presenté

resquebrajadura. (ANEXO B.2.)

Con respecto al olor, los panelistas no encontraron diferencia significativa en los

diferentes niveles de sustitucion. (ANEXO B.3))

El sabor, en los niveles de sustitucion de 20% y 5% obluvo la calificacion de buena.
En los niveles de suslitucion de 10%, 15% y éS% la calificacion fue de satisfactoria.
Cabe resaltar que para los panelistas el sabor del harina de pallar en los queques
no les fue desagradable. (ANEXO B4

A medida que se incrementa el nivel de susiitucién, el sabor de la harina de pallar se

acentla mas.

En cuanto a la textura, los niveles de sustituciéﬁ del 20% y 5% obtuvieron la
calificacion de buena. E! migajon fue esponjoso de grano abierto, suave, alveolado.
El nivel de susfitucion det 25%, el migajon se tbmé compacto debido a la menor
cantidad de gluten. Proteina résponsable de la adecuada estructura interna del
queque. (ANEXO B.5.)



FIGURAN® 17

QUEQUES CON HARINA DE PALLAR

(Fotos de queques con harina de pallar, de izquierda a derecha: Porcentaje de

sustitucion 5%, 10%, 15%, 20% y 25%).
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Finalmente la mayor aceptabilidad fue entonces atribuida al queque de pallar con
nivet de sustitucidn del 20% siendo el queque de 25% de susfitucion el menos

preferido por los panelistas.

5.11. CARACTERIZACION DEL PRODUCTO FINAL

5.11.1. COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL

£n el Cuadro N° 29, se presentan los resultados del analisis quimico proximal del
queque de harina de pallar con nivel de sustitucion def 20%, tanto en base hiimeda

como en base seca.

El contenido de humedad determinada para el queque con harina de pafiar del 20%
fue 268.20% cumpliendo con la Norma Técnica Nacional. ITINTEC.206.002; no
excede el maximo 40%. El Instituto Nacional de Nutricién (1990), reporta 22.5% y
20.5% para queque con saborizante y queque con pasas y/o frutas confitadas. La
Tabla de Composicion de Alimentos (1998), reporta 20.6% para queque de frutas;

comparando estos resultados, son menores frente al obtenido.

Ei contenido de proteina fue 8.02%. El Instituto Nacional de Nutricién (1990), ha
reportado 6.9% y 5.6% para queque con saborizante y para queque con pasas y/o
frutas confitadas. La Tabla de Composicion de Alimentos (1998), reporta 3.7% para
queqﬁe de frutas; comparando estos resultados con el obtenido se observa que el
queque con nivel de sustitucion del 20% posee un porcentaje mas elevado de

‘proteina que los anteriores mencionados.
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El contenido de grasa deierminada para el queque de harina de pallar con 20% de
sustitucion fue de 11.78%. El Insfituto Nacional de Nutricion (1990) ha reportado
11.3% de contenido de grasa para queque con saborizante. La Tabla de
Composicion de los Alimentos (1998), reporta 11.0% para queque de frutas. Ambos

datos son cercanos al obtenido.

El contenido de fibra encontrado fue 0.68%. El instituto Nacional de Nutricion (1990)
ha reportado 0.3% y 0.4% de contenido de fibra para queque con saborizante y
queque con pasas y/o frutas confitadas. Observandose que el obtenido posee

mayor contenido de fibra.

- Con respecto al contenido de ceniza, fue de 2.72%, cumpliendo con la Norma
Tecnica Nacional. ITINTEC 206.002 donde el maximo permitido es 3.0%. El Instituto
Nacional de Nutricién (1980) ha reportado 1.0% y 1.3% de contenido de fibra para
queque con saborizante y queque con pasas y/o frutas confitadas. Comparando
estos resultados con el obtenido se observa que el queque con nivel de sustitucion
del 20% posee un porcentaje mas elevado de ceniza que los anteriores

mencionados.

Referente af contenido de carbohidratos, se obluvo 47.60%. El Instituto Nacional de

Nutricién (1990) ha reportado 58.3% y 65.4% para queque con saborizante y
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queque con pasas y/o frutas confitadas. Observandose que el porcentaje obtenido

es menor a los mencionados.

CUADRO N° 29: COMPOSICION QUIMICA DEL QUEQUE DE HARINA DE

PALLAR (Phaseolus Junatus L.} CON NIVEL DE SUSTITUCION DEL 20%

QUEQUE DE HARINA DE PALLAR (20%)
COMPONENTES BASE HOMEDA BASE SECA

% %
HUMEDAD 29.20 -
PROTEINA (N x 6,25) 8.02 11.32
GRASA 11.79 16.65
FIBRA 0.68 0.96
CENIZA 272 3.84
CARBOHIDRATOS 47.60 67.23

Fuente: Elaboracion Propia.

5.11.2. ACIDEZ TITULABLE
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Seglin el Cuadro N° 30, {a acidez del queque de harina de pallar fue de 0.118%
(expresado en acido lactico) no excede los limites permitidos por la Norma Técnica
Nacional. ITINTEC 206.022 “BIZCOCHOS”, 1a cual nos indica como maximo 0.7%
(como acido lactico). Se compara con esta norma porque es la que mdas se asemeja

a queques ya que en la actualidad no existe una norma para queques.

CUADRO N° 30: ANALISIS QUIMICO REALIZADO AL QUEQUE DE HARINA DE
PALLAR (Phaseolus lunatus |..) CON NIVEL DE SUSTITUCION DE 20%.

ANALISIS QUEQUE DE HARINA DE PALLAR (20%)
% ACIDEZ TITULABLE 0.118
(exp. en &cido lactico)

FUENTE: Elaboracién Propia.

5.11.3. DENSIDAD APARENTE

Del Cuadro N° 31, se compara fa densidad aparente del quegue de harina de pallar
con nivel de sustitucion def 20% y Cup-Cakes Vainilla “Productos Union” ; siendo
mayor {a densidad aparente de! queque de harina de pallar 25.17 g/icm® , a pesar
que deberia verse afectado por la pérdida de volumen, debido que al incrementarse

el porcentaje de sustitucion de la harina de paflar, la estructura de la masa en
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coccién va perdiendo la capacidad de retencién de gas formado durante la coccién

debido a la disminucion de la cantidad de gluten.

CUADRO N° 31 : CUADRO COMPARATIVO DE DENSIDAD APARENTE ENTRE
QUEQUE DE HARINA DE PALLAR CON NIVEL DE SUSTITUCION DEL 20% Y

CUP-CAKES VAINILLA “PRODUCTOS UNION".

DENSIDAD APARENTE (D.A)
QUEQUE DE HARINA | CUP- CAKES VAINILLA
DE PALLAR  (20%) | PRODUCTOS UNION

PESO DEL QUEQUE 5033 g 46.03g
VOLUMEN (V1) 80 cm® 80 cm®
VOLUMEN  (V2) 78 cm® 76 cm®
DENSIDAD (D.A) 2517 g/cm® | 11.51 gicm®
APARENTE

Fuente: Elaboracién Propia.

5.12. ANALISIS MICROBIOLOGICOS
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Luego que se obtuvo la harina de pallar se elabord el queque de harina de pallar
siguiendo el diagrama de flujo de la Figura N° 14. Después del homeado, enfriado y

empacado; se procedio al analisis microbioldgico.

Los resultados microbiologicos se reportan en el Cuadro N° 32 . E) recuento de
hongos y levaduras indico ausencia de UFC/ g tanto para la harina de pallar como el
queque con nivel de sustitucion del 20% quiere decir que el producto se elabord en

adecuadas condiciones de higiene.

CUADRO N° 32: ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA HARINA DE PALLAR Y DEL
QUEQUE DE HARINA DE PALLAR CON NIVEL DE SUSTITUCION DEL 20%

DETERMINACION UFC/g
Recuento de hongos Ausencia
y levaduras

Fuente: Elaboracion Propia.

Frazier (1978) citado por Moyano (2002) menciona que habitualmente la coccion en
los productos de panificacion destruye todas las células vegetativas de bacterias y
levaduras y las esporas de los mohos.

Sefiala ademas que los mohos y sus esporas mueren a temperaturas de 60° C por 5

a 10 minutos, levaduras de 50° C a 58°C.



Vi. CONCLUSIONES

1. Se determind el fiujo de procesamiento y los parametros fundamentales en

la produccion de harina de pallar (Phaseolus lunatus L ).

2. La harina de pallar puede ser usada como sustituto parcial de la harina de
trigo en la elaboracibn de queques en porcentajes de hasta 20%
obteniéndose productos que cumplen con las caracteristicas sensoriales,

fisicoguimicas y microbiologicas .

3. El rendimiento harinero de la harina de pallar fue de 29.35%, siendo menor
al comparado con ofras harinas provenientes de otras leguminosas pero

superior al de harinas obtenidas de tubérculos.

4. A parlir det analisis quimico proximal de las harinas, se determind mayor
contenido de humedad y carbohidratos en la harina de trigo en comparacion
con la harina de pallar, presentando esta dlima, mayor porcentaje de

proteina, grasa, fibra y ceniza.
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5. Del andlisis farinogréfico se determindé que la harina de pallar es de
naturaleza fuerte, posee buen porcentaje de absorcion, tiempo de arribo (1),
tiempo de desarrollo (M), estabilidad (R ), grado de debilitamiento e indice de

tolerancia.

6. Del anafisis extensografico se determind que la harina de pallar posee buena
resistencia pero baja extensibilidad , y puede ser utilizada con un nivel de}
20% en fa elaboracion de queque base obieniendo un producto de buena

calidad.

7. De acuerdo al analisis proximal del queque con nivel de sustitucién def 20%,
se determindé mayor contenido de proteina y fibra, menor porcentaje de
carbohidratos; en cuanto al contenido de humedad, acidez (expresada en
acido lactico) y cenizas cumplid con la Norma Técnica Nacional. ITINTEC
(1981).

8. Del analisis microbiologico de la harina de pallar y del queque de harina de
pallar con nivel de sustitucion del 20% se determind la ausencia de hongos y
levaduras, o que quiere decir que tanto [a harina de palilar como el queque

se procesaron en condiciones 6ptimas de higiene.



Vil. RECOMENDACIONES

1. Realizar estudios de mejor empaque de! producto final.

2. Realizar pruebas de almacenamiento evaluandc diferentes condiciones
climaticas, diferentes tipos de empaque y su efecto en las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de los queques con sustitucion parcial de harina

de trigo por harina de pallar.

3. Realizar pruebas biologicas, con la finalidad de evaluar la cafidad proteica de
los queques elaborados con sustitucion parcial de harina de trigo por harina

de pallar.
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IX. ANEXOS



ANEXO A
DISENO DE BLOQUES COMPLETAMENTE ALEATORIZADO PARA
QUEQUE CON HARINA DE PALLAR

Analysis of Variance for C1
Source DF SS MS F P
C2 4 26025 6506 983 0.000
C3 23 63359 2755 4.16 0.000
Error 82 60895 6.62
Total 119 1502.79
Individual 95% Cl
C2 Mean—-+ + + +
1 35.96 ()
2 34.29 ()
3 35.17 { —)
4 36.83 {(—*—)
5 3254 (—F——-)
——t + + +
3200 3360 3520 36.80
PRUEBA DUNCAN :
Xs X2 X3 X1 X4
3254 3429 3417 3596 3683
P 2 3 4 5
rp 2813 2.961 3.058 3.129
1477 1.554 1.605 1.643
= 0.525

l CME 6 62




X 4 X 1 X 3 X 2 X 5
36.83 35.96 3517 34.29 32.54
Xs=3254 429 3.42 2.63 1.75 0
X,=34.29 2.54 1.67 0.88 0
X3=35.17 1.66 0.79 0
X41=35.96 0.87 0
X 4=136.83 0




DISENO DE BLOQUES COMPLETAMENTE ALEATORIZADO PARA

QUEQUE DE HARINA DE PALLAR
Panelistas Dato Tratamiento Blogue
1 40 1 1
2 41 1 2
3 36 1 3
4 28 1 4
5 35 1 5
6 33 1 6
7 38 1 7
8 35 1 8
9 33 1 9
10 36 1 10
11 42 1 11
12 34 1 12
13 38 1 13
14 35 1 14
15 39 1 15
16 35 -1 16
17 40 1 17.
18 35 1 18
19 39 1 19
20 37 1 20
21 35 1 21
22 34 1 22
23 32 1 23
24 33 1 24
25 37 2 1
26 39 2 2
27 35 2 3
28 27 2 4
29 36 2 5
30 32 2 6
31 36 2 7
32 37 2 8
33 36 2 9
34 35 2 10




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
35 33 2 11
36 37 2 12
37 36 2 13
38 36 2 14
39 32 2 15
40 34 2 16
41 29 2 17
42 36 2 18
43 35 2 19
44 36 2 20
45 32 2 21
46 32 2 22
47 30 2 23
48 35 2 24
49 37 3 1
50 39 3 2
51 35 3 3
52 34 3 4
53 30 3 5
54 28 3 6
55 36 3 7
56 36 3 8
57 36 3 9
58 30 3 10
59 37 3 11
60 38 3 12
61 33 3 13
62 32 3 14
63 37 3 16
64 34 3 16
65 38 3 17
66 38 3 18
67 34 3 19
68 38 3 20
69 36 3 21
70 36 3 22
71 37 3 23




Panelistas Dato Tratamiento Bloque
72 35 3 24
73 40 4 1
73 41 4 2
75 39 4 3
76 34 4 4
77 30 4 5
78 31 4 6
79 34 4 7
80 41 4 8
81 35 4 9
82 36 4 10
83 35 4 11
84 38 4 12
85 36 4 13
86 34 4 14
87 40 4 15
88 37 4 16
89 40 4 17
a0 41 4 18
a1 42 4 19
92 40 4 20
93 34 4 21
94 37 4 22
95 34 4 23
a8 35 4 24
97 38 5 1
g8 38 5 2
99 30 5 3
100 28 5 4
101 30 5 5
102 31 5 6
103 27 5 7
104 H 5 8
105 33 5 9
106 29 5 10
107 40 5 11
108 36 5 12




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
109 36 5 13
110 32 5 14
111 33 5 15
112 38 5 16
113 36 5 17
114 35 5 18
115 29 5 19
116 37 5 20
117 28 5 21
118 29 5 22
119 29 5 23
120 28 5 24




ANEXO B -
DISENO DE BLOQUES COMPLETAMENTE ALEATORIZADO
CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL QUEQUE CON HARINA DE
PALLAR

Welcome to Minitab

B.1. COLOR (CORTEZA)

Analysis of Variance for C1

Source DF 55 MS F P
C2 4 10283 2571 399 0005
C3 23 74767 3251 504 0.000

Error 92 58317 0645
Total 119 144.367

Individual 95% Ci

C2 Mean -—+ + + +
1 6.96 (- o)
2 658 (——"———
3 7.00 (——r—)
4 7.33 ( Fmeee)
5 654 (—-*—-)
—t + + +

630 665 700 735

PRUEBA DUNCAN :

6.54 6.58 696 700 733

p 2.813 2.961 3.058 3.129
Rp 0.461 0.486 0.502 0.513




Rp=1p CME = 0.645 = 0.164
b 24
Xa X3 X4 X2 X5
7.33 7.00 6.96 6.58 6.54
Xs5=6.54 0.79 0.46 0.42 0.04 0
X>=6.58 0.75 " 0.42 0.38 0
X1=6.96 0.37 0.04 0
X3=7.00 0.33 0
X4=7.33 0




OLOR (CORTEZA)

*C

Blogue

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

23

24

10
11

Tratamiento

Dato

Panelistas

10
i1

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

23

24
25
26
27

28
29

30
31

32
33

35




Panelistas Dato Tratamiento Bloque
36 8 2 12
37 6 2 13
38 7 2 14
39 6 2 15
40 6 2 16
41 6 2 17
42 8 2 18
43 7 2 19
44 6 2 20
45 6 2 21
46 5 2 22
47 7 2 23
48 7 2 24
49 8 3 1
50 8 3 2
51 7 3 3
52 7 3 4
53 6 3 5
54 5 3 6
55 7 3 7
56 7 3 8
57 7 3 9
58 8 3 10
59 8 3 11
60 8 3 12
61 6 3 13
62 7 3 14
63 7 3 15
64 7 3 16
65 9 3 17
66 8 3 18
67 5 3 19
68 7 3 20
69 6 3 21
70 6 3 22
71 7 3 23
72 7 3 24




Panelistas

Dato

Tratamiento

Blogue

73 7 4 1
74 8 4 2
75 8 4 3
76 7 4 4
77 5 4 5
78 6 4 6
79 6 4 7
80 8 4 8
81 7 4 9
82 9 4 10
83 8 4 11
84 8 4 12
85 7 4 13
86 7 4 14
87 8 4 15
88 7 4 16
89 9 4 17
90 9 4 18
91 8 4 19
92 8 4 20
93 6 4 21
94 6 4 22
95 7 4 23
96 7 4 24
97 8 5 1
98 8 5 2
g9 6 5 3
100 5 5 4
101 5 5 5
102 6 5 6
103 5 5 7
104 6 5 8
105 6 5 9
106 6 5 10
107 8 5 11
108 8 5 12
109 8 5 13




Panelistas Dato Tratamiento Blogque
110 6 5 14
111 6 5 15
112 8 5 16
113 8 5 17
114 7 5 18
115 7 5 19
116 8 5 20
117 6 5 21
118 5 5 22
119 5 5 23
120 6 5 - 24




B.2. FORMA
Analysis of Variance for C1

Source DF SS MS F P
Cc2 4 13.050 3.263 6.03 0.000
C3 23 30667 1.333 247 0.001
Error 92 49750 0.541

Total 119 93.467

Individual 95% Cl

C2 Mean —+ + + +
1 6.67 (———*—-)
2 6.67 (=)
3 6.92 ( *, y)
4 7.21 O e
5 6.21 (~—*mmm)
———t + + +

600 640 680 7.20
PRUEBA DUNCAN :

x5 x2 x1 X3 X4

6.21 6.67 6.67 692 721

P 2 3 4 5
p 2.813 2.961 3.058 3.129
Rp 0422 | 0444 0.459 0.469
Rp=rmp CME = 0.541 = 0.150




X 4 X 3 X 1 X 2 X 5
7.21 6.92 6.67 6.67 6.21
Xs=6.21 1.00 0.71 0.06 0.46 0
X2=6.67 0.54 0.25 0 0
X1=6.67 0.54 0.256
X3=6.92 0.29 0
0

X4 =7.21




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
36 7 2 12
37 8 2 13
38 6 2 14
39 6 2 15
40 7 2 16
41 6 2 17
42 7 2 18
43 7 2 19
44 7 2 20
45 5 2 21
46 7 2 22
47 6 2 23
48 7 2 24
49 7 3 1
50 7 3 2
51 6 3 3
52 7 3 4
53 5 3 5
54 5 3 6
55 7 3 7
56 7 3 8
57 7 3 9
58 5 3 10
59 8 3 11
60 8 3 12
61 7 3 13
62 6 3 14
63 7 3 15
64 8 3 16
65 7 3 17
66 7 3 18
67 7 3 19
68 7 3 20
69 8 3 21
70 8 3 22
71 8 3 23
72 7 3 24




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
73 7 4 1
74 8 4 2
75 7 4 3
76 7 4 4
77 5 4 5
78 5 4 6
79 7 4 7
80 8 4 8
81 7 4 9
82 7 4 10
83 7 4 11
84 8 4 12
85 8 4 13
86 7 4 14
87 8 4 15
88 7 4 16
89 8 4 17
90 8 4 18
91 8 4 19
92 8 4 20
93 6 4 21
94 8 4 22
a5 7 4 23
06 7 4 24
a7 8 5 1
98 7 5 2
a9 5 5 3
100 6 5 4
101 6 5 5
102 68 5 6
103 6 5 7
104 5 5 8
105 7 5 9
106 6 5 10
107 8 5 11
108 6 5 12
109 7 5 13




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
110 6 5 14
111 6 5 15
112 7 5 16
113 7 5 17
114 7 5 18
115 5 5 19
116 6 5 20
117 6 5 21
118 5 5 22
119 5 5 23
120 6 5 24




B.3. OLOR

Analysis of Variance for C1

Source DF SS MS F p
c2 4 1950 0488 115 0.336
C3 23 36192 1574 373 0.000
Error 92 38850 0422

Total 119 76.992

individual 95% ClI

C2 Mean —+ + + +
1 742 { * )
2 7.21 { * )
3 7.33 ( * )
4 7.54 ( * )
5 721 ( * )

-+ + + +

700 726 750 775

Fc=1.15 < Ft=2.49
Conclusién:
Se concluye con un 5% de probabilidad que no existe diferencia significativa

en cuanto al olor de los queques con harina de paillar en sus diferentes
niveles de sustitucion.
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35




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
36 8 2 12
37 7 2 13
38 8 2 14
39 7 2 15
40 7 2 16
41 6 2 17
42 7 2 18
43 7 2 19
44 8 2 20
45 7 2 21

46 7 2 22
47 5 2 23
48 7 2 24
49 8 3 1
50 8 3 2
51 8 3 3
52 7 3 4
53 7 3 5
54 6 3 6
55 8 3 7
56 8 3 8
57 9 3 9
58 6 3 10
59 8 3 11
60 8 3 12
61 3] 3 13
62 7 3 14
63 7 3 15

64 7 3 16
65 7 3 17
66 7 3 18
67 7 3 19
68 9 3 20
69 7 3 21
70 7 3 22
71 7 3 23
72 7 3 24




Panelistas Dato Tratamiento Bloque
73 8 4 1
74 8 4 2
75 g 4 3
76 7 4 4
77 7 4 5
78 7 4 6
79 8 4 7
80 8 4 8
81 9 4 9
82 6 4 10
83 7 4 11
84 8 4 12
85 7 4 13
86 7 4 14
87 7 4 15
88 7 4 16
89 7 4 17
90 7 4 18
91 9 4 19
92 9 4 20
03 7 4 21
04 8 4 22
95 7 4 23
96 7 4 24
97 7 5 1
98 8 5 2
99 7 5 3
100 7 5 4
101 7 5 5
102 7 5 6
103 6 5 7
104 8 5 8
105 7 5 9
106 6 5 10
107 9 5 11
108 8 5 12
109 8 5 13




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
110 7 5 14
111 8 5 15
112 8 5 16
113 7 5 17
114 7 5 18
115 5 5 19
116 9 5 20
117 7 5 21
118 7 5 22
119 7 5 23
120 6 5 24




B.4. SABOR

Analysis of Variance for C1

Source DF S5 MS F P
C2 4 21383 5346 7.17 0.000
C3 23 47300 2057 276 0.000

Error 92 68617 0746
Total 119 137.300

Individual 95% ClI

C2 Mean + + + +
1 7.47 e
2 6.79 (—mmte)
3 6.92 (~~mmFemman)
4 7.29 (——*—-)
5 6.08 (——"—)

+ + + +

600 650 700 750

PRUEBA DUNCAN :

Xs X2 X3 X4 Xa

6.08 6.79 ©6.92 747 7.29

P 2 3 4 5

P 2813 | 2961 3.058 3.128

Rp 0.495 0.521 0.538 0.551
Rp = rp CME = | 0746 = 0.176




Xa X4 X3 X7 X5
7.29 7147 6.92 6.79 6.08
Xs=608 | 1.21 1.09 0.84 0.71 0
X,=667 | 050 0.38 0.13 0
X3=692 | 037 0.25 0
X:=7147 | 012 0
Xa=7.29 0
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Panelistas Dato Tratamiento Blogue
35 5 2 11
36 7 2 12
37 7 2 13
38 7 2 14
39 8 2 15
40 6 2 16
41 5 2 17
42 6 2 18
43 7 2 19
44 8 2 20
45 7 2 21
46 7 2 22
47 6 2 23
48 8 2 24
49 7 3 1
50 8 3 2
51 8 3 3
52 6 3 4
53 {] 3 5
54 6 3 6
55 6 3 7
56 6 3 8
57 3] 3 9
58 6 3 10
59 6 3 11
60 7 3 12
61 7 3 13
62 B 3 14
63 8 3 15
64 6 3 16
65 8 3 17
66 8 3 18
67 7 3 19
68 9 3 20
69 7 3 21
70 8 3 22
71 7 3 23




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
72 7 3 24
73 g 4 1
74 8 4 2
75 8 4 3
76 6 4 4
77 7 4 5
78 6 4 6
79 5 4 7
80 9 4 8
81 6 4 9
82 7 4 10
83 6 4 11
84 6 4 12
85 7 4 13
86 6 4 14
87 9 4 15
88 8 4 16
89 8 4 17
90 8 4 18
91 9 4 19
92 9 4 20
93 7 4 21
94 8 4 22
95 6 4 23
96 7 4 24
97 7 5 1
08 8 5 2
09 6 5 3
100 4 5 4
101 6 5 5
102 5 5 8
103 6 5 7
104 6 5 8
105 6 5 9
106 6 5 10
107 7 5 11
108 7 5 12




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
108 6 5 13
110 7 5 14
111 6 5 15
112 7 5 16
113 7 5 17
114 6 5 18
115 6 5 19

116 6 5 20
117 4 5 21
118 6 5 22
119 6 5 23
120 5 5 24




B.5. TEXTURA

Analysis of Variance for C1

Source DF SS MS F P
c2 4 16.717 3929 542 0.01
C3 23 37067 1612 222 0.004

Error 92 66683 0725
Total 119 119.467

Individual 95% Ci

C2 Mean +-= + + S
1 746 (et )
2 6.92 R * o)
3 7.00 (R S
4 7.46 O
5 650 (———*——n)
4 -+ - o

640 680 720 760

PRUEBA DUNCAN :

Xs XZ X3 X1 X4

6.50 682 7.00 746 746

P 2 3 4 5

p 2.813 2.961 3.058 3.129

Rp 0.489 0.515 0.532 0.544
Rp =rp CME = | 0725 = 0.174




X F) X 1 X 3 x 2 X 5
7.46 7.46 7.00 6.92 6.50
Xs=6.50 0.96 0.96 0.50 0.42 0
X2=6.92 0.54 0.54 0.08 0
X3=7.00 046 0.46 0
Xq1=7.46 0 0
Xa=7.46 0




*TEXTURA :

Panelistas Dato Tratamiento Blogque
1 8 1 1
2 9 1 2
3 8 1 3
4 6 1 4
5 7 1 5
6 8 1 6
7 8 1 7
8 8 1 8
9 6 1 9
10 7 1 10
11 9 1 11
12 6 1 12
13 8 1 13
14 8 1 14
15 8 1 15
16 8 1 16
17 6 1 17
18 8 1 18
19 8 1 19

20 7 1 20
21 8 1 21
22 7 1 22
23 7 1 23
24 6 1 24
25 7 2 1
26 7 2 2
27 7 2 3
28 5 2 4
29 8 2 5
30 7 2 6
31 8 2 7
32 8 2 8
33 7 2 9
34 6 2 10
35 7 2 11




Panelistas Dato Tratamiento Blogue
36 7 2 12
37 8 2 13
38 8 2 14
39 5 2 15
40 8 2 16
41 6 2 17
42 8 2 18
43 7 2 19
44 7 2 20
45 7 2 21
46 6 2 22
47 6 2 23
48 6 2 24
49 7 3 1
50 8 3 2
51 6 3 3
52 7 3 4
53 6 3 5
54 6 3 6
55 8 3 7
56 8 3 - 8
57 7 3 9
58 5 3 10
59 7 3 11
60 7 3 12
61 7 3 13
62 6 3 14
63 8 3 15
64 6 3 16
65 7 3 17
66 8 3 18
67 8 3 19
68 6 3 20
69 8 3 21
70 7 3 22
71 8 3 23
72 7 3 24




Panelistas Dato Tratamiento Bloque

73 9 4 1

74 9 4 2
75 7 4 3
76 7 4 4
77 6 4 5
78 7 4 6
79 8 4 7
80 8 4 8
81 6 4 9
82 7 4 10
83 7 4 11
84 8 4 12
85 7 4 13
86 7 4 14
87 8 4 15
88 8 4 16
89 8 4 17
90 9 4 18
M 8 4 19
92 8 4 20
93 8 4 21
94 7 4 22
95 7 4 23
96 7 4 24
97 8 5 1

o8 7 5 2
99 6 5 3
100 6 5 4
101 6 5 5
102 7 5 6
103 4 5 7

104 8 5 8

105 7 5 .9
106 5 5 10
107 8 5 11
108 7 5 12
109 7 5 13




Panelistas Dato Tratamiento Biogque
110 6 5 ' 14
111 7 5 15
112 8 5 16
113 7 5 17
114 8 5 18
116 6 5 19
116 8 5 20
117 5 5 21
118 6 5 22
119 6 5 23
120 5 5 24
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ANEXO E
FARINOGRAMA DE LA MEZCLA
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' ANEXO.X

PERU ITINTEC
NORMA TECNICA BIZCOCHOS ~ 206.002
NACIONAL Requisitos Marzo, 1981
2. OBJETO

2.1. La presente norma establece los requisitos que deben cumplir los bizcochos.

3. DEFINICIONES
34 Bizcocho. Es el producto de consistencia blanda, de sabor duice obtenido por
amasamiento y cocimiento de masas fermentadas, preparadas con harina y con unc o
mas de los siguientes elementos: levadura, leudantes, leche, féculas, huevos, sal,
azlicar, agua potable, mantequilia, grasas comestibles y otros aditivos permitidos. Se
considera comprendido en la definicion de bizcocho al pantedn, el chancay, pan
dulce, pan de pasas y otros similares. -

4. CLASIFICACION
4.1 Por su forma o preparacién. Los bizcochos se clasifican en:

4.1.1 Simples. Cuando se presentan sin ningun agregado especial en su masa como el
chancay y el pan dulce.

4.1.2 Rellenos. Cuando tienen un nucleo de relleno apropiado o agregado de frutas
secas o confitadas como el pantedn, pan de pasas, los enroltados (rosca de
reyes, enrollados de canela).

4.1.3 Revestidos. Son los bizcochos simples a los que se les ha dado un revestimiento
especial a base de miel, jarabe, aztcar en polvo, chocolate y cremas, posterior al
cocido.

4.2 Tanto los simples, rellenos y revestidos podran ser.
421 Finos:
- En los que solo sera permitido emplear mantequilia u otras grasas comestibles
de calidad equivalente.
- Sera obligatorio el usar huevos frescos o en polvo.
- De emplearse frutas frescas, secas © confitadas éstas deberan estar en
proporcion minima del 20% del peso de la materia seca.

47272 Corrientes, en los que sera permitido:
. Emplear grasas comestibles; y de ser empleadas frutas frescas, secas 0
confitadas, la proporcion de éstas seré libre.

5. CONDICIONES GENERALES

5.1 Solamente sera pemitido la elaboracion de bizcochos con masas no rancias y sin
desperdicios de procesos anteriores. ' '

5.2 Seran declarados inaptos para el consumo, los bizcochos que contengan elementos
extrafios, asi como los atacados por insectos, esten acidos o rancios, tengan olores
diferantes al caracteristico de los bizcoches sancs y normales.

5.3 El expendio de los bizcochos se efectuara en envases originales de fabrica y en buenas
condiciones de higiene. Los envases no deberan presentar manchas de aceite,
kerosene o de cualquier otro producto extrafio. '

5.4 L os comerciantes de bizcochos, las bodegas y sitios de expendio en general deberan
preservar al producto de {a accion de Ia humedad, de los insectos, roedores, de la
exposicion directa al sol, poivo, etc. '

5.5 Todo tipo de bizcochos debera elaborarse exclusivamente con agua potable.

5 6 El local destinadao al almacenaje de los bizcochos debera ser limpio, ventitado y
mantenido en condiciones higiénicas, de tal forma de evitar contaminaciones por
condiciones ambientales como !luvia, sol, humo, excesivo calor, gases toxicos, etc.




5.7 Los envases se dispondran en ruma o estantes de manera que en su alrededor pueda

circular una persaona.

5.7.1 Las rumas se dispondran sobre parihuelas o tablas, evitando asi el contacto entre
el piso y la primera hilera de bolsas o cajas.

5.7.2. El transporte debera realizarse de manera que se evite mal trato,
contaminaciones y dafios de los envases y del contenido por condiciones

ambientales adversas.
5.8 Sera permmitido el uso de colorantes naturales y artificiales permitidos conforme aia
Norma ITNTEC 22:01-003. Aditivos Alimentarios Colorantes de uso pemnitido en

alimentos.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos Fisico-quimicos

Humedad maximo 40,0%
Acidez (como acido lactico) maximo 0,7%
Cenizas maximo 3,0%

6.2 Requisitos microbiol6gicos
deberan estar exentos de microorganismos patogenos
6.3 Sera autorizado el uso de los siguientes aditivos en las dosis maximas permitidas de
acuerdo a las practicas correctas de fabricacion.
6.3.1 Emuisionantes y/o estabilizantes tales como lecitina, mono y diglicéndos.
6.3.2 Antioxidantes, tales como athiminas, clara de huevos, efc.
6.3.3 Espesantes, tales como albuminas, claras de huevos, etc.
6.3.4 Conservadores, tales como acido propidnico y sus sales de calcio y sodio; y acido
sorbico y sus sales alcalinas, etc.
6.3.5 Mejoradores, tales como acido sorbico, acido lactico, efe.
6.3.5 Correctores de pH, tales como:
Acido tartarico
Acido Hactico
Acido citrico
Jugo de limén
Bicarbonato de sodio
Bicarbonato de amonio

7. ROTULADO, ENVASE Y EMBALAJE
7.1 Rotulado

7.1.1 El rotutado debera cumplir con la Norma Técnica Nacional Obligatoria 209.036
Norma General para el Rotulado de los Alimentos Envasados y se indicara

' especialmente lo siguiente:
7.1.1.1. Nombre comercial del producto
7.4.1.2. Clasificacién del producto segtin el capitulo 4
7.1.1.3.Clave, codigo o serie de produccion
7.1.1.4 Lista de los ingredientes utilizados indicados en orden decreciente de

proporciones.

7.1.1.5 Registro Industrial.
7.1.1.6 Autorizacion sanitaria. .
7.1.1.7. Cualquier otro dato requerido por Ley o Reglamento.

7.2 Envase
7.2.1. Se emplearan envases nuevos que reunan las condiciones necesarias para que
el producto mantenga y calidad requeridos, asi como la suficiente proteccion en las
condiciones nomales de manipuieo y transporte, '
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;Mi reino por un plato de: pallares!

. En el fondo de ta memoria de fos
: puebios del Pani, preforentemen-
i) 10 los costens, sobmesaien algunas
i Iméganes que sa retacionan con
pecas argentifores, bulbos dulcas
y imidones, futas de algoddn o da
1t soplo aromatico.
£n aso conjunlo de suefos, que eon al mismo tiem-
w0 of sustenio inmomonal, hay una pequefia menestra,
—sardada en matomal y virda vaing, vigents desdo ha-
= milas de aNos en la dictdl dicla de s antiguos pe-
miANOS, (uo con 1oda jusiicla, evocamos como st se tra-
ra de los orcjonas del Inca, los parientas suntuosos y
=ulados que acrecian -a voces, gravosamente- [a en-
oida corle cusquana,
S0 ko ha cnmparado también, per su forma, con la Lu-
-1 cuando amin en ravesuras da cuarlo creclente y con
rindn, hneendoso y discreto frante a los aparatosos co-
z26n pujante o pulmén balienie o vejiga indécil.
Hnbtamos del egreglo, nobie, proverblal, cilido, un-
oso pallar do patiaros (phasaolus lunalus, da la fami-
1de las fabacoas). Vanarabla por su antiglodad (se han
awcontrado pallaras en Guilarrere, Ancash, con una an-
mi0orad do 7,500 ancs a.C. y en la cosla contral, an Chi-
=3, con 5,800 afles a.C. ,segun &l sablo Anlonio Brack),
: patiar patricio es ademas da nutritivo, simboto magl-
mo, conjuro diving y, eventuaimente, simiente de escri-
ra, .
A veces 4 olvida un hecho suslancia en la cuflura
=2runng prehispinica: la domesticacion de plantas y ank
203, Ia mayiseuta contribucidn da estos Bres, sdio com-
—irable con la Invalarable contribucidn de China, India,
—tanle Medio y 1a propla Eurcpa. No lo olvide leclor: "No
—islo 1al vez regién an el mundo entero que lenga tal
nlidad do plantas utliizadog pars.tantos finas y.1an Al
—imar go plantas cultivadas, muchas do ollas domes-
—adas y con allo nimero do variedades, Cerea de 4,400
—wilas nathvas ulilizadas para 49 fines distintos; 182 do-
wsticadas y 1,700 que se cullivan...Detrds de estas ¢
8 62 esconde un largo proceso de descubrimienios y
—imutacidn de experlencias, muy dificil de imaginar y
& dificll de ceconstrulr”, nos dice con orgufio y cono-
donto Antonlo Brack en su radente Peal: Diaz mi ailos
domaoslicacion,
1Y después nos preguniamos da dondo vienc tonla
1eza y divorsidad gastrondmicas!
~-{.a3 descripciones do los cronistas sobre el pallar nos
~—1an da la mano para poder traducir esta experiencia
milta de probar tarclopelo, como habré do ocurrir con
mmios ofros frutos do América, La tardia dascripcitn de
—nahé Cobo o8 olocusnto: “vordas, con sus valnilins
13 0N 0CCit y vinagre, son rogalados; gudrdanso tam-
—N 80c0s coma habas y los comen los espafoles e in-
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dlos unas veces guisados y olras cocidos con aceile y
vinagre, y do cualquier manara son buen manjar. Lo es
también, deniro de la ruta que recome el paflar hasta la-
gar a Madagascar, una de las zonas de mayor produc-
cidn de la preciada menestta , el nombre en ingiés os

. “‘whilo butter beans® (frjoles de mantequilla), preciosa de-

nominacién que da en el centro del sabor pase a que et
Invesigador Femando Cableses se queje "... y se olvi-
daron de Lima” puesto que ha recordado que el paflar,
taracterizadamente penuano, se conocs en Europa y Es-
tadad Uifidas como Lima-bran® o frijol de Lima,

El pakar delicioso y encumbrado sc ha prestado a nu-
merosas confusiones, pese a ser 1 limpido, de forma
rolunda y de sabor tan preclaro, directo como un flecha-
20 de amor. .

Morusa, ensalada,

Se estard preguntando el leclor; LA qué hora enlra-
mos en maloria? El pallar, entre nuestras menestras,
8 ol mas suave y engreldo puos admita con nalu-
., ralidad teche o crema da leche y fresco o seco qule-
18 que se mantenga su color (de joven prefiore man-
tenerso con un verde suave ellmero como la juven-
tud y de rmaduro un crema evocador y prdximo af co-

lor natural de la seda auténtica).
No imagine a tca sin paflares, sin uva y sin be-
Nlas pisadoras. Los nombres mencionados son (pi-
€as creaclonges iquenias que han hecho def pallar in-
signia y pregén. E! paflar tamblén admile, ademas
do leche, la nobte compafila da lechén, del chicha-
mén, de fa carne de res y del pescado frito en pe-
: quefios trozos que cual pan frito va coronando en

.
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Se o confunde en la conaista con los frejoles o po-
rolos, s¢ fo vintata con o lbulo inferior de fa orgjo, Ha-

main pornos patlar v o0 Ie picnd ta proceridad que fn.

ne en materia de un jingo, de sucrie adivinatoria, y de
vehiculp de escriltra. Fue don Rafael Larco Hoyle
quicn sefialb que los pattares pinlados (que los moche
consideraron divinidad “Yan-Pallek” y graficaron lambién
COMO guUereras) son una suerte de esditura,

No se puede cemar osta nold sin recordar algunos wy-
505 del penta iquofo José Hidalgo: "Pan de civla din/
potajn.d protnina pialo g+l potie frefada vainal paa
clguiso, el chupe y la ensalads/ peguedio asho ieoa,
ta fpatadin de la abundancia,/ planeta veide o mints-
oula/ patria blanca y harinosa / planta y semia/ paliar ma-
na/ jMi reinof por un plato def paflares!,

crema, tacu tacu

la erema o chupe de pallar verde que oste cronista
ha lenido 1a suerte de probar en la casa hacienda
Yacama, de la famiia Olaochea. Esa crema sdlp pue-
de ser canlada con vinas generasos. Canto también
on eslo domingo patrio al lacu-tacu de patiares, qui-
i la mayor obra de arte dentro de las menastras que
S0 unen matrimonialmente con el arroz. Satsa crio-
lia y acelte de ofiva de primera hacen de! liito ma-
glstral del lecu-tacu, ef escudo nacional de la gas-
tronomia. Debemos al investigador Rodolfo Tafur la
recela de la egregia morusa (2 tendrd, como en el
verso de Chocano, un abolengo more?): se trala de
un batido en et que ef pallar sélo ha recibido el cor-
dial beso en la mejilla det anis y Ia encubridora ter-
nura de fa leche y un svave sofrito,

RAUL VARGAS VEGA
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