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RESUMEN

Las leguminosas en general son productos con un alto contenido
proteico, pudiendo sustituir asi a muchas de las proteinas que se
encuentran en alimentos de origen animal. Entre las leguminosas de
grano encontramos que el fréjol es una fuente valiosa de proteinas,
fibra, carbohidratos, y constituye un alimento basico en la dieta de los

ecuatorianos.

En la busqueda de una solucion ante la problematica mundial del
encarecimiento de los alimentos, seencontré una alternativa en el fréjol,
gue es una leguminosa muy popular y de altisimo contenido nutricional.
Se consider6é que la utilizacién del fréjol seria muy provechosa para
obtener subproductos como la harina, la misma que fue usada para

elaborar pan con el fin de obtener un producto de mejor valor nutritivo.



Primero, se realiz6 una caracterizacion de materia prima con el fin de
obtenerdatos previos a la etapa de secado. Durante el secado, se
determind los parametros Optimos, tales como: velocidad y tiempo de

secado.

La harina obtenida a partir del secado se utilizd en distintas
proporciones para elaborar pan, hasta que se llegdé a una formula que
dé como resultado un producto aceptado sensorialmente por un panel
de degustaciéon y la cual cumplié con los requerimientos nutricionales

gue exige la normativa.

Finalmente, se determind el tiempo de vida util del pan elaborado en el
cual se considerd principalmente los cambios de textura provocados

por los distintos factores climaticos, durante el almacenamiento.
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INTRODUCCION

El encarecimiento de los alimentos tradicionalmente consumidos, ha llevado
al sector agro-industrial ecuatoriano a la investigacién de nuevos productos,
con caracteristicas innovadoras, viables y nutricionalmente mejores. Se
puede citar como ejemplo para este estudio el trigo, graminea muy popular
por su utilizacion en la elaboracion del pan; el cual presenta un incremento de
su demanda y precios, observando que en 1 afio estos fueron de $200 a $700
por tonelada del mismo, lo cual nos lleva a indagar nuevas alternativas en su
reemplazo.

En la busqueda de una solucion ante lo mencionado, se tratd6 de encontrar
una alternativa utilizando el fréjol, que es una leguminosa muy popular y de
altisimo contenido nutricional. Enel presentetrabajose tiene como objetivo la
investigacion de la produccion de harina de fréjol, como un sustituyente
parcial para la elaboraciéon de pan. Se considera que la utilizacién del fréjol
podria ser muy provechosa con el fin de obtener un producto de mejor valor

nutritivo.



Se siguié una metodologia en este proyecto, la cual comprende: el estudio de
secado del fréjol, la obtencién de su harina, busqueda de la sustitucion éptima
de esta harina en el pan y finalmente el estudio de estabilidad mediante la

textura del pan versus el tiempo.



CAPITULO 1

1. GENERALIDADES

1.1. Materia Prima
Entre las leguminosas mas destacadas por su importancia en la dieta
alimenticia de Centro y Sur América, esta el fréjol; su origen aunque
no se ha establecido con certeza, se afirma que puede ser de la parte
tropical del suroeste de México, Guatemala, Honduras y una parte de

Costa Rica.(1)

El género Phaseolus tiene unas 180 especies de ellas el 70% son
organismos de América, el 20% de Asia y Africa. Desde el punto de
vista taxondmico, esta especie es prototipo genético del
PhaseolusVulgaris Lineo. Para diferenciar especies se considera

caracteristicas como germinacién, forma de semillas, vainas y hojas.



1.1.1. Cultivos y disponibilidad

Gracias a la gran adaptabilidad que posee el fréjol en casi todo
tipo de suelo, ha constituido para el Ecuador y los paises de
bajos recursos, que esta graminea ocupe el octavo lugar entre
las leguminosas sembradas en todo el planeta, razon por la
cual es una de las de mayor consumo por su sabor y su grado
de nutrientes proteicos y caldricos que aporta en la dieta diaria
humana, con la ventaja de tener bajo costo si comparamos con

las fuentes caldricas animales.

El cultivo de fréjol en el Ecuador constituye el 0.84% del total de
la superficie arable, de las que se logran rendimientos antes
mencionados, con un promedio de 0.20 toneladas por hectarea
de grano seco, y en grano fresco alcanza 0.62 toneladas por
hectarea (2). Las zonas de cultivo de fréjol se localizan a una
altura, entre 1000 y 2500 m, en valles y en 800 y 1200 m en las
estribaciones. En la Tabla 1 se muestra el porcentaje de

produccion de este grano en cada provincia.



TABLA 1

CULTIVOS ESPECIFICOS DE FREJOL EN EL ECUADOR

Provincia Porcentaje de Produccion
Chimborazo 17%
Imbabura 17%
Azuay 15%
Loja 13%
Bolivar 12%
Carchi 10%
Otras provincias 16%

Elaborado por: Juan Roldan, (2010).

1.1.2. Composicién Quimicay Valor Nutricional
El fréjol es un grano, cuyas caracteristicas principales como tal,
son las de almacenar principalmente carbohidratos, lipidos y
proteinas. Al tener el grano como reserva principal el almidon,
se lo considera como una amilacea, seguido de las proteinas.

La composicion quimica del fréjol se muestra en la Tabla 2.



TABLA 2

COMPOSICION QUIMICA DEL FREJOL

Componente %
Agua 10,4
Proteina 22,5
Carbohidratos 61,9

Grasa 15

Ceniza 3,7

Fibra 4,2
Energia (Kcal/100q) 351,1

Elaborado por: Juan Roldan (2010).

Es de gran importancia tener un buen conocimiento de la
composicién quimica de nuestro producto, ya que dependera
de esto las condiciones de secado y su manera de
almacenamiento, tomando como principal actor el porcentaje

de agua presente.

Valor Nutricional

El fréjol es una gran fuente de alimentacion proteica, que ha
servido como recurso en la dieta alimenticia a las poblaciones
de bajos recursos economicos. Por otro lado, se ha

demostrado que el fréjol ademas contiene gran cantidad de



compuestos nutracéuticosque varian dependiendo de la
especie y color, tales como la fibra, inhibidores de proteasa,

acidofitico, polifenoles y taninos (3).

Algo muy destacable del fréjol es que de acuerdo a su
composicién tiene de 2 a 3 veces mas proteina que los
cereales. Ademas de un alto contenido de minerales,
especialmente Fe, Ca y Zn (3). Por otro lado se considera que
el fréjol es de valor nutricional pobre en su estado natural
(antes de coccion), ya que sus proteinas son inhibidas por
tripsinas, taninos y acidofitico que privan de forma irreversible
a las proteasas intestinales, formando complejos con las
proteinas, disminuyendo su solubilidad e hidrdlisis. Sin
embargo, la actividad de los inhibidores puede ser eliminada
hasta en un 90% durante la coccidn, los taninos y el acido fitico
pueden ser removidos en una buena proporcién durante el
remojo (3). Citando el caso de nuestra tesis en elaboracion de
pan, sera importante llegar a las temperaturas y tiempos de
destruccion de las mismas que son 133°C o 135°C por 10

minutos, para asi asegurar una mejor calidad de los nutrientes.



Composicion en grasas

Aunqgue el contenido en grasa del fréjol es bajo (1.5%), tiene un
alto porcentaje de fosfolipidos (25-35% del contenido al de
grasa), que han demostrado tener un potente efecto
hipolipemiante, incluso a bajas concentraciones. El acido

linoléico es el acido graso mas abundante (4).

Composicion en micronutrientes
TABLA 3

PORCENTAJE DE MICRONUTRIENTES DEL FREJOL

Micronutrientes % IDR
Tiamina (Vit. B1) 48%
Vitamina B6 31%
Acido Félico 99%
Calcio 23%
Magnesio 38%
Fosforo 58%
Potasio 30%
Zinc 28%

Elaborado por: Juan Roldéan, (2011).



Composicion de carbohidratos

Los carbohidratos son los componentes mayoritarios del fréjol.
La mayor parte son carbohidratos complejos, almidén y fibra
dietética, mientras que la fraccion de azucares (mono, di y

oligosacaridos) es significativamente menor.

Composicion de Proteinas

El fréjol comun representa una de las principales fuentes de
proteinas (20 al 40 %) de bajo costo en la dieta del hombre, lo
gue contribuye positivamente especialmente en los paises
donde se limita el consumo de proteina animal. Sin embargo,
el nivel de digestibilidad de la proteina oscila entre el 52% y 75

% (5).

1.2. Proceso de secado
El secado es uno de los métodos de conservacion de alimentos mas
antiguos gracias al cual se logra dar estabilidad a los alimentos
mediante la extraccidén parcial de su contenido de agua para evitar el
crecimiento de microorganismos que provoquen el deterioro. En este

proceso la eliminacién del agua se suele dar por evaporacién.Puesto
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que para una misma humedad absoluta el aire resulta relativamente
MAas seco cuanto mas se incrementa latemperatura, el secado por
arrastre es a menudo realizado con un chorro de aire caliente.Esta
operacion tiene unos requerimientos energéticos de unas 600 Kcal kg-

1 de agua evaporada (12).

Una vez secos los productos de consumo son mas concentrados que
cualquier otra forma de producto alimenticio preservado; y presentan
muchas ventajas frente a otros productos, entre las cuales estan las
ventajas técnicas y econémicas, alcanzando una vida Gtil muy superior
a la de los productos frescos. Las necesidades y costos de
almacenamiento, transporte y distribucibn son  minimos,
principalmente, porque se reduce el volumen y el peso del producto.

Ademas luego del proceso se obtienen productos mas estables.

Clasificaciobn de los métodos o variantes de secadoen los
alimentos:
Secado con aire caliente: Es el método mas convencional, en el cual

el alimento entra en contacto con el flujo de aire que ha sido calentado
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previamente y ocurre una transferencia de calor, principalmente por

conveccion.

A)

B)

Secado por contacto directo: El alimento entra en contacto con una
superficie  caliente y ocurre una transferencia de calor por
conduccion.

Secado por fuentes caldricas no convencionales: El alimento se
somete a radiaciones (que se puede considerar convencional,
aunque mas se aplica en horneado, con otros fines ademas de
secar); fuentes dieléctricas; microondas, etcétera.(17)

Se puede seleccionar cualquiera de los métodos mencionados,
dependiendo del alimento que se va a secar. Un proceso
discontinuo se refiere a un secado semi-continuo en el que se seca
cierta cantidad de materia en un flujo continuo de aire; en cambio,
en las operaciones continuas, tanto el flujo de aire como el
alimento pasan por el secador y tienen contacto entre ellos

continuamente.

El Secado y la Calidad de los granos

Es importante que en el secado se tome en cuenta las condiciones del

alimento antes del proceso y las condiciones que se desea alcanzar,
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por la sensibilidad que pueden tener los compuestos del alimento a
las altas temperaturas, ya que no solamente se busca darle
estabilidad a un producto sino, en lo posible, tratar de mantener un
valor nutritivo aceptable luego de haber pasado por un proceso de
secado. Se puede presentar dafios visuales como la decoloracion,
oscurecimiento o fisurado de los granos; dafios econémicos como el
sobresecado.

Para la elaboracién de subproductos como harinas, pastas o panes,

es importante que los granos hayan tenido un buen proceso de

secado, ya que influye en la calidad organoléptica, nutricional y

microbiolégica de estos alimentos. Un buen secado de los granos

garantizara la calidad de sus subproductos. Para una calidad
satisfactoria para este proceso industrial se requiere:

e Temperaturas de secado inferiores a 100°C, aunque esos valores
varian dependiendo del disefio de la secadora, las condiciones de
la temporada, y del tipode grano.

e Caudales de aire no excesivos.

e Métodos de secado aconsejados: seca-aireacion, y secado en dos
pasadas.

e Cosecha optima del grano a secar.
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e Reducir al minimo el periodo de pre-almacenamiento antes de

secar. (17)

1.3. Productos de Panificacién: Pan

1.3.1.

Tipos y especificaciones de Pan

El pan ayuda a equilibrar la alimentacion y contribuye a
cubrir la necesidad de energia y sustancias esenciales para
el buen funcionamiento del cuerpo. Cada pan tiene sus
singularidades que se deben conocer para saber qué

beneficios brinda:

A) Pan blanco: de barra, rusticos y de doble fermentacion
se elaboran con harina blanca refinada.

B) Pan integral: Se elabora con harina integral, es decir, con
el grano entero (excepto la capa mas externa), lo cual
ayuda a aportar mas vitaminas y minerales que el pan
blanco.

C) Pan pseudo-integral o de salvado: En su composicion se
afiade salvado en su composicién, lo que le da mas fibra
en comparacion al pan blanco, pero tiene un valor

nutritivo muy similar.



D)

E)

F)

G)

H)

14

Pan de centeno: Al contener menor cantidad de gluten es
MAas compacto que ya que atrapa mayor cantidad de gas
al fermentar.

Pan de cereales: se utiliza la sustitucion parcial (no
inferior al 51%) (6) del contenido total de harina de trigo,
con cereales

Pan de molde: Es muy similar al pan normal, pero
contienen mayor cantidad de grasa para que su sabor
sea mas agradable al paladar, tienen similar cantidad de
calorias que el pan de barra. Su valor nutritivo se puede
incrementar si se agrega semillas, nueces, etcétera.

Pan sin sal: Lo diferencia la ausencia de sal en su
elaboracion.

Pan de maiz: Se lo labora con harina de maiz, que no
contiene gluten, por lo que su textura resulta compacta.
Pan no leudado: pan en el cual no se afiade levadura, su
textura es muy compacta y su digestion es mas lenta que

la del pan normal.(6)



1.3.2.
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Proceso de Elaboracion del Pan

Pesado: Todos los ingredientes son pesados y colocados
en una mezcladora vertical. Cabe recalcar que los pesos de
cada ingredientes son importantes para la no alteracion de

la formula, ni el desbalance de sdlidos y liquidos.

Mezcla: El mezclado consiste en la homogenizacion de los
ingredientes. Se realiza colocando y mezclando primero los
polvos ingredientes secos, para lograr una mejor
uniformidad de la masa. Luego se afiade poco a poco el
agua Yy los ingredientes liquidos o semi-liquidos, En esta
etapa es importante un tiempo de amasado de 15 a 30

minutos.

Amasado: El objetivo principal consiste en el de desarrollo
de una buena estructura de la masa (gluten). En esta etapa
también favorece a la dilucion e la hidratacién de algunos
ingredientes, incorporar aire a la masa para reacciones de

oxidacion y actividad de la levadura.

Division de la Masa: Etapa en la que se consigue el

tamafo y peso de la base del producto final que se requiere.
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Boleado y Pre-moldeo: Consiste en dar forma de bola al
fragmento de masa,; se realiza para recuperar la retencion
gaseosa Yy reconstituir ladeformada en la division. Se lo
realiza estirando la masa con movimientos rotatorios desde
la superficie de la masa hasta su base, Se produce una
capa seca en las piezas individuales con el fin de admitir un
formado suave y que no se produzcan desgarrosen la masa

al pasar por la formadora.

Primera Fermentacion: El objetivo del reposo o fermentacion
es que la masa recupere la elasticidad del gluten después
de la division y del boleado. El tiempo de fermentacion a
elegirse depende de las caracteristicas
reolégicasrequeridas, pero normalmente es de 30 a 40 min.
Esta fase influye en la estructura alveolar del producto
terminado. Es necesario que no aumente la temperatura en

la camara o zona de fermentacion a mas de 30 °C. (8)

Moldeado: Posterior a la fermentacion se realiza el moldeo

con el objetivo de dar la forma final del pan. En este paso
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también se desprende cierta cantidad de CO: producida

anteriormente.

Segunda Fermentacion: Aunque la fermentacion empieza
durante el amasado y termina en el horno cuando éste llega
a los 55°C. El objetivo de la fermentacion es producir un
aumento de volumen de la pieza, darle de textura fina y
ligera y de aromas. Durante la fermentacion, el almidon que
es degradado mediante la accion de las enzimas se
transforma en glucosa. La glucosa es metabolizada por las
bacterias lacticas y levaduras, resultante de lo cual se
obtiene el acido piravico, que mediante glicdlisis se

transforma en etanol, acido lactico y acido acético.

Horneo: Los recipientes o latas son llevados a un horno
para que la masa sea horneada. Esta es la parte mas
importante del proceso de produccién. La temperatura del
horno debe ser de aproximadamente 170°C (8), lo cual
transformara a la masa en un producto ligero, agradable y

apetecible.
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Enfriamiento: Cuando el pan es retirado del horno, debe
ser enfriado, antes que sean cortados y empaquetados. Esta
etapa es critica en el proceso ya que podria haber

contaminacion con el medio ambiente.

Empaque: ElI empaque deberd ser de caracterizas
impermeables para que el pan no pierda sus atributos de

calidad

1.4. Principales Alteraciones Fisicoquimicas y Microbioldgicas

Alteraciones Fisico-Quimicas

Las alteraciones fisico quimicas del pan empiezan después que
comienza el enfriamiento.Las caracteristicas del pan evolucionan
hacia a lo que denominamos endurecimiento, que es un fenébmeno a
parte de la deshidratacion. A lo largo de este proceso, los productos
de aroma y sabor de la corteza, difunden hacia la miga y viceversa,
produciendo una alteracion de sabor. Esta alteracion también puede
darse por oxidacion, o incluso ser involucrados en complejos con el
almidon Esta formacion de complejos es parcialmente reversible, ya
gue el pan recalentado recupera algunas de sus caracteristicas de

pan fresco. Estos cambios son acompafnados de modificaciones de las
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caracteristicas del pan: la corteza brillante, firme y crujiente se vuelve
apagada y flexible; la miga transllcida, tenaz y flexible, pasa a
apagada, opaca, dura y friable. (18)

Este tipo de alteraciones se pueden dar por las siguientes razones:

e El contenido de agua libre se pierde buscando un equilibrio con el
medio ambiente.

e La degradacion del almidon forma complejos cristalinos que son
los que van endureciendo el pan.

e La evaporacion por migracion de humedad a la corteza que

después se endurece por pérdida de humedad.

Alteraciones Microbioldgicas

Los productos de panaderia y reposteria estdn exentos de
microorganismos viables tras realizar un proceso de horneado. Su
contaminacion se produce antes del envasado, a través del entorno
gue los rodea, como el aire, las superficies de contacto y su
manipulacion. Las principales alteraciones microbioldgicas de estos
alimentos se deben al desarrollo en su superficie de colonias de

mohos y levaduras en su superficie.
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Alteracion por Mohos.- El pan fresco que sale del horno sale libre de
mohos y esporas gracias a la inactivacion térmica del horneado, pero
inmediatamente se convierte en un medio de cultivo 6ptimo sobre el
gue se depositan y se multiplican las esporas que se encuentran en la

atmosfera que las rodea, en el rebanado envasado y almacenamiento.

Los factores fundamentales son la humedad no mayor al 90%, la
temperatura también es una influencia importante en la reproduccion
de mohos, siendo el valor 6ptimo para la mayoria de especies 30 °C.
Asi también los valores de pH para el crecimiento de estos es de
minimo 1,5 — 3,5; optimo 4,5 — 6,8 y un maximo de 8 — 11(7).

Alteraciéon Microbiana.- EIl ahilamiento o encordamiento es una
alteracion del pan y de otros productos de panaderia que tienen la
humedad relativa de equilibrio alta, esto es mayor a 90%. Es causado
por una variante mucoide de Bacillussubtiliso Bacilluslincheniformis.

Las condiciones que alteran esto son:

1. Un periodo lento de enfriamiento por encima de 25 C
2. pH mayorab

3. Un elevado nivel de esporas y un pan humedo
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Alteraciones por levaduras.- Muchos de los olores andmalos del
pan cuando son debidos al encordamiento, estan asociados a las
levaduras. La contaminacion con levaduras salvajes es rara en panes
elaborados segun un proceso corto, pero puede suceder en algunas
ocasiones cuando se emplean masas o esponjas de fermentacion
prolongada. Las levaduras, al igual que los mohos no sobreviven al
horneado, pero el pan pude contaminar con ellas durante las
operaciones de enfriado o rebanado. Hay dos tipos principales de
levaduras implicadas en la alteracion del pan: las levaduras
fermentativas y las levaduras filamentosas. Las primeras fermentan
los azucares desarrollando un olor anémalo “alcohdlico”. Las
segundas las denomina” mohos lizosos” pero el mas comun vy
problemético es Pichiaburtonii que tiene la aptitud de crecer
rapidamente sobre el pan y se ha comprobado que es mas resistente

a los conservantes y a los desinfectantes que muchos otros mohos

(8).
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CAPITULO 2

2. PROCESO DE OBTENCION DE HARINAS

2.1Caracteristicas de Materia Prima
La materia prima utilizada fue el fréjol (PhaseolusVulgaris Linneo) de la
variedad llamada en el Ecuador como Cargabello o rojo moteado. El cual

fue adquirido en el Mercado Local.

Primero se realizé la eleccion y clasificacion de la materia prima segun el
estado de madurez del grano (1). Para esto se procedié a dividir los
granos por color empleando una cartilla de Color- Pantone!, como se

muestra en la Tabla 4y en la Figura 1.

1 PantoneColor Specifier 100/Uncoated



TABLA 4

ESTADOS DE MADUREZ DEL FREJOL

Nivel 1 Nivel 2 Nivel 3 Nivel 4 Nivel 5 Nivel 6
Color 459U— 4755U— 5035U- 1955U — 1815U- 4975U —
461U 4675U 5005U 202U 1675U 471U
Elabér-ado por: Juan Roldan, (2011).
FIGURA 1

ESTADOS DE MADUREZ DEL FREJOL

Elaborado por: Juan Roldan, (2011).
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A partir de estos datos se escogieron los granos del nivel 3 y 4 de
madurez para trabajar en el proyecto. En el nivel 3 y 4 el estado de
madurez es el optimo y los granos han alcanzado su maximo tamafio.
Segun el peso de la vaina y el grano se obtuvo los resultados que se
observan en la Tabla 5

TABLA 5
CARACTERISTICAS FISICAS DE PESO Y MEDIDAS DE GRANO Y

VAINA, CORRESPONDIENTES A LA MADUREZ DE NIVEL 3 Y 4.

Peso Peso Peso o o Diametro
Unitario Vaina Semilla Vai(;]a Semoilla del
() 9) (@) Grano
Nivel 3 828,39 353,74 474,65 42,7 57,3 2.5cm
Nivel 4 778,8 340,2 438,6 43,7 56,32 2.8cm
Promedio 803,595 346,97 456,625 43,2 56,81 2.65cm

Elaborado por: Juan Roldan, (2011).
2.2Metodologia de trabajo

2.2.1 Ensayos Fisico — Quimicos

Para el desarrollo del proyecto, se realizaron diferentes ensayos
fisico quimicos, (previo un procesamiento de la materia prima con
un triturador de alimentos), con el motivo de determinar e identificar
mejor la materia prima, para una mejor produccion de la harina,

usando los métodos de la AOAC.
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Caracteristicas Quimicas:

Los métodos analiticos realizados en la caracterizacion del fréjol se

presentan en la Tabla 7 y sus resultados en la Tabla 6

TABLA 6

CARACTERISTICAS QUIMICAS DEL FREJOL

Muestra pH

% Acidez | % Humedad Aw % Cenizas

Freéjol 6,965 0.074 54,415 0,981 3,8

Elaborado por: Juan Roldan (2011).

TABLA 7

METODOS DE ANALISIS

Analisis Método Equipo
Lampara Infrarroja
(AOAC 967.19) Termobalanza Kern
Humedad

Gravimétrico

(AOAC 925.09) Estufa Memmert

Actividad de Agua

Conductividad Eléctrica

(AOAC 978.18) Humidimetro Kern

Gravimétrico

Cenizas (AOAC 920.26) Mufla Termo Scientific
Potenciométrico
pH (AOAC 981.12) pHmeterHanna
Acidez Volumétrico
(AOAC 942.15)
) Volumétrico
Carbohidratos (AOAC939.03) T
Proteinas Volumétrico
(AOAC 920.87)
Gravimétrico
Grasas | - =uEE s

(AOAC 923.05)

Elaborado por: Juan Roldan, (2011).



26

2.2.2 Secado
Para el secado de las semillas del PhaseolusVulgaris Lineo, se
utilizé un secador horizontal de bandejas GUNT HAMBURG
experimental. En la calibracion de los parametros de
funcionamiento del secador, se tom6 como referencia trabajos
realizados para elaboracion de harina. En la Tabla 8 se presentan

las caracteristicas técnicas del funcionamiento del equipo.

TABLA 8

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL SECADOR

Caracteristica

Longitud de la Bandeja, cm 36,2
Ancho de la Bandeja, cm 28,5
Area de la Bandeja, cm? 1.031,7
Area Total de las Bandejas, cm? 4.126,8
Rango de Temperatura, °C 48 — 55
Rango de Humedad Relativa, % 16 - 20
Velocidad de Aire, m/s 0,48 — 0,60

Elaborado por: Juan Roldéan, (2011).

A continuacion se describen en etapas el procedimiento de

obtencion de la misma.
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Recepcidén: En esta primera etapa, se recibe el fréjol en vaina,
luego se realiza una seleccion manual de vainas que estén muy
dafiadas o con germinacion avanzada, segun la caracterizacion
realizada se escogera las vainas de nivel 3 y 4 que seran
utilizados.

Pelado: Operaciéon preliminar en la cual se procede a sacar el
grano de fréjol de la vaina.

Lavado: Se realiz6 mediante un chorro de abundante de agua
para eliminar impurezas propias del grano, eliminando carga
microbiana inicial.

Triturado: Mediante este procedimiento se realizé el procesado
de los granos, para reducir su tamafio y aumentar el area de
contacto. Aqui se obtuvo un triturado de fréjol.

Secado: Para el secado del triturado de fréjol, el cual se coloco
en bandejas, de un secador horizontal empirico. Las condiciones
de secado que se utilizé fueron de: 48°C-55°C con una velocidad
de 0,48-0,60 m/s, teniendo como tiempo de operacion del mismo
9 horas.

Molienda: La reduccién del producto obtenido en la etapa de

secado, se la redujo a polvo o harina, mediante un molino ciclon.
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Envasado: Una vez obtenida la harina, se procedio a envasarla
en fundas de polietileno, cubiertas con dos capas de papel

aluminio como barrera para la humedad.

2.3Isotermas de Sorcion

En la realizacidon de las isotermas se emple6 el método isopiéstico. Las

condiciones de obtencién de la isoterma, se lo realizo a una temperatura

de 103°C, siguiendo el procedimiento descrito a continuacion:

1. En bandejas plasticas pequefias, se colocésilica gel en el fondo de la
misma, adicional a esto se puso un soporte plastico con orificios para
separar la silica de la muestra.

2. Se pesa adicional a esto todos los materiales del sistema por
separado y el sistema completo (bandeja plastica, silica gel, soporte
plastico, papel filtro, platos de aluminio y muestra).

3. Luego se colocé 10g de la muestra en los platos de aluminio,
previamente a su eliminacion de agua en la estufa.

4. Se sellan los sistemas, y se los ubica en una estufa a 103°C,
realizando mediciones de peso, humedad y actividad de agua, con la

muestra fria.
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5. Este proceso se realizo por triplicado, y se lo ejecuto hasta que la
actividad de agua de la muestra fuese cercano de 0.4

6. Finalmente se colocé los sistemas en la incubadora a 37°C por 72
horas, donde se midio actividad de agua, y humedad final.
En los célculos y obtencion de la curva se utilizd las siguientes

formulas:

3 (Pi*(%)—(Pi— Pf))
- Pf(100)

Hf

Ec. 1

Donde:

Hf = Porcentaje de humedad final.
Pi = Peso inicial de muestra

Hi = Porcentaje de humedad inicial.
Pf = Peso final de muestra.

Peqg = U.M.A. del acido de muestra.

En el caso de la humedad en base seca se utiliz6:

%H
100—-%H

HBS =

Ec.2

Doénde:
HBS = Humedad en Base Seca (Masa de Agua/Masa de Sdélido
Seco).

%H = Porcentaje de Humedad
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Con los datos obtenidos y mediante el programa WaterAnalyser, se

pudo obtener la isoterma de absorcién la cual se ajusta al modelo de

GAB, teniendo un valor de la monocapa de BET de: 0.18gH20/g s.s.

A continuacion se muestra la Isoterma de sorcion en la Figura 2.
FIGURA 2

ISOTERMA DE SORCION DE FREJOL.
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Elaborado por: Juan Roldan (2011).

La isoterma presentada anteriormente, presenta caracteristicas de
forma sigmoidea, con una crecida de la curva de forma exponencial al

principio, comportamiento que se da hasta que el alimento comienza a
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ofrecer tenacidad a la pérdida de agua lograndose reducir la actividad
de agua hasta un valor de 0.4 de Aw.
2.4Proceso de secado
2.4.1 Curvas de secado

En la obtencion de los datos de curvas de secado, se tomo de
peso de la muestra cada 5 minutos durante dos horas, cada 10
minutos durante 2 horas y finalmente en las Uultimas 4 horas
durante 5 minutos. También se registro la humedad del aire dentro
del secador, y velocidad de secado. Antes de comenzar el proceso
de secado se tomo la humedad de la materia prima (fréjol).
Fue necesario recopilar, tomar datos para la realizacién de las

curvas de secado, los cuales se presentan en la Tabla 9:

TABLA 9

DATOS DEL PROCESO DE SECADO

Peso de Sélidos Secos (g) 1.577,5
Velocidad de Aire de Secado (m/s) 0,50
Temperatura Ambiente (°C) 29
Humedad Relativa Ambiente (%) 63
Humedad Relativa Equilibrio (%) 15
Humedad de equilibrio (g de agua/ g s.s.) | 0,250

Elaborado por: Juan Roldéan, (2011).
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Para la obtencién del grafico de humedad libre vs tiempo se

determind la humedad en base seca y posterior a esto la

humedad libre, como se muestra en la Figura 3.

FIGURA 3

HUMEDAD LIBRE VS TIEMPO

Humedad Libre Kg aguarkg s.s.
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Elaborado por: Juan Roldéan, (2011).

En el caso de el grafico de Velocidad de Secado vs

Humedad libre, indica la perdida de agua del producto,

hasta llegar al valor de la monocapa de BET, obteniendo

una humedad critica en el proceso de secado igual a 0.65kg
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de agua/ kg de solido seco. La humedad en equilibrio del

proceso fue igual a 0.12 kg de agua/kg de solido seco.

FIGURA 4

VELOCIDAD DE SECADO VS HUMEDAD LIBRE

Velocidad de Secado vs Humedad Libre
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Elaborado por: Juan Roldan (2011).

2.5Caracterizacion de la harina
Con el proceso de secado y molienda, se obtuvo una harina de polvo fino
de color crema, con la cual se determind los parametros que se presentan

en la Tabla 10.
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TABLA 10

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE HARINA

Ensayo Unidad Resultado
Carbohidratos % 73.1
Cenizas % 3.97£0.08
Grasa total % 0.8
Humedad % 7.20 £ 0.07
Proteinas % 15.04
pH 6.96
Aw 0.39
Acidez % 0.429
Granulometria mm 158.02mm

Elaborado por: Juan Roldéan, (2011).
Para el caso de la granulometria se utiliz6 como referencia la norma INEN
517 (ver Anexo A) y el método AOAC 965.22, los resultados de esta

prueba se presentan en la Tabla 11.
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TABLA 11

GRANULOMETRIA DE LA HARINA DE FREJOL

Clase | Malla R(Ia\{lgﬁiada Axi/Dp
1 50 60.7 1.3793
2 70 40.7 15
3 100 15.9 0.76
4 140 30 2.5
5 200 1 0.165
Fondo 1
Total 149.3 | 6.3043

Elaborado por: Juan Roldan (2011).

Con estos datos se procedio a la determinacion del diametro de Reboux
cuyo valor equivalente fue igual a 158,02 mm, el cual nos da una
apreciacion de la finura de la harina, la cual cumple con la normativa
tomada como referencia que dice que 98% o mas de la harina debe pasar

por el tamiz No. 70 de 212 micras.
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CAPITULO 3

3. SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE TRIGO POR
HARINA DE FREJOL

3.1.Ingredientes

Los ingredientes béasicos en la produccion de pan son harina, agua y
levadura. Otros ingredientes, tales como leche, huevos, sal o azlcar
también pueden ser afiadidos, pero no son elementales.

Existen estudios en los cuales se han establecido sustituciones de harina
de trigo por otros cereales, a fin de reducir las importaciones de trigo y
darle un valor nutricional agregado al pan. (8)

Los ingredientes usados en la formulacion del pan con contenido de
harina de fréjol fueron la harina de trigo, harina de fréjol, agua, manteca
vegetal, huevo, sal, azucar, levadura, esencia de mantequilla, mejorador.
El principal ingrediente del pan es la harina que consta basicamente de

un cereal molido finamente hasta llegar a una textura en forma de polvo.



37

La harina es un conjunto de dos importantes sustancias: gluten y almidén.
El primero corresponde a un grupo de proteinas insolubles en agua que le
dan a la masa un aspecto compacto y ademas atrapan el dioxido de
carbono liberado en la fermentacion para provocar el crecimiento de la
masa en medio acuoso; el gluten se compone principalmente de glutenina
(proporciona resistencia y fortaleza) y la gliadina (es la que proporciona la
cualidad pegajosa a la masa). El segundo corresponde al almidon, que
representa el 7% del peso de la harina y posee dos moléculas de almidén
distintas: amilosa y amilopectina que forman una estructura cuasi-
cristalina que absorbe poco agua. El almidon cumple la funcién de repartir
la humedad de forma equitativa en el amasado y le da una estructura

semi-solida a la masa. (8)

El agua tiene como misidn activar las proteinas de la harina para que la
masa adquiera textura blanda y moldeable. Posee ademas la capacidad
de disolvente acuoso de las sustancias afiadidas a la masa, siendo
también necesaria para iniciar la fermentacién. La levadura es el
ingrediente responsable de la hinchazon de la masa durante la

fermentacion, la especie en particular es la Saccharomy cescerevisiae.


http://es.wikipedia.org/wiki/Glutenina
http://es.wikipedia.org/wiki/Resiliencia_(ingenier%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Resistencia_de_materiales
http://es.wikipedia.org/wiki/Gliadina
http://es.wikipedia.org/wiki/Pegajoso
http://es.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_cerevisiae
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3.2.Formulaciones

En la elaboracién del pan en este proyecto se sustituyé parcialmente la
harina de trigo por harina de fréjol. A continuacion se muestra la evolucion
y mejora de las formulas que se desarrollaron para obtener un producto

con buenas caracteristicas fisico-quimicas, organolépticas.

Para la elaboracién del pan con harina de fréjol se tomé como referencia
un pan de sal, cuya composiciébn se presenta en la Tabla 12 que se

muestra a continuacion: (8) (9) (10)

TABLA 12

FORMULA DE PAN DE SAL

Ingredientes | Porcentaje * (%) | Peso (Q)
Harina 100 400
Manteca 10 40
Azucar 8 32
Sal 2 8
Levadura 2 8
Agua 445 278
Huevo 5 20

Elaborado por: Juan Roldan, (2011).* Del peso total de harina
En la primera experimentacion, se toma la sustitucion 70% harina de trigo

30% harina de fréjol, donde obtuvo un pan con poca formacion de miga,
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es decir minimos orificios originados por la fermentacion; en cuanto a olor
y sabor, el pan tenia cierto olor no agradable debido a la harina de fréjol,

el sabor no variaba mucho.

En la segunda férmula, se realizé la sustitucion 80% harina de trigo con
20% harina de fréjol, en la que se obtuvieron mejores resultados en
comparacién a la sustitucién anterior. En cuanto a la textura, se formaron
buenas cavidades en la fermentacion con una buena miga; el olor y sabor

de esta prueba fue mas agradable que el del reemplazo anterior.

Para tercera prueba se realizo la sustitucion del 10% de la harina de fréjol
con el 90 % de la harina de trigo de la formula principal, para la cual se
obtuvieron las caracteristicas muy parecidas a la sustitucion 80% - 20%.

En la figura 4 se presenta un esquema de las sustituciones.
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FIGURA 4

ESQUEMA DE SUSTITUCION DE HARINA DE FREJOL EN PAN

=]
| |

Elaborado por: Juan Roldan, (2011).
Finalmente se escogid el segundo reemplazo, debido a que se utiliza la
mayor cantidad de harina de fréjol y se evidencia mejor su actuacion en el
pan. Ademas, se propuso utilizar mejorador de textura para pan y esencia
de mantequilla para mejorar las caracteristicas organolépticas,

obteniendo la siguiente formula.



TABLA 13

PAN CON HARINA DE FREJOL

Ingredientes Porcentaje * (%) | Peso (g9)
Harina 400

Harina de trigo 20 80

Harina de fréjol 80 320
Manteca 10 40
Azlcar 8 32
Sal 2 8
Levadura 2 8
Agua 44,5 278
Huevo 5 20
Mejorador 0,50 2
mantequila 0.10 0.4
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Elaborado por: Juan Roldan (2011).* del peso total de harina

3.3.Proceso de Elaboracion del pan

El proceso de elaboracién del pan se compone basicamente de las

siguientes etapas.



FIGURA 5

DIAGRAMA DE PROCESO ELABORACION DE PAN ENRROLLADO
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Elaborado por: Juan Roldan, (2011).
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3.4.Caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales
El pan de fréjol que se obtuvo, presento cierto olor residual poco

43

perceptible caracteristico de la harina de fréjol para lo cual se le afiadio

esencia de mantequilla para enmascararlo. Ademas del sabor, el aspecto

en que mas se enfoco el estudio fue en la textura la cual fue agradable

similar a la de un pan tradicional.

Las caracteristicas nutricionales del pan obtenido se muestran en la Tabla

14 que presenta a continuacion.

TABLA 14

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES

Pan de Fréjol

Caracteristica Unidad
100 g Kcal
Carbohidratos Totales g 42 167
Proteinas g 26
Grasas Totales g 58
Energia Kcal 251

Elaborado por: Juan Roldan (2011).

El pan con harina de fréjol que se obtuvo posee mayor valor energético

gue la de un pan tradicional (239 Kcal), lo cual representaria una ventaja

de la elaboracion de pan con harina de fréjol.
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3.5. Anédlisis sensorial

En el andlisis sensorial de este proyecto, se realizéla comparacion del
pan de fréjol con sustitucion 80% harina de trigo 20% harina de fréjol. En
la primera muestra se utilizaba mejorador mientras que en la segunda
muestra no se usaba mejorador. Se decidié usar una prueba de escala

hedénica.

Objetivo: Determinar si existe diferencia significativa entre las muestras y

los resultados de los jueces.

Muestras: Se presentaron 2 muestras rotuladas.

Jueces: Se evalué con 30 panelistas no entrenados.

Hoja de respuestas: Se utiliz6 una escala para calificar a las muestras

segun preferencia. Anexo E.

Para determinar los resultados de la evaluacién sensorial se utilizé el
software MINITAB 16. El grafico del resumen de la prueba de hipétesis se

presenta en el Anexo D.

Prueba de hip6tesis

Ha: Los datos siguen una distribucién normal

Hb: Los datos no siguen una distribuciéon normal
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Con un valor p menor a 0.05 (p=0.005) existe evidencia estadistica
suficiente para rechazar Ha a favor de Hb, es decir que los datos no

siguen una distribucion normal.

Por lo tanto se hara uso de estadistica no paramétrica para encontrar

diferencia significativa entre las muestras comparando las medianas.

Ha:no hay diferencia significativa entre el uso o no del mejorador en el

pan(La mediana de la muestra 1 es igual a la mediana de la muestra 2).

Hb:si hay diferencia significativa entre el uso del mejorador en el pan (La

mediana de la muestra 1no es igual a la mediana de la muestra 2).

Prueba de Mann-Whitney e IC: Muestra 1. Muestra 2

N Mediana
Muestral 30 40,000
Muestra2 30 40,000
La estimacion del punto para ETA1-ETA2 es 0,000095,2.
El porcentaje IC para ETA1-ETA2 es (-1,0003.-0,0000)
W =798,0
Prueba de ETA1 = ETA2 vs. ETAL1 no es = ETA2 es significativa en

0,0850
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Con un valor p mayor a 0.05 (p = 0.0850) existe evidencia estadistica
suficiente para no rechazar Ha a favor de Hb es decir que no se puede
rechazar que exista una diferencia significativa para nota el cambio
sensorialmente, por lo tanto no existe diferencia significativa entre las
muestras.

El grafico de la caja de muestras se presenta en el Anexo F

3.5.1 Textura

En el andlisis de textura, se utilizaron 5 muestras de pan de fréjol
con 5 de pan tradicional, en las cuales se observo el
comportamiento de dureza y esponjosidad del pan durante este
tiempo. En la Figura 6 se muestra la comparacion antes

mencionada

FIGURA 6

TEXTURA EN PANES

DEFORMACION RECUPERABLE VS TIEMPO

Deformacion Recuperable vs Tiempo

. Pan Tradoona

6 . —= =— Pan 0 Frejol

Deformacion Recuperable (mm )

Tiempo (Dias)
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FIGURA 7

TEXTURA EN PANES

DUREZA VS TIEMPO

Dureza vs Tiempo

~e—Pan Tradicional

Durezm (g)

—=—Pan de Frejol

Tiempo (Dias)

En la Figura 6 se representa la deformacién recuperable vs el tiempo;
este valor indica la esponjosidad del pan y la resistencia a la
deformacion. Podemos observar que el pan de fréjol es mas
esponjoso que el pan tradicional, y que la disminucién de esta

caracteristica es mas lenta en el tiempo.

La Figura 7 representa los cambios de dureza con respecto al tiempo.

Con estas caracteristicas podemos medir el envejecimiento del pan,
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gue se atribuye a la retrogradacion de sus almidones. Se puede
observar que el pan de fréjol y pan tradicional tienen una dureza
similar en el dia O; en el dia uno y dos hay un aumento significativo de
esta caracteristica con de este valor en el pan de trigo con relacion al
de fréjol; finalmente en el tercer dia cuando sensorialmente no es
aceptable se igualan estos valores entre los dos panes, lo cual nos
indica que la sustitucion de harina de fréjol no ayuda a reducir el
envejecimiento del pan.

Sin embargo la adicion del mejorador, ayuda potenciar estas
caracteristicas viéndose reflejado esto en valores mayores de
esponjosidad de la Figura 5 y en un retardo del dia 1 y dia 2 de la

Figura 6 en el pan de fréjol.

3.6.Estabilidad del Pan
Dentro de este punto del proyecto se puede mencionar el término
“‘envejecimiento” que hace referencia a la disminucién gradual de la
aceptacion del consumidor del pan debido a los cambios fisico-
guimicos que tienen lugar en la corteza y en la miga durante el

almacenamiento, excluyendo alteraciones microbioldgicas (8).
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En el envejecimiento de la corteza comienza con la migracién de agua

desde la miga hacia la corteza, y luego desde el ambiente de

almacenado hacia la corteza. El envejecimiento de la corteza es

menos importante para consumidor que el de la miga

En el envejecimiento de la miga se puede destacar los cambios en el

almidon de esta, los cuales se deben a los fendbmenos que se

presentan en la siguiente tabla.

TABLA15

ENVEJECIMIENTO DE LA MIGA

Cambios

Caracteristicas

Gelatinizaciéon del

almidoén

1.- Por aumento de temperatura los
granulos de almidon se
cristalizan.(horneado)

2.- Baja de temperatura, polimeros pierden
movilidad, afectando textura, firmeza.

3.- estado final en el almacenamiento de
granulos puede ser casi o totalmente

gelatinizados.

Retrogradacion del

Almidon

- Recristalizacion de la amilopectina

desde el estado amorfo hasta el
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estado cristalino (producto viejo).
Paso de las moléculas gelatinizadas

a formar estructuras cristalinas.

Redistribucion del

agua

Migracion de esta hacia la corteza

Migracion de agua desde el gluten al
almidon, es decir que el agua ligada
aumenta y mientras que el agua libre

disminuye.

Elaborado por: Juan Roldan (2011).

Para evaluar la estabilidad del pan, se utiliz6 la medicién de su

textura, ya que segun eso se pudo determinar que en el tercer dia

el pan no tenia caracteristicas sensoriales agradables para el

consumo que como se explico se debe a las alteraciones antes

mencionadas. Se puede decir que interpretando las Figuras 5y 6

de deformacién y dureza, que al tercer dia el pan con sustitucion

de harina de fréjol,

presenta una dureza no aceptable

sensorialmente para el consumidor.
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CAPITULO 4

4. CONCLUSIONES

1. En la elaboracién de pan con harina de fréjol, se realizaron
varios reemplazos de los cuales se escogid el 20% de
sustitucién de harina de fréjol por harina de trigo, ya que el pan
presentd mejores caracteristicas sensoriales y nutricionales.
Hubo la necesidad de afadir esencia de mantequilla para
enmascarar el olor y sabor caracteristico de fréjol, asi como un
aditivo mejorador de textura. Este ultimo mejord la miga segun
el analisis del texturometro.

2. En la sustitucién 20% harina de trigo por harina de fréjol, se
logré aumentar el 6% del valor proteico en comparacion con el

pan tradicional a base de trigo. No obstante el proceso
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tecnoldgico resulta encarecedor, debido a que el tiempo de
secado es de 7 horas para llegar a un valor aceptable de
actividad de agua de 0.43, con un rendimiento de 47.265. por lo
tanto el porcentaje de aumento proteico y rendimiento de la
materia prima, no justifica los gastos energéticos ni resultados
obtenidos en el proceso, siendo la harina de fréjol no factible en

la sustitucion para la elaboracion de pan.

En las pruebas de textura y estabilidad del pan de fréjol, se
pudo concluir que la sustitucién de harina de trigo por harina de
fréjol no extiende la vida uatil del pan en cuanto a su
envejecimiento, calificando dureza y deformacién del pan en el
texturometro, ya que al comparar la textura del pan de frejol con
el pan tradicional, sufrieron un endurecimiento muy similar,

hasta el tercer dia.

Se recomienda el uso de la harina de fréjol para la elaboracion
de productos como galleteria ya que el valor de estos se puede
colocar mas alto, permitiendo su factibilidad econdmica de

acuerdo al rendimiento.
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Se recomienda optimizar el proceso de secado desde el punto
de vista energético para que este sea mas eficiente y no

encarezca al producto final.
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ANEXO A
NORMA INEN 157

S INEN e

Morma Tecnica NEN 517
Ecuatorana HARINAS DE ORIGEN VEGETAL
DETERMINACION DEL TAMARD DE LAS PARTICULAS 1380-12
1. CBJETD

1.4 Esis nora ssisblece & méiods para deterinar 2| tamaflo de e particulas =n k= harinas de onigen ve-
ekl

1. REEUNEN

21 Pasar una musstra previaments pessda 3 fraves de dferentes tasices; pesar los residuss de cada uno
de =ilos ¥ S¥DASar an poosntaje

3. INESTRUMENTAL

21 Miaguing wibradora de famices

332 Tamices, con aberturas equivaientes a 710 pm, SO0 |im, 355 um y cras [ver Moma INEN 154).

2.3 Tapa ¥ piafo recciecior, adecuados para los Bmices gue pusdan sar insertados fAciments an ailos.
14 Pincel de pelo susve.

3.6 Ealanza anaitcg, sensibie al 0,1 mg,

4. PREFARACION DE LA MUELITRA

41 Las muesi=s para el ensayo deben eshar acondicionadys =n reciplentes heméfoos, limplos, secos (vd-
drio, plasico u oo makerial iRcxidabie] ¥ completamente llenos pama evitar gue = formen espacios de
aire.

42 Lacanfdad de muesia de la harina de origen vegeinl exiralda denimo de un loie deferminado debe ser
rep va; no debe al are mucho Hbempo y debe estar como sale de la molenda.

4.3 3= homogentza la muestra iInvirtendo varias veces & reciplente que |3 contiene.

E. FROSCEDIMIENTD

E1 Ladeterminackn debe afectuarse por duplicade sobre [a misma mussta preparsds.

EZ Escoper los famices gue = Indican en la norma especifica pama la harfina comespondlenie y colocar uno
encima de ofm, Cuidando gue queden =n omden decreclents de amiba hacla abajo, con referenca al tamaflo
de |a aberiura de la malla de cada tamiz, de modo que & famiz de majyor aberfua s=a colocado =n la parte
superion y & de menor aberfura guesde &n & fondo, ¥ debajo de &sie coincar e plalo recolscion.
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E.3 Pesar, con aproximacian al 0,1 =g, 100 g de harina de cuyas particulas debe determinarse el tamafio.

E.4 Trarsfedr [ muesta al tamiz supsdor de & columna de tamices, porer la Bpa, flar @ columna = =l
aparaio de wibrackn y poner en funconamients durants cinoo miratos, ¥ despues de eshe bempo, suspender =l
movimientn de la maguina.

6.5 Decinbegrar los agicmemdos pasando suavemente el pinczl contr & maila, empezando |3 operxciin por =l
amiz superior, ke=go al inmadabe inferor ¥ 2zl suc=shamers hasta legar al lamiz del fondo.

5.8 Fasar cuanifatiamente a una hofa de papsl, previaments pesada, la fracckdn de i muessia eisnida por

cada ung de los tamkces y pesar oon apoximacen al 0,1 g

& CALCULDZ

8.1 £l contenido de marina de origen wepetal rEtenids por C3da unc d= oS lmices o= caloul mediante @
ECumCion siguisnss:

-,

MR 100

m
Slerada:

MR = mazaretenida de harina, &0 porceniaje de masa.
m = s de b messira de harina, eng.

my = masadel papel sin harina, =0 g.

my = masadel papel con kA faccon de harna, &n g,

7. ERRORES DE METODO

7.1 La dferenchs endne los resultados de una determinacion afechuads por dupliceds no debe sxceder de 0,4%;
£ cass confrane, debs repetirse la deferminacidn,

B. INFORME DE REZULTADDE

8.1 Como resulsdo final, debe reporiarse 3 media antmétcs de los resultados de & detsrminacion.

B2 En & informe de resulsdos, deben indicarse = mélodo usado y & esulisdo obfenido. Debe menconarse,

ademas, cusiguisr condickin no especficeds en =sia norma o consldersda como opclonal, asl como Cusiguisr
cirourestancls que pueda Faber imfiaido sobne = resuiinos.

8.3 Db incluirss iodos los detaliss necesarios pam la compista dentfcacon de la mussh.
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APENDICE Z

Z1 NORMAS A CONSULTAR

IMEN 154 Tamices ge ensa)po. Tamanos nominales oa 55 abaruras.

L2 BASES DE ESTUDID

Morma Centroamericana ICAIT] 34 086 B 9. Harinas O ovigen vegefsi. DOeferminacion d= amafo o= as

pardicwias. InsSufo Centoamericano de Investigaddn y Tecnologia Indusiial. Gualemala, 1574,

KMorma Hirdd 130 4706, Methwod of Tesd for Coiblr Stavcihes. indisn Siandard Instiution. Nuosva Del
fg5ea.

N 190075




ANEXO B
NORMA CODEX

Codex Standard 152-1885

NORMA DEL CODEX PARA LA HARINA DE TRIGO

1.

CODEX STAN 132-1983

AMBITO DE APLICACION

11

12

La pregeniz Mormma s aplica a 1a harna de trige para & consumo humang, elaborada con tiga comidn,
Triticum sestum L. o con trigo ramificado, Tiicum compasium Host, o una mezcia de los mismos, que ha
glfio preervasada y est l1sta pars |3 wanta o consumidor o £st3 destnada para utizana en 13 elaboracion de
OF0S procucios allmesticios.

Mo se apilca:
- arlngm pm:l.u:lnelm wnm-gu duny, Trdcum dorum Dest., solamenta o 2n comblnadion con oiros:

Tnigas;

- ala harina Intagral, 3 k3 hanna o sémola de figo entar, ala hanna fina de tigo comn IRk sestum
L., o trigo remicado Tiboum cOmpacam HOos., 0 UNa Mazcia de Ios Mismos:;

- ala harina o irigo destinada a uillizarss como adifvo en 3 elaborackn o2 |3 cervers o parala
elaboracion del almidan yio o gluten;

—  ala harina oe irigo destinada a (a Industia no almentana;

—  alas hannas cuyo contenito de proteinas 52 haya redusito o 3 I35 que, SespUss del procesa oe
moilenda, Nayan sio Sometkas 3 un Fatamiento sspecial que No 563 & de 50an0 0 bianguaadd, Jo 3
125 cumies 52 o6 hayan agregadn ol Ingrediantes Sistces de 10s Mencionados en (35 secelones 3.2.2
¥4

2. DESCRIPCION

21

Definicion del producto

Por harina de tigo se entende el producto elabor@oo con grances de igo comin, TRScwn aeshum L., o Mgo
ramificado, Trficum compacium Host, o combinaciones de ellos por medio de procedimienios de Suracién o
maolienda en los que 52 separa pare del salvado y del gemen, ¥ & resto se muele hasta dare un grado
adecuado de finura.

3. COMPOSICION ESENCIAL ¥ FACTORES DE CALIDAD

31
311

312

32
321

Factores de calidad — generales

L3 hanna de tiga, asl como todos los Ingredisntas que 52 3greguen, daberan Sa7 INOCU0S ¥ aproplados para
&l CONsUmo hurana.

L3 harina ge tngo dederd S5tEr eXents de saores y oiones exirafios y de Insscios vivos.

La harna de trigo debera estar exenta de suciedad (IMpurezss de ofgan animal, INCluldos INSECas muestos),
&N cantidaces que pusdan representar un p=lgno para |a salud humana.

Factores de calidad — especificos

Contenido de humedad 15,5 % mim maximo

mmmmwmmam duracién del franspons y almacenamienio, debarian
requeninse lImitas de humedad mas bajos. Se pide 3 s GONAMOs QUe acepian esta Noma que Indgquen
JusstiNguen ios requishos Vigentes en su pals.

Ingrediantes facultatlvos

Los siquientes Ingredientes pusden agregarse a | harna de Tigo en |as cantdades necesarias para fines
teenoltgicos:

— profuctos maltesdos con actvidsd enzmatics, fbrcaco con g0, centeno o ceoada;
—  gluten vital oe trige;
—  harina de s0ia y hanna de leguminosas.
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

41

411
412
413

414
42

421
4232

423

424

425

426

427

428
429

Enzimas Mivel maximo en
ol producte terminado

Amiiasa iingica de Aspengius niger BPF

Amiiasa iingica de Aspergius oryzas BPF

Enz@ma proteciitica de Baciius subfils BPF

Enzima profecilica de Asperpilus oryzas BPF

Agentes para el tratamiento de las harinas Nivel méeimo s
ol producte terminado

Acido ascorbico L. y sUs sales de sodlo y potasio 300 mgikg

Hidrogionsm de L-cisteina o0 mgikg

Driduido de azufre (en harnas ulllzadas onicaments

para 3 faorncacion oe tzoochos y pastas) 200 mgkg

Fosfalo monocalzico 2 300 mgikg

Lechina 2000 mgikg

Cloro en fortas de aito porcentaje 2 500 mgikg

Do de ciom para producios de panaderia

crecidos con levadura 30 mgikg

Pannidy benzodico £0 mgig

Azpdicaroonamida para pan con levatura 45 mgikg

3. CONTAMINANTES

=N

52

a3

Metales pesados
L3 Harina de ingo debera estar exenta de metales pesados en canbidades que pusdan regressntar un peligro
para I3 saud humana

Residuos de plaguicidas
L3 hanna g igo se debera ustar 3 los lIMites MAXIMoE Dara residucs estaniecidos por 13 Comision del
Codex Allmentanus para este producto.

Micotoxinas
La harina de rigo debera ajustarse a los IImites maximes para micolowinas establecidos por 3 Comiskon del
Codex Allmentarius para este producto.

HIGIENE

B3

Se recomienda que & producio regulado por las disposiciones de esta Norma s2 prepare ¥y manipuke de
comformidad con las secclones apropladas del Codigo Infemackana de Praciicas Recomendsda — Principios
Generaies de Higlene 02 os Almentos (CACRCE 1-1563) y obres codigs 08 practicas recomendados por la
Comision el Codex AlMentarius que sean pRrinantes [ara Sste DrogLCiD.

En la medida de I posible, con ameglo a las buenas practcas de fabeicacien, & producty estar exento de
matesias oojetables.

Cuangdo s analice mediants métodos aproplados de mussire y analls's, = produsto:
—  deberd estar exento de microonanismos en cantidades que pusdan representar un pelign para |3 salud;
- deberd estar axento de PAMSI0S QUE PUSHaN MERRESENEEr UN PeilgRD para |3 salud y
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—  nodeberd comensr ninguna sustancla procedents de MCMONganismos en cantidades que pusdan
representar un peligro para 13 salud.

7. ENVASADO

74 La harina de frige deberd envasarse en redplentes que salvaguarden |35 cualidades higlenicas, nusttvas,
BECnOIOgIcas Y ONganokpticas del producto.

72 mmmmlmmelmmm.mmrﬂmmmmmlm
¥ adectadas para & uso al que 52 destinan. No OeDErn Sansmitr 3l Producio ninguna sustanda toeca nl
mﬂmmmﬁ.

7.3 Cuando & producin 58 eNvase en 5acos, eslos deberan estar limpics, ser resistentes, y estar ien cosldos o
seilados.

B. ETIGUETADO

Ademas o2 los Tequishos de la Norma General del Codex pars ef Efquetado de los Almentos Preenvasadas
{CODEX STAN 1-1585) deberan aplkarse 135 sigulentes dsposicionss espacilicas:

81 Mombre del producto
EA1  Elnomiore oel products que deberd apaneoer an la etiqueta serd "harng o iigo”.

B2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor
L3 Informacion relatva 3 o5 envases o destinados 3 |3 venta 3l por menor deberd figurar en &l envase 0 en
o5 documesios que lo acompafian, saivo que & nombre el producin, |3 Identficacion dal lobe ¥ &l nomione §
|a direccion el fabricante o envasador deberan aparecar en 2l envasa. Mo obstante, 13 denificacion dal lote y
& nomiore y [a dlnegcion ged fabricante o envasador podran 581 susiiuldos por una marca de ldentificacian,
slempre que tal mana sea claraments dentificale con los documentos que acompafien a envase.

9. METODOS DE AMALISIS ¥ MUESTREQ
Wease fexis relevantes del Codex sobre métndos de anallss ¥ muesie.
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APEMDICE
En los ca3508 en que figurs mas o2 un limite de Tactor yo métndo de analsls s recomienda encarecidaments
3 05 UsLarnos que especifigusn & limite y método de analsls apropiados.

Fe= o Dishisri| Llsvi ot b sl sl
CEMTA A gt dail comprader ACAL 03
B0 21T e

Miriodo 100 Ko, 1040 (9]

ACIDEL DE LA GRASA Wi M mgpor 100 g de hedre repecis & e materis Miriodo 150 305 1088
S s e o oo suliirios e
.. ACAL R0t

Sa recesitind o s de 50 mg da hidrioico da
st frarw Swutrl ko oo grmos e an
100 gramos de haring, rescects @l maters secs

PROTEINA (M2 57) Wi, 7.0 % reflerico ol pese dail producto ecs 1533 DO - Miodo da determinacin de e
proteimu bt en oo rees ¢ producios o buse
da cormiio pura wimasion Se comums
herrens § plermo, uSisenco catelcedor de
wsisroicobre (Mérodo del Tizo )

.
180 vEFLWTS

SUSTANCLIAS NUTRITIVAS D posforrrivhed con b isghsiaciie del pais = oue = Mo se B definida ningin ridods
vende o producin

El 08 % o el da e Series debard paser @ aeis S ACAL a8y
un b (Mo, T0) de 212 mice




ANEXO C

SECADO DE FREJOL

Tiempo Temperatura
(minutos) (°C) Velocidad Humedad Peso (g)
5 58,0 0,58 14,0 1350,0
10 56,7 0,50 14,6 1323,6
15 57,0 0,56 14,3 1288,0
20 57,3 0,56 14,2 1266,0
25 56,4 0,56 14,6 1241,8
30 57,6 0,56 14,0 1217,7
35 59,4 0,54 13,1 1189,6
40 59,5 0,50 13,0 1152,0
45 60,2 0,53 12,6 1130,4
50 60,8 0,53 12,5 1108,7
55 60,5 0,51 12,4 1087,5
60 61,3 0,55 12,1 1057,1
65 58,3 0,57 13,5 1029,7
70 57,6 0,56 13,9 1006,0
75 59,6 0,53 13,2 979,3
80 59,9 0,53 12,7 961,9
85 60,0 0,57 12,6 938,8
90 59,6 0,57 12,7 922,7
95 59,9 0,54 12,5 907,0
100 58,8 0,55 13,1 887,3
105 58,0 0,57 13,4 874,3
135 60,0 0,60 12,2 829,7
165 57,5 0,60 13,8 767,0
195 57,6 0,60 13,8 682,2
225 59,3 0,57 13,3 660,1
256 57,4 0,56 14,0 641,7
290 58,4 0,59 13,6 628,1
320 56,9 0,57 14,1 620,7
350 53,9 0,60 15,8 613,6
410 50,4 0,66 18,2 604,5
470 47,2 0,73 20,2 598,8




BALANCE NUTRICIONAL DE PAN DE FREJOL

ANEXO D

Masa Carbohidratos Grasas
Ingrediente | 100g Totales Proteinas Totales Agua
Tabla | Formula |Tabla|Formula|Tabla|Formula|Tabla|Formula

Harina / Trigo 40,71 74,1 30,17 11,4 4,64 2,3 0,94 13,3 541
Harina / Fréjol | 10,18 | 73,1 7,44 15,04 1,53 0,8 0,08 7,2 0,73
AzUcar 4,07 99,7 4,06 0 0,00 0,2 0,01 0 0,00
Sal 1,02 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0,2 0,00
Grasa Vegetal | 5,09 0 0,00 0 0,00 100 5,09 0 0,00
Huevo 2,54 2,4 0,06 12 0,31 10,7 0,27 73,7 1,88
Levadura 1,02 13 0,13 14 0,14 1 0,01 72 0,73
Agua 35,37 0 0,00 0 0,00 0 0,00 100 35,37
TOTAL 100 g 100 41,86 6,62 6,40 44,13
Kcal 167 26 58
Kcal Totales 251




ANEXO E
HOJA DE EVALUACION SENSORIAL

Nombre: Fecha:

Producto: Pan con Harina de Fréjol

Calificacion de Esponjosidad

Oprima con los dedos cada una de las muestras de pan que tiene ante usted, y después

pruébelas, e indique el grado de esponjosidad de cada una de acuerdo a la siguiente escala:

1. Casi Esponjoso

2. Ligeramente Esponjoso

3. Moderadamente esponjoso
4. Esponjoso

5. Muy esponjoso

INDIQUE PARA CADA MESTRA EL NUMERO CORRESPONDIENTE DE LA ESCALA

Clave Calificacion
2581
4475

Comentarios:

MUCHAS GRACIAS



ANEXO F

ANALISIS CON MINITAB 16 DE LA EVALUACION
SENSORIAL

Para determinar los datos de la evaluacion sensorial se utilizo el software
MINITAB 16

Resumen para Puntaje

Prueba de normalidad de A nderson-Darling
P A-cuadrado 4,81
\\ Valor P < 0,005
Media 4,0167
Desv.Est. 0,7247
Varianza 0,5251
Asimetria -0,301760
Kurtosis -0,206822
N 60
Minimo 2,0000
ler cuartil 4,0000
/ \\ Mediana 4,0000
— 3er cuartil 4,7500
2 3 4 5 Maximo 5,0000
Intervalo de confianza de 95% para la media
® —T1 3,8295 4,2039
Intervalo de confianza de 95% para la mediana
4,0000 4,0000
Intervalo de confianza de 95% para la desviacién estandar
Intervalos de confianza de 95%
0,6143 0,8838
Media I L i
Mediana +
38 39 40 41 42

Prueba de hipétesis

Ha: Los datos siguen una distribucion normal




Hb: Los satos no siguen una distribucion normal

Con un valor p menor a 0.05 (p=0.005) existe evidencia estadistica suficiente
para rechazar Ho a favor de Hi, es decir que los datos no siguen una distribucion

normal.

Por lo tanto se hard uso de estadistica no paramétrica para encontrar diferencia

significativa entre las muestras comparando las medianas

Ha:no hay diferencia significativa entre el uso o no del mejorador en el pan(La
mediana de la muestra 1 es igual a la mediana de la muestra 2).
Hb:si hay diferencia significativa entre el uso del mejorador en el pan (La

mediana de la muestra 1no es igual a la mediana de la muestra 2).

Prueba de Mann-Whitney e IC: muestra 1. muestra 2
N Mediana
Muestral 30 4,0000

Muestra 2 30 4,0000

La estimacion del punto para ETAL-ETA2 es 0,0000
95,2 El porcentaje IC para ETA1-ETA2 es (-1,0003.-0,0000)

W =798,0



Prueba de ETA1 = ETA2 vs. ETA1 no es = ETAZ2 es significativa en 0,0850
Con un valor p mayor a 0.05 (p = 0.0850) existe evidencia estadistica suficiente
para no rechazar Ho a favor de Hi, por lo tanto no existe diferencia significativa

entre las muestras.

Grafica de caja de muestra 1. muestra 2
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