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RESUMEN.

El pan se ha considerado desde muy antiguo como uno de los alimentos por
excelencia. Hubo autores que experimentaron cientificamente diciendo que era un

alimento, que por si solo, poseia todos los requerimientos basicos de una alimentacion
completa.

Como es muy conocido el Pan es uno de los alimentos con mayor consumo, el
componente mas abundante del pan es el almidén, un hidrato de carbono compiejo
que proporciona al cuerpo la energia que necesita para poder funcionar y desarroliarse
correctamente. Un aporte adecuado de hidratos de carbono implica el mantenimiento
del peso y la composicién corporal, al impedir que se utilicen las proteinas y las grasas
como fuente de energia.

Se basa en la mezcla homogénea de componentes principales como la harina de trigo,
agua, levadura (Saccharomyces cerevisiae) y sal.

En el presente trabajo se realizo un estudio para determinar el tiempo de vida util del
Pan Blanco Tipo Molde en el cual se realizo un estudio en tiempo real a muestras
manufacturadas bajo un mismo sistema de condiciones y almacenadas durante once
dias a temperatura ambiente a las cuales se les realizo analisis Fisico Quimicos,
Microbiologicos, Sensoriales, Prueba de Recorrido, para de esta manera determinar si
dentro de este intervalo de tiempo de estudio se presentaba o no modificaciones en la
calidad de las muestras y por lo tanto determinar su tiempo de vida util mas optimo.
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INTRODUCCION

El pan es un producto de harina que es derivado de una gran variedad de las
sustancias de plantas. Estas sustancias usualmente son semillas de hierbas, como

trigo, maiz.

El pan proporciona carbohidratos en forma de almidén. También proporciona
proteinas, aceites, fibras de celulosa y algunas vitaminas. Ademas en muchas areas
del medio y lejano oriente, donde el arroz era un producto basico, el pan fue
convirtiéndose lentamente en un producto de primera necesidad. Sin embargo, el
crecimiento de los estdndares de vida a escala mundial permiti6 que el pan
reemplazara lentamente al arroz como un producto basico y recurso primario de

carbohidratos.

Este proyecto proporciona una guia sistematica para aquellos interesados en
conocer los principales mecanismos de alteracién del pan y el tiempo de vida util

tiempo en el cual conserve sus caracteristicas de calidad y nutritivas.

El consumo de pan ha ido creciendo durante los siglos acomparfiado con el ritmo del
crecimiento de la poblacion mundial. El pan es un alimento barato que es asequible
a gran parte de la poblacién mundial aunque, como es de suponer, el precio del pan
es muy sensible al precio del trigo y de los cereales. Por regla general se adquiere
facilmente en las zonas urbanas en panaderias, supermercados (zonas especificas)
y tiendas de conveniencia. El consumo medio de pan en la cesta de la compra
media de un pais en vias de desarrollo suele estar entre un 3% y un 5% (en funcion

de aspectos culturales).


http://es.wikipedia.org/wiki/Sobrepoblaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Panader%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Supermercado
http://es.wikipedia.org/wiki/Tienda_de_conveniencia
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Cesta_de_la_compra&action=edit&redlink=1

PROBLEMA A RESOLVER

Desconocimiento del tiempo de vida util del pan blanco tipo molde empacado en

funda de polietileno y conservado a temperatura ambiente.

JUSTIFICACION.-

El pan es un alimento de consumo masivo, con el estudio de estabilidad se estaria
aportando para mejorar las condiciones socio-culturales de como preservar de mejor
manera el producto que conserve su calidad y caracteristicas nutritivas exactas lo
cual se traduce en un mejoramiento en la calidad de vida de la poblacién
consumidora de pan, y desde el punto de vista econdmica también es importante al

conocer que tiempo se puede mantener en buen estado el producto.

OBJETIVO GENERAL.-

Determinar el tiempo de vida util del pan blanco tipo molde para orientar a la

poblacion consumidora la mejor manera de preservarlo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.-

+«+ Conocer el tiempo de anaquel del pan blanco tipo molde.
% Conocer las caracteristicas de calidad del pan blanco tipo molde
% Identificar los principales mecanismos de alteracion del pan blanco tipo

molde.



|.-CAPITULO

MARCO REFERENCIAL

1.1.-Generalidades.

Ashton (1904), el PAN, es el producto alimenticio mas importante consumido en
todos los hogares, siendo en los estratos mas bajos su Unica fuente nutritiva, ya que
ademas es de bajo costo, lo que lo hace estar al alcance de cualquier persona. Por
esto la industria de los alimentos se ha preocupado de la tecnologia empleada en él

y de aumentar su valor nutricional.

Los ingredientes basicos del pan son: harina, agua sal y levadura, los cuales son
llevados a un proceso de fermentacién y de coccién a altas temperaturas (mayores

a 200°C), que inactivan a hongos y levaduras.

Y por ser un producto de consumo diario siempre se encuentra a la venta en forma
fresca y cualquier alteracion que pueda presentar es detectable a simple vista, por lo

que se evitara su consumo.

La textura del pan va a depender de la riqueza de la férmula usada en la
preparacion de la masa asi como de sus ingredientes. Los cuatro ingredientes

basicos en la produccién de pan son harina, agua, levadura y sal.

El pan proporciona carbohidratos en forma de almidon. También proporciona
proteinas, aceites, fibras de celulosa y algunas vitaminas. Ademas en muchas areas

del medio y lejano oriente, donde el arroz era un producto basico, el pan fue



convirtiéndose lentamente en un producto de primera necesidad. Sin embargo, el
crecimiento de los estandares de vida a escala mundial permiti6 que el pan
reemplazara lentamente al arroz como un producto basico y recurso primario de

carbohidratos.

1.2.-Principales mecanismos de alteracion del pan blanco.

Pelczar (1996), En la fase de horneado, la masa se somete a una temperatura de
200-230° C. que acaba con todas las formas de vida. Pero en el interior de la masa,
se alcanza una temperatura aproximada a 100° C. que mata solo a las formas
vegetativas. Las formas de resistencia, surgen cuando las condiciones de
temperatura han vuelto a la normalidad, por lo que generalmente, a las 24-36 horas,

aparecen organismos fangicos, alterando el pan.



Algunos de estos son:

. Rhizopus nigricans, Penicillium expansum, P. stoloniferum, Aspergillus niger,

Minilis (Neurospora) sitophila, Mucor spp. y Geotrichum spp.

Otros microorganismos no fungicos que provocan la putrefaccion del

pan son:

. Bacillus subtilis (o también B. mesentericus o B. panis) y B. licheniformis.

Desrosier (2001), hoy en dia, se le afiaden al pan componentes que disminuyen
esta alteracion, como el propionato calcico al 0,2 %, un método bastante eficaz. A
veces, se le echan acidos (acético, tartarico, citrico, lactico) para disminuir el pH del

pan, pero, a veces interfiere en la fermentacion de las levaduras.

1.3.-Cambios bioquimicos que ocurren durante el horneado de pan.

Granito y Guerra (1995), el proceso de coccion de las piezas de masa consiste en
una serie de transformaciones de tipo fisico, quimico y bioquimico, que permite
obtener al final del mismo un producto comestible y de excelentes caracteristicas

organolépticas y nutritivas.

La temperatura del horno y la duracién de la coccion varian segun el tamafio y tipo

de pan. La temperatura oscila entre 220 a 275°C, la duracion:

45-50 min pan de 2000 gr.

30-40 min pan de 900 gr.



20-30 min pan de 500 gr.

13-18 min pan mas pequefio.

Durante el desarrollo de la coccidn existe una disminucién de las moléculas de agua
gque alcanzan la superficie y se evaporan, y por ello existe un gradual aumento de la
temperatura sobre la superficie externa que provoca la formacion de la corteza,

tanto mas gruesa cuanto mas dure esta fase de la coccion.

Al final, en caso de que el flujo de agua cese completamente, se llega al punto de

carbonizacion.

Ademas, ocurre la volatilizacibn de todas aquellas sustancias que tienen una
temperatura de evaporacion inferior a 100°C y en particular del alcohol etilico y de
todas las sustancias aromaticas que se forman tanto en la fermentacién, como en la

coccion (aldehidos, éteres, acidos, etc).

A causa de la dilatacion del gas y del aumento de la tensiéon del vapor de agua,
debido a la temperatura del horno, la masa sufre un rapido aumento de volumen que
alcanza el maximo desarrollo después de un tiempo (5-10 minutos), variable con el
peso, la forma y la calidad de la masa. El desarrollo de la masa esta relacionado con
tres factores, concentracion del gas, elasticidad y resistencia de la masa, y su

capacidad de retencién del gas.

A temperatura inferior a 55°C, la levadura continua activa por lo que la fermentacion
prosigue; solo alcanzado los 65°C la actividad de la levadura cesa y al mismo

tiempo comienza la coagulacion del gluten y la parcial dextrinizacion del almidén.



El almidén se degrada a dextrinas, mono y disacéridos a las altas temperaturas que
se expone la parte externa de la masa. También se produce pardea miento no
enzimatico proporcionando asi el dulzor y el color de la corteza. La coccién da lugar
al aroma de la corteza. El aroma de la fermentacion estd enmascarado por el aroma

formado en las reacciones de Maillard y las de caramelizacién.

El 2-acetil-1-pirrolina es el compuesto aromatico mas potente de la corteza.

1.4.-Valor nutritivo del Pan

Proteinas

Hernandez M. (1999), el pan aporta proteinas vegetales procedentes del grano del
cereal. En el pan de trigo abunda una proteina denominada gluten, que hace posible
que la harina sea panificable. El valor nutritivo de estas proteinas puede equipararse
a las de la carne, el pescado o el huevo, si consumimos pan junto con otros
alimentos como legumbres o con alimentos de origen animal como lacteos. Ejemplo:
sopas de pan con leche, bocadillo de pan con queso, garbanzos salteados con pan

rallado, etc.

Vitaminas y minerales

Es una buena fuente de vitaminas del grupo B (tiamina o B1, riboflavina o B2,
piridoxina o B6 y niacina, necesarias para el aprovechamiento de los hidratos de
carbono, proteinas y grasas, entre otras funciones) y de elementos minerales como

fésforo, magnesio y potasio.



Fibra

Las variedades integrales y de cereales son las mas ricas en fibra.

El anico pardmetro legislado para el pan de molde es la humedad: el agua no debe

superar el 38% en los panes especiales, entre los que se incluyen los de molde.

El nutriente mayoritario del pan de molde son los hidratos de carbono, que
representan entre el 46% y el 54% del producto. Estos hidratos de carbono son
principalmente complejos; tan sélo una minoria son hidratos sencillos, lo que hace
gue este alimento sea interesante para personas diabéticas, ya que este bajo nivel

de hidratos de carbono sencillos ayuda a controlar los niveles de glucosa en sangre.

Sabor del pan.-

En los alimentos el sabor procede de un conjunto de reacciones quimicas que
pueden dividirse fundamentalmente en dos tipos: procesos enzimaticos y no
enzimaticos (como puede ser la reaccion de Maillard). El sabor del pan procede de
multitud de elementos intervinientes de forma conjunta en la masa, por ejemplo de
la harina. El gluten no proporciona ni aroma ni sabor en si mismo, mientras que el
almidén junto con los lipidos proporciona el caracter de la harina misma. Los
almidones y lipidos en combinacion con los enzimas propios de la harina y las
bacterias (asi como las levaduras) son las responsables del aroma del pan. En
algunos casos los propios enzimas existentes en la harina pueden generar el olor
caracteristico del pan. En algunos casos el pan elaborado con masas madre posee

un sabor mas apreciado que aquellos que se hacen con levaduras industriales y


http://es.wikipedia.org/wiki/Cat%C3%A1lisis_enzim%C3%A1tica
http://es.wikipedia.org/wiki/Reacci%C3%B3n_de_Maillard
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADpido
http://es.wikipedia.org/wiki/Enzima

esta es una de las razones por las que a veces se indica en los panes de algunas

panaderias, la procedencia de este tipo de pre-fermentacion.

Algunos autores han detectado que el sabor del pan procede de &cidos organicos
volatiles producidos durante la fermentacién. Esta es la razén por la cual la

fermentacion adecuada es la que proporciona un sabor caracteristico al pan.

Usos del pan ya pasado algunos dias.-

El pan ya seco suele aprovecharse en cocina rallandolo, consiguiendo de esta forma
pan rallado, que participa posteriormente rebozado en innumerables preparaciones
fritas como pueden ser los alimentos empanados. Algunos de ellos son: las
croguetas, el pollo frito, las milanesas pan rallado fundamentalmente proporciona
una textura crujiente. El pan rallado puede emplearse igualmente en el
espesamiento de salsas de carne, asi como en el de sopas frias como puede ser el
salmorejo o el gazpacho, la sopa de ajo. En la cocina alemana y austriaca se puede
encontrar la miga del pan en forma de masas cocinadas que acompafian a ciertos
guisos y que se denominan Kl6Re. En forma de cubos se puede freir en aceite y
formar parte de los crodtons que se ubican en ensaladas como la César, o los
famosos picatostes cubiertos de azlcar. En algunas ocasiones participa en
ensaladas como el caso del fattoush en los paises arabes (se trata de una variante
'panificada’ del tabbouleh). Se encuentran preparaciones de pan que forman parte
de los postres como pueden ser los puddings (uno de los mas conocidos es el

pudding de pan en las culturas anglosajonas).


http://es.wikipedia.org/wiki/Pan_rallado
http://es.wikipedia.org/wiki/Rebozado
http://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
http://es.wikipedia.org/wiki/Empanado
http://es.wikipedia.org/wiki/Croqueta
http://es.wikipedia.org/wiki/Pollo_frito
http://es.wikipedia.org/wiki/Wiener_schnitzel
http://es.wikipedia.org/wiki/Espesante
http://es.wikipedia.org/wiki/Salsa
http://es.wikipedia.org/wiki/Sopa
http://es.wikipedia.org/wiki/Salmorejo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gazpacho
http://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_ajo
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Alemania
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Austria
http://es.wikipedia.org/wiki/Kl%C3%B6%C3%9Fe
http://es.wikipedia.org/wiki/Cro%C3%BBton
http://es.wikipedia.org/wiki/Ensalada
http://es.wikipedia.org/wiki/Ensalada_C%C3%A9sar
http://es.wikipedia.org/wiki/Picatoste
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
http://es.wikipedia.org/wiki/Fattoush
http://es.wikipedia.org/wiki/Mundo_%C3%A1rabe
http://es.wikipedia.org/wiki/Tabbouleh
http://es.wikipedia.org/wiki/Postre
http://es.wikipedia.org/wiki/Pudding
http://es.wikipedia.org/wiki/Bud%C3%ADn_de_pan
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El pan duro forma parte de los ingredientes de algunos platos de origen humilde
como puede ser las sopas de ajo y las torrijas de la cocina de Semana Santa. Otro
ejemplo en la cocina espafiola que esta relacionado con la matanza son las migas,
asi como en la elaboracion de algunas morcillas. Algunos panes se cocinan con
ingredientes dentro; el bollo prefiao de Asturias (Espafia), empanadas, etcétera. En
algunas ocasiones el pan participa como ingrediente principal en un plato como es
el caso del Panko de la cocina japonesa. En algunas ocasiones el pan ocupa un
lugar en las tradiciones familiares de una comunidad como es el caso de la cena de
accion de gracias donde se suelen elaborar panes especiales con objeto de la

ocasion.

A veces el pan se emplea en numerosos remedios caseros como un elemento quita-
olores al cocinar ciertas verduras como las coles; para remover humedad excesiva
en la coccion de alimentos como el arroz o quitar la grasa superficial de caldos de
carne. A veces se emplea en el paladar para aplacar la sensacién pungente de los
alimentos picantes ingeridos y con una funcién similar entre dos catas de vino para
no confundir aromas. También se usa a veces para retirar de forma segura los
pequefios trozos de vidrio del suelo que quedan tras haberse caido un recipiente y

romperse.


http://es.wikipedia.org/wiki/Pan_duro
http://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_ajo
http://es.wikipedia.org/wiki/Torrija
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Semana_Santa
http://es.wikipedia.org/wiki/Matanza
http://es.wikipedia.org/wiki/Migas
http://es.wikipedia.org/wiki/Morcilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Bollo_pre%C3%B1ao
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Asturias
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Espa%C3%B1a
http://es.wikipedia.org/wiki/Empanada
http://es.wikipedia.org/wiki/Panko
http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Jap%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Cena_de_Acci%C3%B3n_de_Gracias
http://es.wikipedia.org/wiki/Cena_de_Acci%C3%B3n_de_Gracias
http://es.wikipedia.org/wiki/Cena_de_Acci%C3%B3n_de_Gracias
http://es.wikipedia.org/wiki/Col
http://es.wikipedia.org/wiki/Caldo
http://es.wikipedia.org/wiki/Paladar
http://es.wikipedia.org/wiki/Cata_de_vinos
http://es.wikipedia.org/wiki/Aroma

1.5.- Informacion general del proceso.

1.5.1.-Diagrama de flujo para la elaboracion del Pan

Recepcion de materia prima

v

Pesado de ingredientes

v

Mezclado de ingredientes

v

Amasado

v

Dosificado y moldeado

v

Leudado (1 hora)

y

Horneado
(200°C x 18 a 25 min)

v

Enfriamiento
(20 min. T? interna: 30.39°C)

v

Envasado

+

Almacenamiento
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1.6.- Descripcion del proceso.

1. Todos los ingredientes son pesados y colocados en una mezcladora vertical.
Almidén y agua son afiadidos para producir la masa. Luego, esta masa es
fermentada por unas horas para permitir la activacion del almidon y el
hinchamiento de la masa. Este periodo de fermentacion es conocido como
“tiempo de reposo o descanso”.

2. La masa es retornada a la mezcladora donde el resto de harina y agua son
afiadidos, junto con la materia grasa, margarina, azucar, leche, sal y/o huevos.
Los ingredientes deben ser mezclados y esparcidos equitativamente en la masa
para formar el gluten (producto elastico de la proteina, que queda cuando el
almidén ha sido separado de la masa por lavado)

3. Luego la masa es dividida y redondeada, y es inmediatamente probada. Las
piezas de masa pasan a través del moldeador, que contiene una serie de rodillos
gue quitaran a la masa todo exceso de gas y aire. Las piezas de masa son
formadas dentro de un molde cilindrico o de barra (pan de molde) y colocadas en
recipientes.

4. Los recipientes son colocados en una cabina de prueba con temperatura y
humedad controlada, y son dejados por una hora. Los recipientes 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 transformara a la masa en un
producto ligero, agradable y apetecible.

5. Cuando el pan es retirado del horno, debe ser enfriado, antes que sean cortados

y empaquetados.
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6. Luego, las barras de pan serdn empaquetadas, en forma automatica y llevadas
hacia un almacén donde es guardado en estantes para responder

inmediatamente a las demandas del mercado.
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ll. MATERIALES Y METODOS

2.1.- Tipos de analisis de laboratorio que se van a realizar

Sensorial
o textura
e Color

e Sabory olor

e Aceptabilidad

Microbiol6gicas

e Mohos y levaduras
e Coliformes totales

e Aerobios Mesdfilos

Fisicas

e Prueba de recorrido
e Ph
¢ Humedad

e Acidez

2.2.- Planificaciéon del estudio de la vida util.

% El producto se va a comprar en la Empresa Panificadora pan del dia de un
mismo lote la cantidad de 10 panes de molde blanco.
% Los andlisis de laboratorio se realizaran cada 2 dias por 10 dias, estas se

realizaran por duplicado.
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Las muestras se almacenaran en condiciones normales de ambiente.

7
0.0

*

Se llevara un registro detallado de las pruebas y analisis que se realicen para

¢

al final del proyecto concluir resultados.

7
0.0

Interpretar y transcribir resultados en informe final.

*

» Presentar informe y sustentar.

-,

2.3.- CUADRO DE ACTIVIDADES EN LABORATORIO

Producto:
ACTIVIDADES pan
DIA 2 DIA 4 DIA 6 DIA 8 DIA 11
Muestra Muestra
PRUEBAS Muestral | Muestra2 | Muestra3 4 5
MOHOS Y LEVADURAS X X X X X
Ph X X X X X
AEROBIOS TOTALES X X X X X
HUMEDAD X X X X X
SENSORIALES (HEDONICA) X X

2.4.- Fundamentos de las pruebas de laboratorio.-

2.4.1.- Aerobios AOAC 17 th 989.10

Los aerobios son bacterias que se desarrollan en presencia de oxigeno libre. El pH
optimo en el cual se desarrollan esta entre 6.5y 7.5, pero esto no quiere decir que
sino tenemos estas condiciones no se van a desarrollan, pues ellas puedan

desenvolverse en otros pH, pero con mayor dificultad.

ES importante realizar este andlisis ya que su elevada presencia en el alimento,

causa un deterioro a mayor velocidad. Es realizado mediante la técnica de conteo
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en placa, la cual nos dice que cada microorganismo que logre desarrollarse hasta
formar una colonia representa el nimero de bacterias viables que hay en la

muestra; se reporta en UFC/ml o gramo dependiendo el caso.

Equipos y Materiales: Medios:
e Agitadores Plate count agar
o Fiola Agua de peptona

e Cajas petri estériles
e Pipetas estériles

e Pera

Procedimiento para determinar Coliformes totales

Preparacion de las muestras, preparar las placas

v

Sembrar en las placas

-

Incubar los tubos de ensayo a 35 — 37 °C durante 24 y 48 horas

A
Pasadas las primeras 24 horas, anotar las placas que muestren colonias
visibles. Volver a la estufa las placas negativas para su incubacion
durante 24 horas mas.

Pasadas las 48 horas, anotar las placas que presentan colonias visibles..

v

Se realiza el conteo en placa y se reporta en UFC/ g, o dependiendo del
caso.

CALCULOS:
Se realiza el conteo en placa y se reporta en UFC / g.
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2.4.2.- Humedad

FUNDAMENTO

La humedad consiste en la evaporacién del agua libre que contiene el alimento. Su
determinacion se la realiza por pérdida de peso a la temperatura de 100 — 105 °C,
dependiendo del tipo de producto y por un lapso que varia también de acuerdo al

producto, hasta que tenga un peso constante.

METODO DE LA ESTUFA

EQUIPOS Y MATERIALES

e Balanza analitica

e Estufa con regulador de temperatura

e Cajas petri de vidrio de 50 mm de diametro y 20mm de profundidad
e Desecador con silica gel

e Espatulas de acero inoxidable



Procedimiento para determinar Humedad

Pesar 100 gr. Muestra
Transferir a un recipiente hermético.

e Secar la capsula de aluminio en la estufa a
100 °C, durante 30 minutos.
e  Enfriar la capsula en el desecador y pesar.

4

Pesar 2,5 gr, de muestra en el interior de la capsula
de aluminio, llevar a la estufa por dos horas a 135°C

4

Enfriar en desecador y pesar tan pronto como se
equilibre con la temperatura ambiente, anotar peso.

Vuelvase a introducir la capsula de aluminio en la estufa
durante 30 minutos, enfriar en el desecador y pesar y
repetir la operacién hasta que las variaciones entre dos
pesadas no excedan entre 0.002 g.

CALCULOS:
W1-W2
% HUMEDAD =------------ - 100
W1l w
Donde:

W1= Peso de la capsula con muestra
W2= Peso de la capsula con muestra seca
W = Peso de la capsula

18
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2.4.3.- pH AOAC 945.42

FUNDAMENTO.-

El pH o potencial de hidrogeno, es la concentracion de iones de hidrogeno presente

en la muestra.

El valor del pH se define como el logaritmo comun del nimero de litros de solucién
que contiene el equivalente de 1 g de ion hidrogeno. Este valor es una cantidad

adimensional.
pH = -log H+ QUE MULTIPLICA,

Para realizar la medicién tomamos un Ph-metro y colocamos la muestra con un
poco de agua destilada, sumergimos el electrodo en la muestra y esperamos a que

se registre la medicién. Realizamos esto 3 veces y se establece un promedio.

El rango de pH del pan es de 5.0 — 5.25

Las proteinas por tener caracter anfoterico, (esto es, reaccionan como acidos a
bases, dependiendo del pH en el que se encuentren); entonces en el punto
isoeléctrico (en donde la forma positiva predominante a pH acido, esta presente en
una concentracion igual que la forma negativa, debida al pH alcalino), las proteinas
tienen propiedades fisicas caracteristicas, en particular la capacidad de

hinchamiento, la viscosidad, presion osmética y la conductividad son minimas.

También reviste una particular importancia el pH, respecto de las enzimas ya que su
actividad depende del pH en el que actian y tienen un valor maximo de pH distinto
segun el tipo de enzimas Ej: Las amilasas 4,6 — 5,2 que son las que nos interesan

principalmente.



Materiales, Equipos y Reactivos:

e Muestra

e Beacker con tapa

e Probeta

e Espatula

e Potenciometro

e Bureta

e Hoja de registro de resultados
e Agua destilada

e Soluciones Bufferde pH4y 7

e Na(OH)0.1N

Procedimiento para determinar pH

Pesar 15 g. de muestra (miga)

v

Medir 100 ml agua destilada

v

Colocar en un beaker la miga y adicionar el
agua destilada mezclar hasta disolver la miga
con ayuda de una espatula hasta que quede

homogénea.

-

Agitar y medir el Ph

v

Reportar el pH
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Acidez.

Procedimiento para determinar Acidez

La misma mezcla del pH es usada para la detrminacion de la acidez

A

Afadir con la bureta poco a poco hidréxido de sodio 0.1 N y titular hasta
que la pluma del pH-metro llegue a 6.6

A

Realizar la lectura del consumo de los mililitros de Na (OH) que fueron

necesarios para neutralizar el &cido presente en el pan y asi reportar el
resultado de la acidez.

2.4.4.- Mohos y levaduras.

Ambos pertenecen al grupo de los hongos.

Las levaduras son organismos unicelulares, su pH optimo para crecer es de 3.5 —
3.8 toleran otros rangos de pH 2,2 — 8.0. La temperatura a la cual se desarrollan
perfectamente es de 20 a 30°C. Los patdégenos de 30 a 37°C. Se desarrollan mejor

en medios acidos.

Los mohos su pH optimo de crecimiento es de 5,6, pero pueden desarrollarse en un
rango de pH de 2 — 9. Pueden vivir en ambientes deshidratados a temperaturas de

22 — 30°C.se desarrollan perfectamente en un medio con acidez elevada.

La importancia de realizar este andlisis es porque una de las caracteristicas del pan
es su bajo valor de pH 4.8 en el cual se pueden desarrollar estos organismos que

deterioran la calidad del producto.

Materiales y equipos: Medios:

e Agitadores Patata dextrosa agar

o Fiola agua de peptona
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e Cajas petri Acido tartarico
e Pipetas
e Pera

2.4.5.- Evaluacién sensorial.

Control de pesos del producto.-

Este control se lo realiza todos los dias en que se elabore pan.

Materiales y equipos:

e Pan
¢ Hoja de registros de datos
e Rangos pre-establecidos

¢ Balanza digital

Se anota la fecha de la toma del peso y se rotula los panes a los cuales se les ha

tomado el peso.
Tipo de pan Peso promedio

Molde 530

Las pruebas sensoriales constituyeron los siguientes atributos color, sabor, olor,
textura y aceptabilidad. Los resultados se estimaron con un panel de jueces cuyo
namero fue de diez personas estudiantes semi-entrenados se utilizo una escala
heddnica (es una técnica de tipo afectiva, variable es decir que cambia con el
tiempo, método de elaboracion, etc.) de 1 a 5 para apreciar cada uno de los

atributos mencionados.
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[ll. CAPITULO

DISCUSION Y RESULTADOS

Todas las evaluaciones del pan se hicieron por duplicado y se obtuvo la media y

desviacion estandar de cada una.

Muestra

A partir de un dia de elaborado del pan se tomaron muestras codificadas para cada
dia planificado y las condiciones climéticas del ensayo fueron T°C 22.5°C + 2,5°C y

humedad relativa 55% + 15%

3.1.- RESPUESTA EXPERIMENTAL

3.1.1.-Pruebas Fisicos - quimicas

Acidez.-

Los valores van disminuyendo lentamente en el transcurso del almacenamiento,
esto a temperaturas ambiente entre 30 — 34°C. Su disminucién es notoria al inicio de
las pruebas el valor de la acidez es de 3.94% vy al final del control el valor es de

3.46%.
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a

94
3,9 =0

’ \3,88
3,8
3,7 \ 3,7
Acidez; \
3,5 \ Acidez

N\ 3,46
3,4
3,3
3,2 T T T T T T T T T 1
Tiempo 2 4 6 9 11

pH.-

Como ya sabemos conforme a la acidez (cambios bioquimicos- transformacion de
azucares) disminuye el pH, aumento que se puede observar en la tabla de

resultados.

Prueba de recorrido.-

Esta prueba se realizo el dia que se compro el pan en la planta ubicada en el Km

25 Via- perimetral donde se procedié a evaluar el pan que estuvo en fundas de
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polietileno como envase primario y en un cartobn como envase secundario en un
carro- tipo auto a temperatura ambiente durante el recorrido desde la planta hasta el
lugar donde se guardaron las muestras, dando un resultado positivo con respecto a

la resistencia del envase durante el recorrido.

Humedad.-

El andlisis de humedad segun NORMA AOAC (FSC, 1974) del pan debe ser
Dando como resultado en nuestros analisis un aumento de la humedad a medida
que pasaban los dias durante el almacenamiento mostrando valores de 33.42%

hasta 33.90%.

Humedad

34,00%

33,90% 33,90%
33,80% ’aﬁ
33,70% o

, 33,68
33,60% // (i
33,50%
33,40% 42%
33,30%
33,20%
33,10% . . ; ; .

= Humedad

3.1.2.- Pruebas Microbioldgicas



26

Mohos y levaduras

Se realizo el recuento microbiano de mohos y levaduras efectuandose siembras
periddicas a partir de los dias dos, cuatro, seis, ocho, once, después de 1 dia de
elaborado el pan constituyéndose este estudio en una de las respuestas de nuestro
trabajo. En el reglamento sanitario de los alimentos esta especificada la categoria
de los productos de panaderia procesados siendo en limite para mohos y levaduras
de 10 UFC/g Segun Norma INEN N°- 530 (1980), observando que el recuento de
mohos y levaduras se mantuvo constante dando un valor de <10 UFC/gr. durante el

almacenamiento a temperatura ambiente es decir 30 a 34 °C.

Coliformes totales

El analisis microbiol6gico de Coliformes totales aplicado al pan de forma periddica a
partir de los dias cero, dos, cuatro, seis y nueve, después de 1 dia de elaborado el
pan dando valores contantes de <10 UFC/gr. En el reglamento sanitario de los
alimentos esta especificada la categoria de los productos de panaderia procesados
siendo en limite para mohos y levaduras de 10 UFC/g Segun Norma INEN N°- 530

(1980).

Aerobios Mesofilos

Se realizo el recuento microbiano de aerobios mesofilos, efectuandose siembras
periddicas a partir de los dias, dos, cuatro, seis, ocho, once después de 1 dia de
elaborado el pan. En el reglamento sanitario de los alimentos esta especificada la
categoria de los productos de panaderia procesados siendo en limite para aerobios

mesofilos de 10 UFC/g Segun Norma INEN N°- 530 (1980), observando que el
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recuento de aerobios totales se mantuvo constante dando un valor de <10 UFC/gr.

durante el almacenamiento a temperatura ambiente es decir 30 a 34 °C.

3.1.3.-Pruebas Sensoriales

Las pruebas sensoriales constituyeron los siguientes atributos color, sabor, olor,
textura y aceptabilidad. Los resultados se estimaron con un panel de jueces cuyo
namero fue de diez personas estudiantes semi-entrenados se utilizo una escala
hedbnica de 1 a 5 para apreciar cada uno de los atributos mencionados. Las

pruebas se realizaron en el dia dos y el dia 11.
Color

Al ser evaluado el atributo color se encontré que entre el pan del dia 2(A) y del dia
11(B) no existia diferencia significativa segun la evaluacion sensorial realizada por

los panelistas.

Olor

En cuanto al atributo olor se encontrdé que no existe diferencia significativa entre el

pan del dia 2 y del dia 11, segun la evaluacion sensorial realizada por los panelistas.

Textura

Al ser evaluado el atributo textura en el pan si existe diferencia significativa entre el
pan del dia 2(A) y del dia 11(B), pues se determino que el pan de mayor

aceptabilidad es el del dia 2 (A).

Sabor
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Al analizar el atributo sabor en el pan si existe diferencia significativa entre el pan

del dia 2(A) y del dia 11(B) teniendo mayor aceptabilidad el del dia 2(A).

Aceptabilidad

Con respecto a la aceptabilidad del pan no existe diferencia significativa entre el pan
del dia 2(A) y el dia 11(B), segun la evaluacién sensorial realizada por los

panelistas.



3.2.- CUADRO DE RESULTADOS DE EVALUACION SENSORIAL

ACTIVIDADES

CONTROL;

PRODUCTO: PANBLANCO DEMOLDE

CONTROL:

RESULTADOS:

PRUEBAS

Muestra A

Muestra B

NO HAY PREFERENCIA SIGNIFICATIVA

NO HAY PREFERENCIA SIGNIFICATIVA

NO HAY PREFERENCIA SIGNIFICATIVA

NO HAY PREFERENCIA SIGNIFICATIVA

100% ACEPATBILIDAD

3.3.- CUADRO DE RESULTADOS

ANALIIS REALIZADOS EN LABORATORIO
PRODUCTO: SUPAN MOLDE BLANCO
ACTIVIDADES 1602010 | 200012010 | 20012010 | 250002010 { 270112000
CONTROL | CONTROL > | CONTROL | CONTROL « | CONTROL 5 OBSERVACIONES:
PRUEBAS MUESTRA | MUESTRA2 | Muestos | Muesiar | Muestras
MOHOS Y LEVADURAS (UFCrg)  [<IOUFCIy [<IOUFCIy [<10UFCly [<IOURCy [<IOUFC e corsime
bt ] B B D {Disminyeameddaguepsaeldempo
AEROBIOS MESOFIOS (UFGg)  [<IOUFCIy [<IOUFCI [<I0UFCly [<IOUFCI [<IOUFCIY fmereremsncenlancsamier
THuneoeD I I e
|‘C0lIFORMESTOTAlES (UFCg)  [<WOURCly |<10UFCly (<LOURCIy [<10UFCly |<A0UFCI {arienconite el emammit
|ACIDEZ %) S 380%  [30%  [360%  [346%  |Aumeniaamedaque pasacltempo
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V.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1.-CONCLUSIONES.

v

v

v

De acuerdo a los datos reportados para estabilidad segun analisis de
laboratorio y sensoriales por medio de panelistas entrenados, se podria
estimar que el tiempo aproximado de vida util del pan blanco de molde es de
10 dias, al termino de este tiempo se presentaron indicios de
descomposicién en el pan esto se evallo mediante los analisis sensoriales
en el atributo de olor y textura. a pesar de que el tiempo de caducidad del

producto es de 7 dias.

Por medio del recuento microbiano y también sensorial se permitio verificar la
calidad y sus caracteristicas como son; nutritiva, organoléptica y ausencia
de contaminantes en el pan y comprobar el cumplimiento de metas de

preservacion.

Se determiné que el mejor lugar para almacenar el pan en un sitio fresco,
seco y temperaturas entre 29 °C y 34°C, es decir a temperatura ambiente,

para mantenerse durante su tiempo de vida Util en buenas condiciones.

Al observar los resultados de evaluacion sensorial mediante las variables
color, sabor, olor, textura y aceptabilidad se puede concluir que entre las
variables no presenta diferencia alguna por lo que presenta buenas

caracteristicas organolépticas y es apto para el consumo humano.
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4.2.- RECOMENDACIONES.

v' Como consecuencia de este estudio se explica la importancia que merece el
sector consumidor de pan en conocer el tiempo de vida util para de esta
manera ser aprovechado contenido en sus caracteristicas nutritivas ya que

es un producto perecedero.

v' Se recomienda para evitar el endurecimiento del pan que si se va a
consumir en uno o dos dias se almacene en una panera o0 en una simple
bolsa de papel ya mantiene la humedad perfectamente. Si se va a consumir
el pan en mas de dos dias se aconseja meterlo en una bolsa de plastico y
congelarlo por completo. Almacenar en la nevera tan sé6lo si se va a

recalentar antes de ser ingerido.

v Se recomienda que este tipo de investigacion se la realice a diferentes
temperaturas de refrigeracién y congelacién, ya que al mejorar la técnica se
estard obteniendo un nuevo método de conservacion util para este producto

que es perecedero.


http://es.wikipedia.org/wiki/Panera
http://es.wikipedia.org/wiki/Bolsa_de_papel
http://es.wikipedia.org/wiki/Bolsa_de_pl%C3%A1stico
http://es.wikipedia.org/wiki/Congelaci%C3%B3n_(alimentos)
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2. TERMINOLOGIA QL’\-

o integral, agua potable, levadura, sal, azficar, grasa comestible (animal o vegetal) y aditivos autorizados.

2.2 Otros términos relacionados con esta norma estin definidos en la Normz INEN 93.

3. DISPOSICIONES GENERALES
3.1 Las malerias primas utilizadas en la elaboracidn del pan com(n deben sujetarse a las Normas INEN
- correspondicntes,

\

. e . . - - - - -
2.4 £l pan comdn debe procesarse en condiciones sanitarias adecuadas, a fin ge evitar su contaminacidn
con microorganismos patdgenos o causantes de la descomposicién def producto.

4. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Componentes. l.a masa para la coccién del pan comiin debe prepararse con los siguientes componentes:

.
e

L

harina de trigo: blanca, semi-integral o integral,

agud patable,

levadura activa, fresca o soca,

sal comestible,

azlicar ¢n cantidad suficiente para ayudar al desarrallo de [a levadura,
grasa comestiblc (animal o 'vegctall, 7 '

aditivos autorizadaos.

4.2 Caracterfsticas organolépticas.

]

4.2:1 B! pan comiin debe presentar ¢l sabor y olor caracterfsticos del producto Tresco v bien cocido. Su
sabor no debe ser amargo, 4cido o con indicios de rancidez.

» 422 Corteza. El pan comiin debe presentar una cortcza de color unifarme, sin quemaduras, ni hollfn u
otras materias extrafias,

4.2.3 Miga. La miga del pan com@n debe ser eléstica, porosa, uniforme, no pegajosa ni desmenuzable.

. wsJormas establecidas en fa'Norma INEN 94, ,

4.2.4 Tamafios. E| pan com(n debe fabricarse en forma de panes, palanquetas o moldes, de acuerdo con'las

L e
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4.2.5 Sdiidos totales. El contenido de sdlidos totales, determinado de acuerdo con el método descrito en ei
Anexo A, no debe ser menor del 659/0 para el pan blanco, del 65%/a para el pan semi-integral y del 60%0
para el pan integral.

4.2.6 Acidez. La acidez determinada de acuerdo con el método descrito en el Anexo B debe estar entre 5,5
y 6,0 para los tres tipos de panes.

. 4,27 Humedad. La humedad determinada de acuerdo con el Anexo A no debe ser mayor del 35°%/0 para el
pan blanco, del 3590 para el pan semi-integral y del 40°/o para ef pan integral.

428 Para cfectos de comercializacion, el pan debe venderse al peso, de acuerdo ala siguiente escala de
nlimeros preferidos: 20g, 30g, 50g, 100g, 200g, 300g, 500g, y 1 000g.

’ 4,2.9 Las tolerancias permitidas en el peso, de acuerdo con el numeral 4,2.8, serdn del 10%/0 para panes de
hasta 50g de peso y del 5%/a para los demds.

5. MUESTREOQ
5.1 Las muestras deben extraerse dentro de las 24h después que el producto haya salido del horno.
5.2 Fara fo verificwi®e fel prao se vamarfn muesiras de diez a quince unidades, en el caso de paits ue
hasta 50g de peso individual, y de tres panes en los otros casos. El peso promedio se determinard en cada
as0,

6. MARCADO, ROTULADO Y EMBALAJE

6.1 El pan comfin debe ser envasado en las panaderfas en fundas individuales, que contengan un némero
' : adecuado que facilite su comercializacidn.

6.2 iLas fundas o envolturas deben ser de papel especial o pléstico, resistente a la accién del producto, no
deben alterar sus caracterfsticas organolépticas o su composicibn; ademds, proporcionarin una adecuada

proteccifn ante la contaminacidn externa,

6.3 Las fundas o envolturas deben marcarse con el peso, precio, niimero de registro sanitario, designacidp
del producto, marca comercial registrada y otra informacién complementaria opcional.

[P S.
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ANEXO A

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE S0LIDOS
TOTALES EN EL PAN

. ‘,"_.'&.-1.3: Cépsulas de porcelana.
A14 Martero,
,A.2 [risposiciones generales,
A.2.1 La determinacibn debe realizarse dentro de las 30h, despuds que el pan haya salido del horno.
A3 Preparacibn de la muestra.

A.3.1 Cortar, de cada uno de los panes, una seccin correspondiente a su octava parte, si ef pan es redondo,
o 2 & cuarta parte, si es alargado {ver Norma INEN 94},

A.3.2 Rebanar las secciones cortadas y luego cortar cada rebanada en trozos pequefios y de forma clibica.

‘A4 Procedimiento,

- "A.4,1 Pesar una cantidad de muestra preparada no menor de 50g y registrar tal valor como mj.

[ JREN - A.4,.2 Calentar 1a porcibn pesada en una estufa a 40°C durante un tiempo no menor de 4h, pero suficiente
para que la porcibn se endurezca y pueda ser desmenuzada,
A.4.3 Sacar la porcibn dﬂ; la estufa y dejar a temperatura ambiente durante 3h; pesar y registrar tal valor

|
COmo my. ;

A.4.4 Moler en un mortero el material seco, mezclarlo y transferir una cantidad de aproximadamente 3¢
! (que se registra como m3) a una ¢ipsula de porcelana,

l A.4.5 Calentar }a cfpsula con su contenido en una estufa a 130°C durante una hora, determinar su masa
final y registrar tal valor como my.

A.5 CHiculos,

A.5.1 El contenido de sblidos totales se calcula mediante la siguiente ecuacibn:

Mq =My
mj - mj

x 100

{Continfal = ™
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ANEXO B

DETERMINACION DE LA ACIDEZ

-i 8.3 Disposiciones generales.

B.3.1 La determinacidn debe efectuarse dentro de tas 30h, después que el pan haya salido del horno.

:‘B.5.2 Pesar una cantidad de muestra preparada no menor de 10g, sobre un vidrio de reloj previamente
pesado. ;

i
B.5.3 Transferir ia muestra al matraz Erlenmeyer de 250 ¢cm? limpio y seco, afadir 100 m3 de agua destilada
y agitar cuidadosamente, hasta que las partfculas queden uniformemente en suspension.

B.5.4 Continuar agitando ocasionalmente durante 30 min y dejar en reposo por 10 min,

B.5.5 Decantar el Ifquido sobrenadante a un vaso seco v determinar el pH por medio de un potencibmetro

‘de lectura directa.
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contenido de sblidos totales en porcentaje de masa.

masa de |a muestra usada en Ja determinacidn, en g.

= v masa de Ja muestra después de la desecacidn 2 40°C, en g.

" masa de la porcibn antes de 1a desecacidn a 130°C, en g.
_masa de |a porcién después de la desecacién a 130°C, en g.

5.2 EIAc'ontenido de humedad se calcula mediante la ecuacidn siguiente:

H =100 — 5

contenido de humedad en porcentaje de masa.
contenido de sdlidos totales en porcentaje de masa.

irantintal
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7.1 NORMAS A CONSULTAR

i
tam'é%o y forma,

T

£

Iimentos'-_QFSANPAN IALUTZ 048-03-00. Pan. Oficina Sanitaria Panamericana.

Norma Sanitaria, de
Washington, 1968,

. e S Sl
Norma Venezo!ana,!‘\lOR'VEN"’z‘QG P. Pan blanco de harina de trigo. Comisién Venezolana de Normas
Industriales, COVENIN, Caracas, 1965.

AF. Araujo, Manual de Panificacién, Divisibn Fleischmann de la International Standard Brands, Inc, New
York U.S.A., 1964, '

Norma israciita $.1. 256, White bread. ‘The Standards Institution of Israel, Tel-Aviv, 1957,

:
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I PAN ESPECIAL INEN 86
MNorma - 1979-06
Ecuatoriana REQUISITOS 1a. revisidn
BBUGM% ! vowero | B QN A (18R !
f.; 11 Esta norma establece los requisitos que debe tener el pan especial. -

o
2. TERMINOLOGIA

2.1 Pan especial. Es el pan que se obtiene anadlendo ala férmula de pan comin elementos ennquecedores,
como: huevos, leche, azficar, grasa comestible (animal o vegetal) y aditivos autorizados.

2.2 Otros términos relacionados con esta norma estdn definidos en la Norma INEN 93,

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1 Las materias primas utilizadas en la elaboracin del pan especial deben sujetarse a las Normas. INEN
correspondientes,

~3.2 El pan especial debe procesarse en condiciones sanitarias adecuadas, a fin de evitar su contammac:én
..§on microorganismos patdgenos o causantes de la descomposicién del producto.

. -3
RS - : .
e 4. REQUISITOS DEL PRODUCTO oo
'- © 4 1 Componentes, La masa para la coccibn del pan espec:al debe prepararse con los siguientes componentes R
i * ‘bésicos: - T
z
& . .
S - a) harina de trigo,
|5}
R b) agua patable,
g ¢) levadura activa, fresca o seca,
2 d) sal comestible,
2 e} leche,
% f}  azficar,
b g) grasa comestible (animal o vegetal), y
3 h) aditivos autorizados.
w
2 . .
El 4.2 La masa debe caracterizarse por |a adicién de uno o m4s de los enriquecedores siguientes:
5 K
.7 a)  huevos,
Ch b}  malta,
nueces,
coco,
miel,

duices de frutas,
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. 4.3 Corteza. E| pan especial debe presentar una corteza de color uniforme, sin quemaduras, ni hollfn u

otras matcrias extrafas.

4.4 Miga, La miga del pan especial debe ser ef4stica, porosa, uniforme, no pegajosa, ni desrmenuzable.

4.5 Caracterfsticas organcldpticas. E| pan especial debe tener el sabor y olor caracter{sticos de un producto
fresco, bien cocido sin indicios de rancidez o enmohecimiento, amargor, acidez u otro sabor u olor extrafios

n objetables; ademds, f pan debe estar exento de materias terrosas.

46 Tamafos. E| pan especial debe fabricarse en forma de panes, palanquetas o moldes, de acuerdo con la
~.Norma INEN 94, '

4.7 Para cfectos de comercializacidn, el pan debe venderse al peso, de acuerdo a la siguiente escala de
nGimeros preferidos: 30g, 50g, 100g, 200g, 300g, 50Cg, y 1 000g.

4.8 La tolerancia permitida en el peso estard de acuerdo con el numeral 4,7, y serd del 10%o para panes de
hasta 50g de peso y del 5%/0 para los dem#s, de acuerdo a |z escala de pesos anterior.

5. MUESTREQ
5.1 Las muestras deben extraerse dentro de las 24 horas, después que el producto haya salido del horno.

5.2 Para la verificacidn del peso se tomarin muestras de diez a quince unidades, en el caso de panes de
hasta 50g de peso individual, y de tres panes en los otros casos. El peso promedio se determinari en cada

.. €aso,

6. MARCADO, ROTULADO Y EMBALAJE

~-- 6.1 El pan especial debe ser envasado en las panaderfas en fundas individuales, que contengan un nlmero

adecuado que facilite su comercializacibn,

6.2 Las fundas o envolturas deben ser de papel o pldstico, resistentes a la accién del producto, y no deben
alterar sus caracterfsticas organolépticas o su composicién; adem4s proporcionarin una adecuada proteccién
ante la contaminacidn externa.,

6.3 Las fundas o envolturas deber marcarse con el peso, precio, nfimero de registro sanitario, designacidn
del producto, marca comercial registrada u otra informacién complementaria opcional,
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APENDICE Z
Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 1233 Granos y cersales. Muestreo.
INEN 1 235 Granos y cereales. Determmacmn del contenido de humedad {Método de rqtina}.

INEN 1 670 Quinua. Determinacion de Ia protefna total.
NEN 1 671 Qu:nua Determinacién del nivel de infestacién y de las Impurezas.

NEN 1 672 Quinua, Determinacién del contenido de saponinas por medio del mt_étodo espumoso
{metodo de rutinal.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

C. Nicto, . Rea, R, Castillo, E. Peralta, Guia para el manefo v Preservacién de los Recursos Fitogenéticos.
INIAP, Publicacidén Miceldnea No. 47. Instituto Naciona! de Investigaciones Agropecuarias. Quito, 1984.

Historia de las Dos Primeras Variedades de Quinua, INIAP. instituto Nacional de Investigaciones Agrope-
cuarias. Quito, 1986, ’
Organizacién de Estados Americanos. Rlobamba 1980,

" Programa de cultivos Andinos. Convenio INTAP-CIID, |l Fase. Instituto Nacional de Investugacnones Agro-
pecuarias Centro Internacional de lnvestlgacmnes para el desarrollo, Quito, 1986.

conten.r'do de saponinas en quinua por el método espumoso.. Quito, 1987,

No. 186. Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias. Quito, 1986. : S

Norma Colcmbiana ICONTEC 602 (Segunda Revision), Granos y Cereales. Sorgo o milo granifero para
‘consumo. |nstituto Colombiano de Normas Técnicas. Bogotd, 1979,

Norma ecuatoriana. INEN 1 463. Granos y cereales almacenados. Clasificacion de insectos y dcaros. Insti-
tuto Ecuatoriano de Normalizacién. Quito, 1987.

Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias. Quito, 1987,

Il Congreso Internacional de Cultivos Andinos. ITCA. Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas.

Reunidn Nacional sobre Produccién, Uso y Comercializaceion del Cultiva de Quinua. Memorias, INIAP,

Centro Nestié de Investigacion y Desarrollo para América Latina, LATINRECO S.A. Determinacién del =

C. Nieto, R. Castillo, E. Peralta, Gufa para /3 produccién de semjifla de quinya. lNIAP Boletin dlvulgatlvo
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APENDICE Z

R Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN 93 Pan, Terminologfa.
ST INEN 94 Pan. Clasificacién por tamafio y forma.
“INEN 95 Pan combn. Requisitos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

i NdrrmaﬂSa‘nitaria de Alimentos OFSANPAN-IALUTZ 048-04-01. C. Pan especial o pan de fantasfa, Oficina
*.Sanitaria Panamericana. Washington, 1968.

.. AF. Araujo. Manual de Panificacién. Divisidn Fleischmann de [a Internacional Standard Brands. Inc. New
. York US.A., 1964,

7 ‘C6digo Latinoamericano de Alimentos. Productos de panaderfa y pasteferfa, Octavo Congreso
. Latinoamericano de Qufmica. Buenos Aires, 1362, :
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Norma Técnica - : . NTE INEN
Ecuatoriana HARINA DE TRIGO. ’ 616:98
Obligalol ia REQUISITOS. - _ Segunda Revialdn
- ' ) 1998-03

1. OBJETO

g

+ 1.1 Esta norma establece los requlsitos que deben cumplir fas harinas de trige para consumo humano.

2, !’ALCAN CE

[ e {

2.1 Estal' norma se aplica a la harlna de trigo tortilicada o enflquecida que se destina al consumo
directo y al uso Industrial, principalmente para la elaboracién de pan, pastas, fideos y galletas.
i

; -
|
3. DEFINICIONES

3.1 Hariha de trigo. Es el producto que se cbliene de la mollenda y tamizado del endospermo del
grano de trigo (Tricticum vulgare, Tricticum durum) hasla un grado de axtracclén determinadag,
considerando al restante como un subproduclo {residuos de endosperma, garmen y salvado).
i ”
i .
3.2 Grado de extracclén. Es ef rendimiento, en porcentaje de harina, que s obtlene en kilogramos

por cada ,1 00 kg de trigo limplo.
|

|
- 3.3 Giluten. Es una sustancla de naturaleza prolelca qua se forma por hidrata:ién de la harina de lrigo
. ¥ que uenle la caracteristica sspecial de ligar los demds componantes \dg\:a harina.
"y | " :
3.4 Leudanta, Es toda sustancla quimica u organismo que en presencia de agua, con o sin accién de - .
calor, provoca la producclén de anhidrido carbénlco. "
i
3.5 Harina autoleudante. Es ia harlna que contiene una clenta cantidad de sustancias leudanes, !
3.8 Harina fortiticada. Es la harina (ue contlene agregados de vitaminas, sales minerales u otros

micronutrlgntes. El produclo qus corresponde a esta delinicion debe contener todos los slaimenios de
enirlquecimiento descrltos en fa tabla 1.

’ 4. CLASIFICACION
. s

~ La harlna'de trigo, de acuerdo a su uso se clasilica en:

4.1 Harina panificabia

4.1.1 Extra. Esla hatlna slaborada hasta un grado de extraccidn determinadc, que puede ser tratada’

con blanqueadores y/o mejoradores, productos mélllc:tgs, enzlmas diastdsicas y fortilicada con |
, vilamlnasLy minerales, descritos en la tabla 1.

4.2 Harlha Integral. Es la harina obtenida de fa mollenda de granos limpios de trigo y que contlene

- lodés,tas‘r partes de.8sts, que puede ser tratadd con meJoradores, productos maélticos, anzimas -
‘dlastésicas y tortllicada con vitaminas y mineraies, descrilos en la tabia 1. o

l | RV : SO (Continia)

L)

+

DESCRIFTORTS: trips, harina, prowluctos de amlineria

1 . 197027,
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|

4.3 Htjarlnas especiales. Son harlnas con un grado de extraccion bajo, como lo permita el proceso da

Industilalizaclon, cuyo destino es la fabricacién de productos de pastiliclo, galleterfa y derivados de

~harlnas autoleudantes, que pueden ser {ratadas con mejoradores, productos mélticos, enzlmas

diastasicas y fortificada con vitaminas y minerales, descritos en la tabia 1.

" 4,3.1 !Harina para pastilicio. Es el producto definido en 4.3, elaborado & parllr de trigos aptos para

astos produclos, que puede ser Iratada con blanqueadores, mejoradores, productns maiticos, enzlmas .

diastasicas y fortiilcada con vitaminas y minerales, descritos en la tabla 1.

| .
4.3.2 Harina para galletas. Es el prodlg}:to deflinido en 4.3, elaborado a parlir de trigos. blandcs y
suaves O con olros trigos aplos para su elaboracion, que puede ser lralada con blangueadores,
mejoradores, productos méiticos, enzimas dlaslasicas y fortllicada con vitaminas y minerales, descrltos

an la tabla 1, .

" 4.3.3 'Harina auvtoleudante. Es el producto delfinido en 4.3, que conliera agdenles leudantes y que .

puede ser tralada con blanqueadores, mejoradores y fortificada con vitaminas y minerales, dascrlios en
la labla 1.

4.4 Harina pora todo uso. Es ef producto dellnido en 3.1, proventente de Ias variedades de trigo Hard
Red Spring o Norther Spring Hard Red Winter, homdlogos canadienses y itigos de otros orfgenes que
sean aptos para la labrlcacion de pan, fideos, galletas, etc. Tralada 6 70 con blangueadores y/o
me]orbdores, productos malticos, enzimas diastasicas y fortificada con viiaminas ¥ minarales, descriics
en la tabla 1.

! ]

5. REQUISITOS

[ ' vy
6.1 Generales , .
5.1.1!La harina de trigo debe presentar un color uniforme, varlando det bianco al blanco-amarillento,
que sb determinard de acuerdo a la NTE INEN 528.

3

L

!
5.1.2] La harina de lrigo debe tener el olor y sabor caracter(stico del grano e trige molido, sin indlclos
de rancidez o enmohechnlento,

i
5.1.3, La harina de lrigo presentara ausencla total de otro tipo de harina, tal como se deflng en 2.1.

1 I.dé No deberd contener Insactos vivos nl sus lormas intermedias de desarrollo,

5.1.5; Debe astar llure de excrelas animalaes. £

" 6.1.8{ Cuando la harina de trigo sea somelida a un #nsayo normallizada de tamlzado, minimo 95% |

debeta pasar por un tamlz INEN 210 sm (No. 70). - -
p)

* 6.2 Generales de adilivos
. ..:' e }
5.2.1] Agentes laudantes

5.2.1.1 Las harinas auloleudarntes pueden conlener agentes leudantes, tales como: bicarbonate de

|
sodio y fosfalo monocélclco o pirofostato acldo de sodlo o lartrato 4cldo de polaslo o fosfato 4cldo de
sodio y atuminlo. :

|
!

{Contindga)
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i i

f

16.2.1.2 Las harinag autoleudantes pueden contener, a mas del agante leudante: grasas, sal, azucar,
-emulsilicantes, saborizanles, sustanclas de enriquecimisnto y otros Ingredlentes autorizados,

5.2.1.3 Blcarbanato de sodlo y fosfato monocélicico, leudante artificlales mas comunes, pueden usarse
combinados hasta un limite maximo de 4.5% {m/m). . -~

-6.2.2 Meforadores y/o blanqueadores

'5.2.2.1 Clloro; blanqueador de harina, maximo jEOO mg/kg, solo en harinas des"nadas para reposteria.

{
§.2.2.2 Diéxido de cloro; blanqueador y madurador de harina, méxImo 30 mg/xg.
j
5.2.2.3 Peroxido de benzollo; blanqueador de harina, maximo 30 mylkg.

'6.2.2.4 Bromato de polaslo; madurador de ha.rlna. Se permile su use en harlnas para panificacion,
maximag 2[5 mg/kg, delerminado sag(n fa NTE INEN 525,

5.2.2.6 Aicldo ascdrbico; mejorador de harina, maxima 200 mg/kg.
i

'5.2.2.6 A'zodlcarbonamlda; mejorador de harina, méaximo 45 mg/kg. v

{ X
§.2.3 Suslanclas de fortificacién
s
"\ 5,2.3.4 "I'odas tas harlnas de trigo, Intdependientemente de sl, son blanquzadas, mejoradas, con
“productos mallicos, enzimas dlaslasicas, leudantas, elc., daber&n sec:{onlﬂcadas con las sigulentes
suslanctas mlcronutrlentes, de acuerdo a lo especificado enla tabla 1, -,
; TABLA 1. Sustancias de fortificacién.

e e e o e ey e oo ) .
; SUSTANCIAS UNIDAD REQUISIT( : !
MINIMO
Hierro reducldo o micronizado mg/kg 55,0
_ Tiamina (vitamina B} ing/kg 4.0
i Ribollavina (vitamina By) mo/kg . 7.0
[ s
5 Acldo I6lico mg/kg 0,6
: Niaclna mg/kg 40
i 7 e ———— = - - [
i . .
6.3 Requlsitos flsicos y quimicos, se Indican en la tabla 2. £
| TABLA 2. Requisilos fisicos y quimicos de la harina de trigo,
s | . ‘ ) Hatine Hailna Hatltins sapuciniee Harinws pars lodo to Méloda
REGUISITOB Unid. | | panilcate integrat de
L : © Evita Prstiltcios , Calleta ;Ulﬂ-l;;:ﬂ.. R enaayo
TR MBS Ming Mk | Wie, Wi | Ml ‘Lizl', Min Mix| M L,
Eoo,
; uum;qndj % . s - 5 T O TR TS | 5 s 48| NIENEN SIS
! { Profelns {onse :iocal % | g - [} . 19 . ® . 2 B ] T NTE INEN 810
Cenizas e sace) % | -7 eopm . 20 | - oAl ors| . a3 . 088 | MrEmNEND20-
Aclder {Exp, wn helda | - N ) ) !
sulfdrteo) ! % X . o1 |+ oa | . 3_,' o1 | - ot . 0,1 NIE INEN 321 -
Qluler homado, * 2 . - U I C TR I E RN P 28 N e
SRS IV I S . AL SRR R —
‘ . .
! Puia vl caso de hatlng panificaties evbqueclda sirs, ol porcentaje de cenlius seid mbairno de TH%,
| (Cartinda)
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5.4 Requisllos microbiolégicos. La harina de trigo debe cumplir con los requisitos microbloldglcos
indicados enla tabla 3,

| TABLA 3. Requisitos microbiolégicos.

i -

| Requisitos Unidad - Limite Método

? . méximo de ensayo
Aeroblos masdlilos u[c'/g o 100 00O NTE INEN 1 529-5
Coliformes yic/g 100, NTE INEN 1 528.7
E. Coll ufe/g 0 NTE INEN 1 529-8
Salmonalla ulc/2s g 0 NTE INEN 1 529-15
Mchos y lavaduras ulc/g 500 NTE INEN 1 529-10

i

5.4.1 | Para la aceptacién de lotes (0 partldas) de harlna, se debe cumpllr con los requisitos
microblolégleos dal Anexo A,

6. INSPECCION
; -
8.1 El mueslreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 617,

8.2 Crllterlos de aceplaclén y rechazo

i

e 8.2.1 Defeclos crl’llcos corresponide al Incumpllmlanlo de los requisitos esteiilecidos en 5.4 Y Anexo A,
s \ ™ -

‘con aI conslgulenle rachazo dal lote,

]
.

8.2.2 Deleclos mayores; corresponde al imcumplimlento de algune de los requisitos establecldos en

51,5.2y5.3,

N . -y
En caso de discrepancla, se repeliran los ensayas sobre las muestras reservadas para ¢l elgcto. Sl se
replte en sl andlisls un requisito no satisiactotlo, fa decision de aceplaclén o rechazo del lole se lomard

en comun acuerdo entre ef comprador y el vendedor, segln el plan de muestreo acordado yalo
estipulado enla NTE INEN 617,

, 7. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

o K P
7.1 Lla harlna de trigo debe almacenarsa en sltios que se encuentren ventlfados, protegldos de fa
humedad, Inlestaclén y/o contaminantos.

. 7.2 Envasado. la harina debe envasarse en reclplen!as lImplos, resistentes a la acclén dal produclo

de tal rhanara que no altamn las cualidades higlénicas, nutritivas ¥ lécnicas del producta.
L g ¥

7.3, Holulado. Los envases deben llevar etlqustas db materlal que pueda ser cocldo o de f4cil

~“adherencla a log’ mismos. Cada eliqueta llevar4 !mpresa con caracterfsticas legibles e indelebles, la
. 5igulente Informacir&n

aj) numero de Hegls{fo Sanltarlg,
b) numero de ldentificacion del iote,

c) designacién del producto, glamplo: "Harina de lrigo panificable extra forllflcada"
d) marca comerclal registrada, £

(Continga)
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;@) razdn soclal del fabrlcante, ' :

! lngrecfianles, s@ menclonardn por sus nombres espsacilicos, elemplo: trigo, hlerro, tiaming (Vitamina
B1), riboflavina (Vitamina B2), écldo 1dlico, nlaclna, y olros coma blanqueadores, mejoradores, slc,
en caso de que sean agregados, en orden decreclente de sus masas. Para envases pequefios de

.. plastico o papel, deber4 reglstrarse 1a [ormula cuantitativa de sus componentes.

" g) contepido neto expresado en unidades del S,

+ h) lacha,de elaboraclén,

l) fecha.de caducldad o duracién mihima,
i) Instrucclones para su conservaclon, -l
k) norma NTE INEN da referencia, s -
" 1) lugar de orlgen (cludad, pafs), y
m) en caso de exportacidn, podra agregarse cualquler Informacién adiclonal cue el pais de destino as{
lo exija,- e '
!
|
|
t
{
|
Ir'
N : *
A Y ':N
LY] N
|
i
| ' .
! f
!
g
L -
}
'
| L =
3 4y :
! {Continda)
I
|
I
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ANEXOA .

|
|
N

‘A -Podrén aceplarse los loles (o partidas) de harlna que cumpian con les requlsites microbloldgicos
del programa de alribulos constante en la tabla A1,

TABLA A.1 Requisilos microblolégicos de la harina {lotes o partidas) .

Requisilos Unidad . n “ e m M Método

. : A ' de ensayo

) ! - .
Aeroblos mesdlilos | ulc/g 5" 1 105 108 | NTEINEN 15205
Collformes ufc/g 5 2 10?2 10° | NTEINEN 1529.7
E.coli = . ulc/g 5 2 0 NTE INEN 1 529-8
Salmonella ulc/2s g 5 0 0 NTE INEN 1, 529-15
Mahos y levaduras | ulc/g 5 2 5 x 102 10° | NTEINEN 1529-19

En donhde:

‘n = numera de muestras de fole que deben anallzarse,
C = nitmero de muestras delectucsas aceptables,
m = lfmite de aceptacion, . %
M = limite de rechazo,

\.,:% T

{Contintia)
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Norma Técnlca Ecuatotiana NTE INEN 517:1981
|

Y
I

‘Norrna Técnlca Ecuatorlana NTE INEN 518:1981}

b .
Norma Técrlﬂca Ecuatorlana NTE INEN 519:1981

;

‘Norma Técnica Ecuatortana NTE INEN 520:1981

Norma Técnica Ecuatorlana NTE INEN 521:1981

‘Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 522:1981

'Norma Técnica Ecuatorlana NTE INEN 623:1981 ‘

:
»

T i'
i

‘ Norma TécEnlca Ecuatariana NTE INEN 52G:1981

H

[

Norma Técn!ca Ecualorlana NTE INEN 525:1981

S . - i

!

" Norma Técnlca Ecuatorlana NTE INEN 5281001
_Norma Técnica Ecuatorlana NTE INEN 529:1961
, Norma Técnica Ecuatorfana NTE INEN 530:1984

*

Norma Técﬁlca Ecualorlana NTE JNEN 5311981

: Naorma Téc}nlca Ecuatorlana NTE INEN 6171981
Norma Téclnlca Ecualorlana NTE INEN 1 529-5:1995

r

Narma Técnica Ecuatorlana NTE INEN 1 529.7:1996

_' Norma Técnica Ecualorlana NTE INEN 1 529-8: 1996

: Norma Técnlca Ecua!gr.léna NTE INEN 1 529-10:1996

‘I' Normra Técnica Ecuatorlana NTE INEN 1

529-15:1996

oL
BRI
N i

. Harina de Irigo.

APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NOHMATw.os A CONSULTAR

,Har!na de origen vegetal, De:ermlnacfdn del ta-

maiio de las parifculas.

Harina de origen vegetal. Determinacién de la
pérdida por calentamierito.

Harina de origen vegetal. Detarminacién de la
protelna.

Harlna de orlgen vegetal. Determinacién de la
ceniza.

Harina de orlgen vegetal. Delerminaclén da la
acidez litulable.

Haring de origen vegetal. Determinacién de la
fibra cruda.

Harina de origen vege:‘.af. Determinacién dala
grasa.

Harina dé origan vegatal. Determinacién dal
bromato de polasio en harlnas blanqueadas

y en harina lnregral (Méfodo cuamaffvo ¥ cuan-
tiativo}, o :

Harina de ongen vege:al. Delerminacién de la
conhceniracion dsT’lon -hidrégenao.

Harina de Irigo. Apreclacién del color.
Harina de irigo. Determinacién del gluten.
Ensayo e panificacion, .

i

“Harina de trigo. Determmiacién de la sedimenta-

cién.
Harina de origen vegeta,. Muestreo.

Control microbiolbgico e los alimentos. Deter-
minacion del nimero de microorganismos aero-

blos measdlilos.
Control microbloléglco da los alimentos. Deler-

-minacidn de microorganismos colilormes por la

1écnlca de recusnlo de colonias.

Conirol microbiolégico de los alfinentos. Derar—
minaclon de coliformes iecales y E. coll,

Control microbioléglce e fos alimentos.
m:’na;ién de mohos y leviduras viables.

Conlrol microbioldgico e los alimentes. Deter-

Dolar-

. minacién de la presencia o ausencla de salmo-
naefla. ‘

(Contintia)

o

1987027
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i
I
| S Z.2 BASES DE ESTUDIO
LI B

|

Declre'lo EJscutivo 4139 del Ministerlo de Salud Publica. Reglamento de fortiticacién y enrlquecimfenta
de /a harina de trigo en Ecuador para la prevencién de las anemias nuiricionales. Expedido en Quilo
en 1996-08-09 y publicado en el Reglstro Oficial No. 1008 en 1956-08-10. : ‘

Norma Venezolana COVENIN 217 (Harina de trigo (2da. revislén). Comisién Venezolana de Norma
Indulstrlales. Caracas, 1989,

[ " .
Norma Colomblana ICONTEC 267. Harina de trigo para panificacién. Irstituto Colombiano de Normas
Técnicas, Bogold, 1986 (2da. revision). T

Norma Centroamericana ICAIT! 34083. Marina de origen vegetal. Harina de trlgo. Instituto:
' Cenlroamerlcano de Investigacldn y Tecnologla Industrial, 1986,

Norma Espafiola UNE 34400. Harina de (rigo. Insliluto Naclonal de Raclonalizacién del Trabsjo.
Madrid, 1852.
| .

CodPx Allmentarius Volumen XVIIl. Normas del Cédex para cereaias, legumbres y productos,
Programa conjunto FAG/OMS sobre narmas alimentarias. -
|

-
Mlcr;oblolog[a de los Alimentos; W. C. FRAZIER. Contaminacién, conservaclén y alteracién de los

cereales y productas derivados. Zaragoza, 1976. ’

i )

Vi
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SU o/

b, RLAQUISITOS

5.1 Requisitos Especificos

S . N

5.1.1 B! azdcar refinado ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con

los requisitos establecidos en la tabla 1.

TABLA 1. Requisitos para el Azltcar Refinado

REQUISITO UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO
Polarizacion a 20 °C °S8 99,8 -e NTE INEN 264
Humedad O --- - 0,05 NTE INEN 265
Cenizas de conductividad W 0.4 NTE INEN 267
Azocares reductioraes h 0.05 NTE INEN 2G6
Color Ui GO NTE INEN 268
Coeltciente du variacion (el
tarmang del grano e 10
Didxido de Azulre [50,) mgrkq) 1) NTE INCN 274
Materia Insolublo en agua my/kg e a0 -
Arsénico [As) migrig “ee 1,0 NTE INEN 2G9
Cohte (Cul mg kg 2.0 NTE INCN 270
Plomo {13} my/kg 0.5 NTE INEN 271
S .

vz = S x 0,99971 N

5.1.2 £1 azucar relinndo ensayado de acuerdo o las nonmas correspondiente s debe cumplic con

lus requisitos microbislogicos estaldecidos en Ja wabla 2.

TABLA 2. Hequisitus microbioldgicos para el Azdcar Nelinado

METODRO DE ENSAYQ

- _REQUISITO . |LUNIDAD MAXIMO
Recuentio de mesolilos aerobios UrFC/lg 2,0 x 107
Colilormes tatales NMP/y <3
Hecuento de mohos vy levaduras Urcly 1,0 x 107

NTE INEN 1T 529-5
NTE INEN 1 529-6
NTE INEN 1 52910

1

5.2 Hequisitos Complementarios

5.2 11 peso o contenido neto de tas envases deoaeocar refinadu debe complic con ol puse

declacado, de acuerdo a NITL INEN rlU_().

5.2.2 Es responsabilidad de cada uno de los niveles da la cadena de Produccidn, embalsje,
Alimacenamiento, Transporte, Distribucion y Ventas, el de cumplir y llacer cumplir los requisitos
estableciclos en el Codigo de la Salud. en caso de incumplimiento, debe renponsabilizarse cada
uno en su nivel respectivo de osta cadena, o lin de que ol azdacar relinado degue al consumidor

e dptinias comndicionos

6. INSPECCION

G.1 Muestreo )

i o

G.1.1 B muestreo debe realizorse de acuendo con e NTUINEN 262,

1

{Continual
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APENDICE 2
2.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 262:1999 Azucar. Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 264:1999 Azicar. Determinacidn de la polarizacidn
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 265:1999 Azticar, Determinacidn de fa humedad
Norma Técnica Ecuatariana NTE INEN 266:1999 Azicar. Determinacion del ardcar
’ reductor
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INGCN 267:1999 Aziicar. Deternminacidn de las cenizas de
: conductividad
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 263:1999 Azucar. Determinacidn del color
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1999 Conservas vegetales. Determinacidn del
Arsénico
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1999 Conservas vegetales. Determinacidn del
Cobre
Norma Técnica Cocuatoriana NTE INEN 271:1999 Conservas vege{ales Determinacidn del
! Flomo :
Norma Técnica Ecuateriana NTE INEN 480:1999 Productos sdl:dgs,%mpaquerados o] -
envasados. FProcedimiento de inspeccidn
y prueba de paquetes de coritenitde neto
constante
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334:1999 Rotulado de productos alimenticios para

consumo hwmano. Requisitos

Nocena Tecmeca bouatomna NPCINEN TH20 510999 Caarol microbildyica de fes alimentos,
Deternunacidn el nimero de
microoryanisines aerdbicos mesdfilos REP

Norma Técnica Euratorm:m NTE INEN 1529-G:1999 Control microbioldgico o : los alimentos.
Dererminacidn de microorganismos -
coltformes por fa 12cnica del mimero inds
proliaire

Marma Teanica Eouatoriana MTE INTN 1529.10:19%9  Corncral microbioldgico de los alimentos.

: {detertrinacidn del agmers de notios ¥

levaduras viables

7.2 BASES DEESTUDIO

Norma Técnica Colombiana. NTC 770  Industrias Alimentarias. Azvcar refinado.  Institutlo
Colombiano de Normas Técnicas, Bogota 1947 ) : )

Norma Téenica Venczolana. COVENIN 234 Azticar refinado.  Comisidn Venezolana de Normas
Industriales, Caracas 19956

Codex Alimentario. Programa conjunto FAQAIMS solre numms alimentarias, C0O0DEX STAN 4-
1981, Volumen 11, Roma 1894 _

Codex Alimentario. Progrdmd compunto FAC/OMS wb:a ;;c’;mms alimentarias.  Alinorm 99725
Apéndice T Proyecto de norme revisada para.lus Aziic ares. Roma 1999
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G. REQUISITOS
i.1 Requisitos especilicos ;

1.1 La sal para canswmo Ihwang Jdebe presentarse en forma de cristales blancos, inodoros,
olubles en agua y con sabor salino caracter{stico,

i.1.2 La sal para consumo humano debe estar libro de sustancias extradas, no debe presentar
uerpos extranos al efectuarse el anilisis fisico. -

i.1.3 La sal para constne humane debe estar libre de nitritos v de impurezas qua indiguen
wmnipulacion delfectuosa del producto, esto es ausencia de coliformaes, microorganismos
ntdyenos y cromoegénicos. . : .

i.1.4 La sal para conswmo humano debe reportar resullado negativo, al examen de bacterias
wlelitus, ensayada de acuerdo o la NTE INEN 55,

3.1.9 [ recuento da gérmicnes banales, en la sal para consumo humano no debe sar mayor a
10 % 10" UFC/y lunidades Tormadotas de colunias por gl.

5.1.6  Los cristales de la sal para consunte umano deben pasac iotalmente a través de un {amiz
fo 0,841 mm de abertura v por lo menas el 25 % de los imismos debe pasar a través de un tamlz
Ie 0,212 mm de abertura. o

Ay

3.1.7 La adicidn de yodo, a la sal para consumo twnnano, debe hacerse solamente me(hame eI

smpleo de Yoduro de Sodio, Yoduro de Motasio o Yoddto de Polasio.

6.1.8 La adicion de fFlaor, a 1a sal para conswmoe huano, debe hacerépz’\‘nediame el emplen de

Fluoruro de Potusio o Fluoruro de Sodio, de acuerdo al método de produccion dz la sal, {via seca
0 via himeda).

G.1.9 Hequisitos fisicos y quinncos

6.1.9.1 Lo sal para consumo humano, ensayada de acuerdo con las norruas ecuatorianas

correspondiontes, debe cumplir con los requisitos de la tabla t.

TABLA 1. Especificaciones de la sal para consumo humano

NEQUISITO UNIDAD Min. Max. METODO DE
_ _ ; ENSAYOQ
Flumeidid : i i 0,5 NTE INEN 49
Sustancia deshidratante” % 2.0 NTE INEN 60
Clorura de sodio®* Y 98,5 HTE INEN 51
lesiduo insoluble® * " --- ’ 0,3 NTE INEN 50
Yodo* : ingfkg 50 S 100 NTE INEN 54
Flior* myikg 200 250 NTE iNEN 2 264
Calcin®, Ca myrky . 1 QCQ Nota 1
Magnaosio®, My my/kg nne i 1 000 Nota 1
Sullate*, SO,° mysky -G 000 Mota 1

* Conrelerencia al productlo seco,

Con referancia ol producto seco v deducido de fa sustancia deshidratante,

HOTA 1: Lusx rmqm vy | B1igt Iu Sul Jw Consumwe Huteng  au vnrih;.mun von das Nemnas Taenieos Ecustodnnoa
virtaxpondiontes, an coso do no oxistir estay nomaz ga wtilizarn lun mdtotes de Inboreterie dodos par la A:.sot.]uhun uI

Otficinl Analytical Chesmisis s sa ultiog odicidn,

fCarntiniisl

2 1998 055
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G.2 Requisitos complementarios
G.2.1 Envasado

6.2.1.1 Con el {in du garantizar un nivel adecuado de higiena alimentaria hasta que el producto
Hegue al consumidor, el métudu de produccion, envasado, almacenamiento v iranspoarte de la sal
para consumo humane debe ser 1l que ovite 1odo riesgo de contaminacion., © -

6.2.1.2 Los envases de la sal para consumo humano directo yodada delien marcarsa con una
franja de color amarifo con letras rojas quae la identiliquen claramente da la sal yodada Huorurada.

7. INSPECCION

7.1 Muestirec
711 Kb mwestreo deberd 1ealizarse de acuerdo con la NTE INEN 56

7.2 Aceptacidn o rechazo

7.2.1 Se aceptard el producto o los'lotes del produclo que cumplan con todos los raquisitos
seniladus on esta norma; caso contiario se rechazard.

8. ROTULADOQ . '

8.1 Bl rowalado del producto debe cumplie con los requisitas sefialados en & NTE INEN 17334,
y ademids con: . .

al Nambre del producto "Sal de ... Imesa o cocinal” Yodada o Yodada Fluorurada

.

H) Fecha vy tote de elaboracion.

¢} Cunsdérvese en lugar resco vy secao.

{Contirnial

.4 1998-055
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Maorma Técnica Ecuatusiana NTE INEM  49:1874 Sal comiin. Determinacidn de la humedad.
Norma técnica Ecuatoriana NTE INEN  50:1974  Sa/ commun. Determinacidn del residuo
seco insoluble y de la sustancia
. deslidratante. '
Morma Técenica Ccuatoriana NTE INEN  51:1974  Sa/ cormin. Determinacidn del cloruro de
. . sodio. ' '
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN  -64:1974  Sa/ vodada. Determinacidn del yodo,
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN -55:1974  Saf comuin. ‘Examen de bacterias haldfilas.
Nurma Técnica Ecuatoriana NTE INEM  §5G: 1974 Saf camdn. Muestrec. ’
Norma Técnica Ecuatorana NTE INEN 1334:1986G Rotuwlado de productos aliimenticios.
. Requisitos
Morma Téenica Ecuatariana NTE INEN 2264:1999  Sa/ parg consumo humano .| Determingeidn
e fluoruro

£.2 BASES DE ESTUDIO

Decreto Na, 4013 de 1o Bepablica del Ecandor. fleglmnento vlicade de ta Iey de yodizacion
vhhgatvna de la sal para consuno hwmano y det programa de nacional de Fluoruracion. Registro
Olicial No. 998, Quitn, 19906,

Caodex Alimaentarius, Saf de Calidad {U:'nmntana. Seccion 5.5 Volumen 1 -1991

Morma  lecnica Ecumtoriana INEN 57, Sal de moga. Hequ'\si.g)s. Institulo Ecuatoriano de
Normalizacion, Quito, 1973, .

Ministerio de salud Publica, Organizacién Panamericana de la Salud. Direccidn Nacional de
Estomatologla. Programa Nacional de Fluoruracidn de la sal de Consumo Humano. Estudios de
Linea Dasal - Resumen Ejecutivo. Quito, 1997,

G 1998 055
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Norma ACEITE DE MAIZ INEN 27
Ecualoriana REQUISITOS 1973-08

+
— e

UCLIGATERIA

e T ——

1. OBJETO :

1.1  [Esta norma tiena por objelo eslablecer lus requisitos del aceitle de maiz,

2. ALCANCE

2.1 Esta norma sc aplica al aceite de maiz crudo v al aceite de maiz comestible.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Acvite de marz. Es el aceile oxlra ido del germen del maiz (Zea mays L),

i

T L
4w

4. CLASIFICACION

. q
i

4.1 De acuerdo con su eslado de procesamiento, el aceite de rn,a{ig se clasifica de 1a manera
siguienle: - "

4.1.1  Aceite crudo de marz. Es asfuel que na ha sido sometido a un proceso de refinacidn,

4.1.2  Aceite comestible de masz., Es aquel que, luego de ser sometido a un adecuado

proceso de relinacion, as apto Para consumo humano. “
1
C

5. DISPOSICIONES GENERALES :

3.7 El aceile de maiz no podrd destinarse a consumo hu‘mano directo.

6. REQUISITOS DEL PRODUCTO
- -

—

-

6.1 EI aceile de maiz debers ser extraido de semiilas sangs, limpias y en buen estado da
conservacion, y deberd lener ol olor y sabor caracteristitos dé este acejte,
. h

6.2 €I aceite crudo de maiz, ensayado de acuerdo con las normas ecuaorianas correspon- *
dientes, deberd cumplir con las especificaciones gstablecidas en Ig labla 1, con excepcidn

de: pérdida por calentamicnlo que podrd alcahfar un miximo de 1 %0, v acidez {co-
mo dcido oleico) que podrd alcanzar un maximo de.3 /o {ver 8.2).

7 t
F o

S (Continia)  |r

-
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8. MUESTREO, INSPECCION Y RECEPCION

8.1 Ll muestreo deberd realizarse de acuerdo con la norma INEN 5,

8.2  Si el aceile crudo de maiz no cumple con uno o més de los siguientes requisitos:
peérdida por calentamiento y acidez, se considerard que no cumple con la norma pero que no
esld afeclada su genuinidad, quedando su aceplacion sujeta a convenio previo entre las
parfes interesadas.

A,

L.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Norma INEN 27 fuo estudiada por el Subcomité CT 7:1*

¥ aprobada por éste en 1972.03-01.

Formaron parle del CT 7:1, 1as siguientes per‘sonas:

INTEGRANTE.

Sr. Mario Calreza de Vaca

DOr. Raul Castilg

Dr. Fidol Egas

Ing. Juan Bernardo Ledn

Sr. Pablo Lozada - !

Ing, Welllnglon Marcial
Dr. José E, Muioz
Ing. Josd Puga v,

Dr. Ecuador Santacruz
Sr. Enrlgque Bary iga

Ing. Wilson Visconez,
tng, Eduardo Sdnchez o
Ing. Trajano Vasco

Dra, Leonor Crozco L,
Ing. Jaime Redi

ORGANIZACION REPRESENTADA.

Industrias Ales C.A.

Instiiule Nacional da Higlanae ‘"eopoldo
zquieta Pérez*,

Asoclacién Naclonal de Cultivadores da
Palma Alrlcana.

Centro de Desarrollo, CENDES,

Instituto de Comerclo Extarior o integractan,

b i
Escuela Polltécnica Nacionai,
Coleglo de Quimlcos de Pichincha,
Ing. José Puga v,y Asociados,

Asociactén de Productoras de Acpites y
Grasas,

Ministerio de i3 Produccién,

INEN,

» Productos ¢ rasos Comaestiblas

CIBT

La Morma en referencia fye sometida a Consuita Piblica del 1972-12-01 a 1973.01-15 y se

lomaran en cuenla todas las observaciones recibidas,

La Norma Técnica

INEN 27 iue aprob

(

Ecuatoriano de Normalizacién, INEN en sesion del 1973-11-20.

£l Sr. Ministro de Industrias Comercio e Inte
cardcler o OBL!GATORIA, mediante Acy
Registro Oficial No, 461 de 1973-12.27.

—_—

* Aclualmente {AL 02.073,

9racion autorizo ¥ oficializé esta Norn.
erdo No. 1033 de 1973-12.10 public-

ada por g Cbnse}o Directivo g instititn




