SECTOR PANIFICACION

dductivo




Que es el Pan?

El pan es el alimento mas basico vy
emblematico en I|a  historia de la
limentacion humana y un producto muy
sencillo en cuanto a su composicion. Esta
constituido por 4 elementos (harina,
agua, sal y levaduras activas como
Saccharomyces cerevisiae) y se obtiene
cociendo una masa fermentada
preparada con harina y agua a la que se
puede anadir sal.



https://www.google.com.co/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjW7oOW5-XTAhWHeCYKHbuSAE4QjRwIBw&url=https://es.123rf.com/imagenes-de-archivo/panadero_caricatura.html&psig=AFQjCNEZwfMgSs4vbA6ie023JNvOZyjuLg&ust=1494522136640917

Composicion Nutricional

Pan:

Pan Blanco de Harina de Trigo

Energia (Kcal)

Proteinas (g)

Lipidos totales (g)

AG saturados (g)

AG monoinsaturados (g)
AG polinsaturados (g)

w-3(9)

C18:2 Linoleico (w-6) (Q)
Colesterol (mg/1000 kcal)
Hidratos de carbono (g)
Fibra (9)

Agua(9)

277

78
1
0,20
013
033
0,022
0,304
0
58
22
31

2.3
0.3
0,06
0,04
0.10
0,007
0,091

17.4
0.7
9.3

3.000

54
100-117
23-27
67
17
3,3-6,6
10
<300
375-413
>35
2.500

2.300

4]
77-89
18-20

51

13

2,6:5,1
8
<230
288-316
>25
2.000



Que es el Trigo?

Recubrimiento
de la semilla

Tejido Nucelar

Células alcuronos

R

-

Salvado .




Clasificacion del Pdto segun
el tipo de Trigo:

Blandos: Trigos Duros:

Pan comun Pastas alimenticias
Pasteleria: (Tortas y Pasteles) Pan de molde

Bizcochos Pan variado
Galleteria



Materias Primas e

Insumos

Composicion
Harina de Trigo

GRADO DE EXTRACCION
40-50%

Almidon 84,2 66
Protelnas n,7 14,8
Lipidos 1 2,3
Fibra 37 10,9
Minerales 0,4 1,7

Fuente: Las oportunidades de valorizacion en salud para el sector
de pan en Espana. Carmen Gomez Candela. Oliver G. Shieifer.
FIPP2007.



almidon azucar

proteinas

& materia

mineral

vitaminis/‘

Grado de Extraccion 72%

Elemento Nutricional

Proteina

Almidon

Azucar

Grasa

Sales minerales (cenizas)
Humedad

Vitamina B1

12

69

2.5

1

0.5

15
03Ul/g



Contenido de

Minerales en
la Harina de
trigo

Elemento Inorganico Porcentaje

Potasio K20
Magnesio MgO
Calcio CaO

Oxido de Hierro y Aluminio Fe203 -
Al203

Fosforo P205
Azufre SO3

Cloro

37.04
6.12
5.33
0.36

49.11
0.40



.

/" Tipo de harina de particula

gruesa.

Derivado de la molienda del
Trigo, constituido por las
particulas provenientes de las
diferentes capas del pericarpio
del Trigo.

J

Cenizas: (3.8-4.6) %
Fibra: 11.5%

Grasa: 3.8%
Humedad: 14.5 %
Proteina: 12%




Cereales

Ajonjoli

Centeno
Cebada
Avena

Trigo espelta
/ espelta

Trigo oriental
/ kamut







Hidrolisis del almidon

AL MIDON
Diastasa
o _ MALTOSA SACAROSA
Principales Transformaciones
de los carbohidratos durante
o Maltasa Invertasa
la Fermentacion
GLUCOSA GLUCOSA Y FRUCTOSA
Fermentacion
Levadura (Zimasa)

AL COHOL ETILICO Y ANHIDRIDO CARBONICO



¢ Presente en los
seres vivos

e Carbono

e Hidrogeno
¢ Nitrégeno
e Oxigeno

e Azufre

* Enlaces peptidicc
e NH3 y COOH



5-6
libras de azucar




CALORICOS

Naturales Artificiales
Azucares sencillos Edulcorantes Azucares Alcoholes de
minimamente Modificados azucar
procesados:
Sacarosa Miel - apicola Jarabe de maiz (alto Sorbitol: liquido y
contenido de fructosa) en cristal

Glucosa Sirope

Dextrosa Azucar de palma Caramelos Manitol

Fructosa Azucar de coco Azucar invertido Xilitol

Lactosa Jarabe de sorgo Sacarosa — azlcar Eritritol

blanca refinada y .
Maltosa - azdcar en bruto o Maltitol
crudo

Galactosa -



’ ACALORICOS

Naturales Artificiales
Edulcorantes Naturales Sin Edulcorantes a
Aporte Calorico Artificiales
Stevia: Aspartame
PA (estevidsido y rebauddsido)
Sacarina
Taumatina Acesulfame K
Brazzeina Sucralosa
Monelina Ciclamato

:’*‘.: ﬂ ‘

o

Stevia re@udiana




COMO ALMACENAR

LA HARINA?

—

Controlar la humedad de la zona: la humedad
hace que se altere el gluten y el almiddn, que
la harina fermente y se endurezca. \\

Controlar  plagas:  (larvas, gusanos,
cucarachas, etc.) conservar la harina metida en
sacos, no muy juntos y sobre estibas. —>

Controlar temperatura: Ventilar las harinas, el
calor favorece el enrancia miento de las
grasas.

—



AG U A Decreto No.
1575 de 2007

Funciones:

* Formacion de la masa

» Disuelve los ingredientes secos y
la levadura.

* Fermentacion

» Efecto en el sabor vy la frescura

» Ayuda al crecimiento final del
pan en el horno.

» Hace posible elasticidad

* Hidratar los almidones




Decreto No.
547 de 1996

Funciones:

* Proteger de la contaminacion
( fermentacidn indeseable)

» Controlar |la accion de la
levadura.

* Da mejor color

» Resalta el sabor

* Mejora consistencia



AZUCAR | ez

Funciones:

» Sirve de alimento a la levadura
» Ayuda a la formacion de corteza
* Da color al pan

» Evita pérdida de agua

* Le da suavidad al producto

» Mejora la conservacion del pdto




LECHE

Funciones:

* Mejora el color de la corteza

* Eleva valor nutritivo

~ » Da textura suave y sabor

» Aumenta la conservacion del pan (polvo)

» Aumenta absorcion de agua (polvo)

» Hace la masa mas esponjosa

*  Proporciona una miga de poro pequeno
por sus minerales.

» El porcentaje de uso varia del 3% al 6%
para leche en polvo




HUEVOS

55 % CLARA 33 % YEMA .
Producto de gran valor nutritivo:

Proteinas (11.8%) , grasas (11%),
\ vitaminas, minerales y agua (65.5%).
* Adicionar proteinas al pan
* Mejorar la miga, el colory el

Proporciona:
Aprox. 70
calorias

Un huevo pesa
(50-60) g

12% CASCARA




CATEGORIA  PESO EN GRAMOS

_aa  >T80g

NTC 1240 .I) 60,0 ; 66'9 g

(W 530-5999
(B)  460-529¢
© >0y




* Mejora la apariencia

» Da elasticidad

* Punto de crémor

» Mejora la conservacion



y

Al 1 3

Es un hongo que participa del

fermentacion.

Verificar calidad: uniformidad, pureza y apariencia,
Color, aroma, y fecha de expiracion.

Aumenta el valor nutritivo (vitaminas complejo B)
Convierte la harina cruda en producto ligero
Conservar a 4 °C ( bajo refrigeracion)

Las cantidades de levadura se usan de acuerdo a:
temperatura ambiente, fuerza de la harina, tiempo
de fermentacion, riqueza de la harina.




LEVADURA

Relacion de uso de la levadura en Ia
formulacion:

Levadura Fresca 100% : levadura Seca 50% (%
Fresca): levadura instantanea 33% (% Fresca)

¥

1g Levadura instantanea =1 parte
2 g Levadura Seca = 2 partes

3g Levadura fresca = 3 partes




TIPOS DE LEVADURA

Levadura fresca:

Color: amarillo claro
olor: suave o fresco
Sabor: levemente acido
Consistencia: solida y
guebradiza

Levadura vieja:

Color: gris castano
olor: fuerte

Sabor: amargo
Consistencia: menos
guebradiza

Levadura descompuesta:

Color: gris castaio oscuro
olor: desagradable
Sabor: no comestible
Consistencia: humeday
pegajosa



TIPOS DE LEVADURA




TIPOS DE LEVADURA




LEVADURA

Condiciones de Trabajo para la Fermentacion:

ﬁinzimas que participarh i
en la fermentacion: e Humedad

*Proteasas )

*Maltasas * Oxigeno

*Invertasa e AzUcar

*Zimasa .
< ~ * Minerales
* Temperatura
T T .
T, . T Inactivacion:
multiplicacion: ~ Fermentacion:
-~ -~ > 60°C

26°C 35°C




Factores que intervienen en la

Actividad de la levadura:

pHVY acidez de la masa:

Durante la fermentacion, la acidez de la
masa se incrementa, resultado de las
diferentes fermentaciones lacticas,
acética y butirica. Dando como
resultado final el aumento del volumen
de la pieza para pan.

Salida de la amasadora: la masa tiene un pH alrededor de 5.8

Entrando al horno: la pieza para pan tiene un pH alrededor de
5.3

Al anadir pre-fermentos Masa Madre: el pH desciende, entre
mas acida esté la masa madre, mas bajo sera el pH, y podria
disminuir la actividad fermentativa (adicionar + levadura).



Efecto de la T en su desarrollo

10 - 12 °C, fermentacion controlada (ralentizada)

20 — 40 °C, se aumenta la velocidad de fermentacién en un 8%,
por cada grado que incrementa la temperatura.

> 45°C, se frena la fermentacion

55 °C, se da la destruccion o muerte de la levadura

T optima de fermentacion: .
(28 - 30) °C i . -
T correcta de la masa: BE| ™
(22 - 25) °C ;

ticwmpo



Calidad de las
Materias Primas:

<

Deposito de
mp no

. perecederos




£/

e
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7
oy .




Panes Especiales:

Aditivos y Masas de sal

coadyuvantes ‘ <4 Masas de dulce
tecnoldgicos: Panes batidos

enzimas

Panes
saludables o
funcionales

Integrales Libres de Bajos en Bajos en grasas Bajos en Empleo de Ing.
gluten azucares sodio Activos
Salvado Harinas de | contenido < Grasas saturadas NaCLO Vitaminas B — A. félico
Harinas GE 100% leguminosasy Edulcorantes > Grasas insaturadas Omega 3 —fitoesteroles
Fibra adicionada oleaginosas no caldricos Flavonoides - curcumina
T ]
T

Ligeros
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PAN DE
CENTENO

Pan de centeno: un gran aporte de fibra

su miga es mas densa y oscura que el pan
blanco. Elaborados con harina de centeno,
tienen la ventaja de que contienen menos
gluten que los panes hechos con harina de
trigo. su elevado aporte de fibra le convierte en
un buen laxante. Su sabor es mas fuerte que el
de trigo (ligeramente a amargo), y se mantiene
fresco durante mas tiempo. Es un pan muy
comun en paises europeos como Alemania,
Polonia, Finlandia y Holanda. Y en Estados
Unidos lo utilizan para preparar su famoso
“sandwich Reuben”.



Harina !

Amaranto

Masas y pan sir
Da estftructura
dorado.

Maiz Aporta sabor.

Se emblea

Almendras Reposteria.
Quinoa Pan.
Se mezcla con otfras harinas.
[THgos Garbanzo Mezcla para panes.
oo Tartas.
- Sorgo Panqueques, ftortas, pan vy
magdalenas.

Coco Panes de textura densa.
Espesante de sopas, guisos vy
empanar.

Patata Sustituye la goma xantan o goma

guar.
Panes y pizzas.

Yuca o tapioca

Panes y reposteriq.
Espesante.

Se usa para reposteria o panes.
Se mezcla con ofras harinas para
mejorar la textura.

en las tortillas

ida.
xas, hallacas y

IS Y SOPQSs.

Jalletas.
yanar.

tras harinas.

as harinas.

3S.

TIPOS DE HARINAS BAJAS
EN GLUTEN




Dosificar Materias

Primas e Insumos:

Manejo de Unidades v Conversiones:

PE; PE, —> Puntos deEbullicién o Vaporizacién
= T oT,
PC, PC, —> PuntosdeCongelacién o Solidificacion

Tabla. Puntos de Ebullicion y Congelacion para el agua a 1 atm de presion

(Ti=Pc1) - (T2=Pca) Eacalusde

Temperatura oc oK OF °R Rm
(Pei—Pc1)  (Pez—Pc2) para el Agua
Temperatura de 100 373,15 212 671,7 80
Vaporizacion
Temperatura de 0 273,15 32 491,7 0
Solidificacion




Convertir de Escala de

Grados Celsius a Kelvin, y
viceversa:

TEMPERATURA

C-0 °K — 273,15

100—0 373,15 — 273,15

°C.. K=273,15
100 100

.°C =°K— 273,15

@)°K =°C +273,15



Composicion de la bebida:
Grasa: 30 g

Agua: 800 g

Minerales: 20 g

Carbohidratos: 50 g

Proteinas: 100 g

Total masa: 1000 g (100%)

Total volumen: ml (100%)

Densidad de la solucién es: 1,057 g/ml

MASA Y VOLUMEN

Psustancia = /v

= 1000
10579/,

v = 946,073ml

Proteina
Carbohidratos
Grasa
Minerales

v, =

© |3

v = 946,073 "T”“



MASA Y VOLUMEN

Regla de Tres Simple:

1000 g jugo — 100%

30 g grasa = X,

Xg= porcentaje

de grasa 304 100%
*9 = 71000 g~




MASA Y VOLUMEN

Regla de Tres Simple:

Xa= porcentaje
de agua

1000 g jugo — 100%

800 g agua — X,

800 100%
s 1000 g~

_ 80000
~ 1000

X, % = 80%

Planteamiento



MASA Y VOLUMEN

Regla de Tres Simple:

1000 g jugo — 100% Planteamiento

20 g minerales = X,,

20 g * 100%

Xm= porcentaje T 1000 g ~ sdon
de minerales

00
x,,/f: % = 2%

1000 g = 2%
Xm= cantidad de | 1000 g jugo — 100% *m=""100%
minerales ‘ s

X = 2% o




MASA Y VOLUMEN

Unidades de Medida.

Método Factor: 1g=1.000 mg
1L=1.000 ml

_ 10z=30ml

Convertir 20 g amg

1.000 mg

zp,gﬁc%

= 20.000 mg

Convertir20L a Oz

1000 mt” 10
20£% l%c - Z[= 666,67 0z




ACTIVIDAD




Formulacién:| EJERCICIOS FORMULACIONES - REGLA 3

Materia Prima / Insumos Porcentaje
Harina de trigo 100 BC
Sal 2 X1
Levadura instantanea 2 X2
Azucar refinada 12 X3 .,
Margarina / Mantequilla 15

Huevos AA 10

Agua potable 35

Esencia 1

Total Porcentaje 177

Humedad Masa: 61 %
Desarrollo:
Base de Calculo: 2 Lb de Harina de Trigo (1000 g)
Entonces,
Si 1000 g de harina de trigo —=> 100 %
X1 > 2%

X1 =1000 g X 296=20g de Sal

100 %




$i 1000 g de harina de trigo > 100 %

X2 22%
X2 =1000 g X _249 =20 g de Levadura

1009
Si 1000 g de harina de trigo > 100 %

X3 212%

X3 =1000 g X 129=120 g de Azticar

100 %~




BALANCE DE MATERIA

Homogenizer Pasteurizer

/\ <«— Coolant

| Milk Cream Stabilizers Sugar /\/

Steam T

p—

Condensador
Intercambiadores

12
@ - Bombas
9

Compresores




EJERCICIO APLICATIVO — BALANCE DE MATERIA

V= kg/h de agua

] = kg/h de jugo diluido

C= kg/ j de jugo concentrado

Xv = 0% de solidos totales

0 SR '.e - Xj = 7.08% de solidos totales

Xc = 58 % de solidos totales
el u

X = Comosiciéon de solidos
_ Y= Comosici6n de agua




EJERCICIO APLICATIVO — BALANCE DE MATERIA

J*Xu = V2 *Xv2+ C*Xc
J+Vi=V2+C+ Vs
1000 (kg /h) * ("-98/100)= V/V/O)"' C*(*%/100)
J=V2+C

1000 (kg /h) = V2 + C 1000 (kg /1) * ("%8/100)= C*(°8/100)
1000 (kg/h)=V2+ C
1000 (kg /h) = V2 + 122.068 (kg / h) 70.8 (kg /h) = (0.58) C

1000 (kg /h) * (0.0708)= C*(0.58)

1000 - 122.068 (kg / h) = V2 70.8/0.58 (kg/h) = C




=

EJERCICIO — FORMULACION -

AMASADO  —>| FERMENTACION >  HORNEO  —>| enrriamiENTO [T>PF

MP: Materia Prima

I: Ingredientes

M: Masa

MF: Masa Fermentada
A: Agua evaporada

H: Humedad

PF: Pan Frio

PC: Pan caliente




Balance Parcial de Masa

e
|
100% MP! /
|

MP+I=M+R

15000 g demasa—— 99%

MI —— 100 %]

O
5
M = 300 unds * >0g = 15000 g de masa 3 1500%%2/:00 - -
— g para pan §
MI = Cantidad de Materias Primas e Insumos 151515 g de masa inicial-=177 %
. Xharina = 100%
2. bameuae =177 N
X harina = = 8.560,17 g

177 %



Determinacion de cada uno de

los materiales o ingredientes

20

Xsa = 15.151,5 g * 177 % =1712¢g
15151.5 g de masainicial-—177 % 2 %
x,a;-mam‘ Xievadura = 131512 g 9770, =171.2 g
12 %
X azicar = 15.151,5 g * 177 % =1027,2 g
15 % 35%
Xomargarina = 15.151,5 g * 1770 1284 g Xagua = 15.151,5 g * 177 % 2996 g —ml
10 % 1%
Xhuevos = 15.151,5 g * 177 % =856 g = 17unds X, soncia = 15.151,5 g * 177 % = 85,6 g
MI=M+R 15.151,5g=15.000g + R
R=151,5¢g
(15.151,5 -15.000)g= R







Pruebas de Calidad de la

Harina Panificadora

fParémetros Fisico gquimicos: N
*Proteinas

*Humedad
*G@rasas

u
)
1%
RS
0 ;,’é
bl 1
(R
2

! [l = N /ProgiedadesTecnolégicas: N
i D e *Amasado

| *Fermentacion

\—/ *Moldeado




Equipos Empleados en
Panificacion
Hornos

Horno de Tunel - Continuos:

Para produccion continua y en volumen.
Consta de uno o varios grupos de
calentamiento. Calor x conveccion.




*
ol i |
S l

Gas / Vapor / Eléctricos

Con quemadores / Resistencia
Fabricados en acero inoxidable
Calor x conduccion



El horno rotativo, por su® parte, acelera la
coccion. Trabajan con motores que mueven:
bandejas, sopletes y ventilador. Calor x
conveccion.



http://www.javar.com.co/productos.php?param1=30&&cat=6

El amasado tiene dos finalidades:
mezclar en forma homogénea todos
los ingredientes; y trabajar toda esta
mezcla - masa a fin de airearla y
hacerla flexible y elastica. Velocidad de
trabajo (80 a 140 vueltas / minuto)

De artesa
abierta

Continuas

De alta
Velocidad


http://www.javar.com.co/productos.php?param1=28&&cat=6

—

Divide la cantidad colocada en
su recipiente metalico en 30,
32 o 36 partes iguales (s/g la
maquina), para asi dar el
mismo peso a las porciones,
como resultado cada una
tendra el mismo peso vy
tamano después de
extenderse y hornearse.

Base metalica

Palanca niveladora

de masa y cuchillas \

Palanca de
seguridad

Uniformidad — Peso Exacto- Rapidez


http://www.javar.com.co/productos.php?param1=31&&cat=6

e Esta maquina busca aumentar
la produccion.

Consta de una serie de rodillos
que laminan, y luego pasan a
una seccion en donde se da
forma a la masa, segun el tipo
de pan.

La mdaquina se puede ajustar r

] ] \Nllilllill
para trabajar como laminadora - L

nada mas.




* Puede ser completamente
automatica, generalmente va
unida a una empacadora.

 Hay unas mas pequefas, que
constan de un plato inclinado
(sobre el cual se colocan los
panes), una serie de cuchillas a
donde llega el pan por
gravedad.



http://www.javar.com.co/productos.php?param1=32&&cat=6
http://www.javar.com.co/productos.php?param1=32&&cat=6

Equipo que permite Ia
fermentacion previa de Ia
masa, y crecimiento de las
masas para pan.

Los cuartos o camaras de
crecimiento permiten el
controlde laT°y % H.

Condiciones para
Fermentacion:

Condiciones para
Crecimiento:



http://www.javar.com.co/productos.php?param1=60&&cat=6

Elaboradas en acero inoxidable,
referencia 304.

Bordes redondeados media
cana.

Pueden tener pocetas de
lavado.

Dimensiones: 90 cm fondo x 120
cm de ancho x 90 cm de altura.

Con entrepainos

Pueden disponer de ruedas para
facilitar el transporte de |Ia
misma.



Mesas de Trabajo

 Torre salpicadero en la
zona posterior de
contacto con la pared

e Medidas pocetas de
lavado: (50x40x20) cm

N




—

* Sirve para: Leudacion de
masas y enfriamiento de
panes.

e Estanterias fabricadas en
acero inoxidable.

* Dispuestos de ruedas para
facilitar su
desplazamiento.

* Tipos: horizontales,
verticales y de pared.




Sirve para: Reducir el
tamano de masas boleadas
(espesor).

Dividir los glébulos de gas
y tamano del gluten.

Estanterias fabricadas en
acero inoxidable /
recubiertos en teflon.

Dispuestos de rodillos
laminadores horizontales.
Tipos: eléctricas y
manuales




Da volumen a la mezcla
con menos esfuerzo.

Funcion: batir o mezclar,
esponjar, emulsionar.

Batido delicado, gradual y
homogéneo.

Tazon en acero inoxidable

Accesorios: gancho
amasador, paleta para
mezclar y globo batidor.

Dispone de una proteccion
metalica (guarda).



http://www.javar.com.co/productos.php?param1=29&&cat=6

ACCESORIOS BATIDORA
INDUSTRIAL

Gancho amasador
Gancho espiral

Batidor de globo

Paleta mezcladora



ACTIVIDAD







NORMA TECNICA COLOMBIANA

R e, S .
(@:j) icontec NTC 1240

2011-12-14

INDUSTRIA ALIMENTARIA.
HUEVOS DE GALLINA FRESCOS PARA
CONSUMO

E: FOOD INDUSTRY. FRESH CHICKEN EGGS FOR
CONSUMPTION

“Esta norma establece la clasificacion y los requisitos de calidad que debe cumplir el
Huevo de Gallina Fresco para consumo humano”

Definicion Huevo de Gallina: Producto de forma ovoide, proveniente de |la
ovoposicion de la gallina (Gallus gallus), constituida por la cdscara, membranas,
camara de aire, clara, chalaza, yema y germen.




NORMA TECNICA COLOMBIANA  NTC 1240 (Segunda actualizacion)

3.2 CLASIFICACION

El huevo de gallina fresco se clasifica en categorias segun el peso, como se indica en la Tabla 1.

Tabla 1. Clasificacion de los huevos de gallina fresco seguin el peso

Categorias Peso en gramos
Jumbo >7804¢
AAA 670-779¢
AA 60,0-66,9¢
A 530-599¢
B 460-529¢
C <4609




4.  REQUISITOS GENERALES

41 Los huevos de gallina frescos no deben someterse a tratamientos de conservacion que
alteren sus caracteristicas originales y debe cumplir con los requisitos indicados en los
numerales 4.5, 5.1y 5.3, de la presente norma.

4.2 Se debe tener en cuenta la legislacion nacional vigente para la manipulacion del
producto (vease el Anexo A (Normativo) Bibliografia numeral [1]).

4.3 Todo el producto debe ser inspeccionado de forma visual antes de ser clasificado por
peso, para determinar las cualidades de la cascara (vease el numeral 5.1).

44 Elhuevo de gallina se debe almacenar con la punta hacia abajo.

4.5 El huevo de gallina fresco debe cumplir con las siguientes caracteristicas sensoriales,
condiciones observadas macroscopicamente, al ovoscopio o0 por medios fisicos:

- Olor: caracteristico al producto.

- Yema: de forma esferica, de contorno ligeramente definido y centrada, y de color

uniforme. [ 4
SENLA

- Clara o albumen: viscosa, limpia, consistencia firme, de aspecto homogéneo. JA;
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Proteinas del trigo: Se encuentran en el
endospermo dos clases de proteinas:
hidrosolubles que constituyen del 10-25%, como
la globulina y la albdmina; las insolubles que
constituyen el resto de la proteina del grano
como la gliadina y la glutenina.

Proteinas del arroz: El contenido proteinico del
arroz es mucho menor al de los otros cereales.
la proteina total del grano la constituye la

glutelina, en un 80%, el contenido de glutenina
estd alrededor del 3-5%.

-~
-~

Proteinas del maiz: El contenido de proteina en
el endospermo es de alrededor del 5%, en
globulinas y albaminas, del 44% de zeina y de un
28% de glutelinas.

Proteinas de la cebada: En el grano de cebada
se encuentran proteinas como la glutelina en un
41%, una prolamina en un 38%, una globulina en
un 18% y una albdmina en un 3%.

Proteinas de la avena: la proteina de este cereal
es la de mayor valor nutricional, se encuentran,
globulinas en un 55%, glutelinas en un 20-25% y
prolaminas en un 10-15%.



LIPIDOS

Los lipidos de los cereales son glicéridos de acidos grasos, el acido
cereales es el linoléico, seguido del oleico y del palmitico. La porci
mayor cantidad en el germen del trigo. Los lipidos libres en el gran
altos que los lipidos asociados, lo que permite la extraccion de ace
contenido elevado de los acidos grasos linoleico y linolénico.

350 predominante en los
lipidica se encuentra en
e maiz son mucho mas
de este cereal, con un

El contenido lipidico en el grano de arroz se encuentra en la parte mas periférica, lo cual permite
un mayor contenido en el arroz integral con 3%, que en arroz moreno (1.8%) y en el arroz pulido
(0.3-0.5%); los lipidos en el grano de cebada se localizan principalmente en el germen,
principalmente se encuentran los dcidos grasos linolénico y palmitico; la cantidad de lipidos en
el grano de avena es mayor que en los otros cereales, la cual se encuentra entre un 5-8%,
principalmente en el endospermo y en menor proporcion en el germen.




CONTENIDO DE NUTRIENTES EN ALGUNOS CEREALES
Cereal | Agua | Calorias | Proteinas | Grasa | Carbohidratos | Cacio | Hierro | Tiamina
Solubles

Gramos Miligramos Hg
Trigo 12 | 340 6 | 29 741 8 | 46 | 43
Aoz | 13 | 37 91 | 22 712 15 | 28 | 33
Maiz 2 | 3% 11 | 49 80.2 20 | 31 | 40
Cebada | 12 | 332 18 | 18 78.1 8 | 46 | 44
Avena | 9 | 380 16 | 52 59.8 % | 62 | 58
Centeno | 12 | 340 134 | 18 80.1 9 | 44 | 44
Sorgo | 12 | 355 124 | 36 79.7 0 [ 70 | 35

Fuente: KENT. N.L. (1998) Tecnologia de los cereales. Introduccion para estudiantes de
ciencia de los alimentos y agricultura. Zaragoza Espania. Editorial Acribia, S.A.
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Tabla . ndice de duzor
Sustanci Dulzor Sabor Disolucion Termoestabilidad
Sacarina 300 Amargo Ripida Termoestable
Ciclamato 5 Metdlico Rapida Termoestable
Aspartame 180 Sui generis Lenta Termolabil
Acesuffame 200 Muy amargo Ripida Termoestable

Sucralosa 600 Indetectable Lenta Termoestable



