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Analisis de las propiedades reoldgicas y fisico quimicas de las harinas

“000"” del mercado interno
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Introduccion

Este estudio comenzoé finalizando el afio
2002, como resultado de reuniones laborales que
se mantuvieron con la Federacién Argentina de la
Industria del Pan y Afines (FAIPA), de las que
surgié que el mayor problema que tenian a la hora
de elaborar pan era la falta de homogeneidad de
las harinas 000, aun de un mismo molino, por lo
que cada vez que recibian una partida debian
ajustar su proceso de elaboracion al tipo de harina.
Se propuso, entonces, hacer un estudio de las
caracteristicas reoldgicas de las harinas, para
verificar la variabilidad no solo de los parametros
que estan incluidos en el Cddigo Alimentario
Argentino en el Art. 661, sino también otros
parametros reoldgicos que hacen a la calidad de
las harinas.

Metodologia / Descripcion Experimental

El objetivo es verificar si realmente existe
dispersion en la calidad panadera de las harinas
000 del mercado interno, para ello se analizaron
49 muestras de harina 000 comercial, provistas
por FAIPA.

Las Normas aplicadas en este estudio fueron:
Humedad: ME 201 CEIAL, (IRAM 15850)
Cenizas: ME 202 CEIAL, (IRAM 15851)
Gluten himedo y seco: IRAM 15864
Actividad amildsica: IRAM 15862

Test de Zeleny: IRAM 15875

Alveograma: IRAM 15857

Farinograma: IRAM 15855 (2000)
Extensograma: IRAM 15856

Almiddn dafiado: Rapid FT Chopin

Resultados

El andlisis de los datos se realizd comparando los

parametros regulados contra los obtenidos y aquellos
sobre los que no existe en nuestro CAA requisitos

especificos, nos fueron Utiles para marcar la amplia
variedad de producto que tenemos.

/1009 Contenido de humedad
16.0
15.0
14.0 *
* *e o %
13.0 4 * PP S ot %
M*WAWM
oo 0 %, o ¢ * FOINER RER N
12.0 *
*
11.0
- T T T = U T Ty T = L e o O o O O = O oo o O ' I = Ll T T Y LR =
rrrrr Sl Sl A e S 0 0 8w w w w wt
& Humedad (g /100 Q) —=—prom s  MaxCAA N°de muestra
g/100gBS Contenido de Cenizas
1.200
1.100 *
1.000
* *
*
0.900 & A '3
*®
0.800 * P o o0®
R *® ® o0 0 * .. - * . 0 o °
0.700 > '”&;‘.H.‘o‘ o
*
0.600 *
0500 b e
— W e o= 0L e Do 8 WD e D 0 WD e D — 0 WD -
FFFFF ot 0 0 D 00D 0w we ow owe =
Nmuestra
® Cenizas (BS) Max CAA 000 Max CAA 00 ——Max CAA 0
ml/100g B14% FARINOGRAM A- Absorcion
65
64 * *
63 .
62 * o °
*
61 * * * ¢ ¢
‘0 ¢ * *
60 N ° PR 2 b4 N
* v e L g L 2 *
59 { L2 *
., * * * . ‘0 P
58 * *
PS 3 4 * i d
* -
57 )
*
56
Sl T T T L= LI v T Ty N L = I e e SN T T S = (O S T O = (T ol N T I = L]
————— LTI B BT BT I < R o S T e A I
* Absorcién Promedio CAA Max CAA min n°Muestra

Los tres graficos anteriores corresponden a parametros
regulados, es el caso del contenido de cenizas en el
que se encuentra una desviacion marcada respecto al
CAA, el 87 % de las muestras estudiadas no cumple.
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Otros parametros, que hablan de la calidad de una
harina, como lo son el contenido de gluten; Ia
tenacidad (P), el trabajo de deformacién (W) y la
longitud (L) en el ensayo alveografico; la estabilidad y
el tiempo de desarrollo en el ensayo farinografico,
también mostraron una dispersién muy importante. En
el caso del gluten, el 20 % de las muestras no lo
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Los parametros P, L y W asi como el tiempo de
desarrollo y otros, tienen promedios muy alejados de
los valores esperados para harinas panificables.

Conclusiones

Del analisis de los resultados se observa que
efectivamente una gran proporcion de las muestras de
harina analizadas, no cumplen con el CAA.

Por otro lado también se constatd que existe una gran
dispersién en la calidad panadera de las harinas 000
comerciales.

Esta in-homogeneidad de las harinas, dificulta la labor
de los panaderos, en muchos casos, con perjuicios
econoémicos.

En base a este estudio, FAIPA solicitd la revision de la
tipificacion de las harinas 000 a fin de establecer y
acordar nuevas especificaciones y lograr una harina
000 panadera.
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