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Comportamiento de la fuerza,
tenacidad y extensibilidad

de una masa panaria

por la adicidn de

acido ascoérbico y a-amilasa

Gémez-Ortiz, Salomén’,
Gomez-Ruiz, Sergio Enrique?,
Cifuentes-Diaz de Ledén, Armando"’,
Orea-Lara, Gildardo'.

Se analizé el efecto que tiene el acido ascérbico, la a-amilasa y el tiempo de reposo, en las propiedades de fuerza (W),
tenacidad (P), extensibilidad (L) y relacién de P/L, de una masa panaria. Se utilizaron cuatro concentraciones de acido
ascorbico: 0, 25, 50 y 75 mg kg™ de harina, cuatro de a-amilasa: 0, 160, 320 y 480 mg kg de harina y cuatro tiempos de
reposo: 0, 10, 20 y 30 dias. Los alveogramas se obtuvieron mediante el Alvedgrafo NG de Chopin. Con base en el
andlisis estadistico, se encontré que el acido ascérbico tiene efectos significativos en las caracteristicas de las
masas, aumentando los valores de W, P y disminuyendo L. La a-amilasa disminuye el valor de: W, P y aumenta L. El
tiempo de reposo presenta poca variacion en las propiedades reoldgicas de la masa.

Palabras clave:
reologia, acido ascorbico, a-amilasa.

Introduccién

La pequefia y mediana industria de la panificaciéon requiere de materias primas de buena calidad panaria, con la

cual pueda elaborar un pan que sea competitivo en el mercado local, estatal, nacional e internacional.

El ingrediente principal en una panaderia es la harina de trigo, la cual debe tener la propiedad de formar una
masa panaria fuerte, cohesiva o débil, extensiva, capaz de retener el gas (Hoseney, 1994) que se produce en la
etapa fermentativa o de no producirlo ni retenerlo, propiedad que depende fundamentalmente de la cantidad y
calidad de proteinas presentes en la harina, pero sobre todo del nimero de enlaces disulfuro responsables de las

propiedades viscoelasticas de la masa (Khan, 1989; Mac Ritchie, 1991).

La adicién de aditivos quimicos a la harina permite regular la proporcion relativa de enlaces disulfuro,

modificando las caracteristicas de W, P, L y expansion de las masas panarias.
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Disefio experimental y Analisis Estadistico

Se utilizaron cuatro concentraciones de acido
ascorbico 0, 25, 50 y 75 mg kg™ de harina, cuatro de a-
amilasa: 0, 160, 320 y 480 mg kg™ de harina y cuatro
tiempos de reposo: 0, 10, 20 y 30 dias.

Se utilizo el disefio experimental Cuadrado
Latino; se evalud el efecto que tiene el acido
ascorbico, la a-amilasa y el tiempo, sobrelaW, P, Ly la
relacion de equilibrio de P/L. Los datos se analizaron
mediante un ANOVA y prueba de Tukey, a un nivel
de significancia de p=0.05. El total de experimentos
obtenidos conjuntamente con sus réplicas fue de
48.

Los datos obtenidos se consideraron como
variables de agrupacion y se capturaron en el
paquete Statistica 99, edition Kernel Release 5.5.

Resultados

Considerando el contenido de proteina y la cantidad
de gluten obtenido (Cuadro 1), la harina utilizada es
de buena calidad panificable, recomendada para
utilizarla en Iz elaboracion de pan tipo telera, bolillo
y feité. Ademas, la cantidad de cenizas obtenida
indica gue la harina es de alta extraccion,
aproximadamente 75% segun la escala de Mohs.
Pruebas reologicas.

Los resultados de los efectos reoldgicos que
presentz Iz harninza al adicionarle acido ascorbicoy a-
amilasa en diferenies concentraciones y tiempos de
reposo se presentan en las Figuras 1, 2, 3,4,5,6,7,8, 9,
10, 11,12; Cuadro 2.

Las propiedades reoldgicas de una masa indican
la probable calidad del pan. Mediante los
alveogramas se puede determinar la cantidad de
agua que hay que adicionar a la mezcla, asi como el
comportamiento de la masa durante la

fermentacion.

Analisis estadistico de los resultados

El analisis de varianza para cada uno de los lotes,
indica que existe diferencia significativa entre los
tratamientos debido al efecto de a-amilasa y acido
ascorbico sobre las propiedades reoldgicas de la

masa panaria, Cuadro 2.

Al analizar los datos de las medias (prueba de Tukey)
con respecto a a-amilasa, se observa que al incrementar la
concentracion de la enzima, la W y P disminuyen; a la
concentracion de 320 y 480 mg kg™ de harina, no
mostro efecto significativo en el valor de W (Fig. 1).
La L se incrementa al aumentar la cantidad de
enzima (Fig. 7; Cuadro 2), los efectos
anteriormente mencionados se explican debido a
gue la enzima hidroliza parte del almidén, lo que
ocasiona menor soporte de la estructura molecular

del gluten (Calaveras, 1996).

El efecto del acido ascorbico mostré diferencias
estadisticas (Cuadro 2), en las propiedades
reoldgicas de la masa panaria; la W se incrementa al
aumentar la concentracion de acido ascorbico;
debido a que con ciertos catalizadores presentes en
la harina se convierte en D-ascorbico o dehidro
ascorbico, que es un oxidante que permite la
formacion de enlaces disulfuro, reforzando asi las

cadenas de gluten (Fig. 2).
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Si bien estos esfuerzos han sido positivos, el
resultado es que los profesores se estan preparando
para mejorar su perfil académico en cuanto a sus
areas de conocimiento profesional, por lo que
definitivamente si son mejores disciplinariamente
hablando: ahora saben mas biologia, matematicas
o quimica; sin embargo, eso no los hace mejores
maestros en el aula, ya que en general siguen
careciendo de conocimientos didactico-

pedagogicos.

Conscientes de esta situacion, los diferentes
sistemas estan ahora abordando una serie de
acciones enfocadas a la formacion del docente como
tal, y estan generando nuevos modelos educativos
acordes a sus caracteristicas y contextos, entre
ellos se pueden mencionar los trabajos de la
Direccion de Institutos Tecnoldgicos, la Direccion
General de Bachilleratos Tecnoldgicos
Agropecuarios y de Bachilleratos Tecnoldgicos
Industriales, todos ellos inmersos en procesos de
reformas educativas, que abarcan aspectos como
reestructuracion de planes y programas de estudio,
disefno de estrategias de ensefanza, programas de

formacion docente, sistemas de evaluacion, etc.

Particularmente, la Direccion General del Instituto
Politécnico Nacional (IPN) se dio a la tarea de hacer
una reforma de fondo en su estructura educativa y
recientemente plantea un nuevo modelo educativo
para el IPN de corte constructivista, enfocado a
generar en sus egresados una sélida formacion
integral, con conocimientos generales cientificos y
tecnolégicos, asi como con formacion en valores y

actitudes, que los haran capaces de desempefarse

en distintos ambitos y combinar adecuadamente la

teoriay la practica en su campo profesional.

La implementacion de este modelo requiere a su vez
del disefio y puesta en practica de una serie de
estrategias orientadas a este fin, entre las cuales
destaca como esencial la que tiene como propdsito
la reconceptualizacion y la reflexion del ejercicio de
la practica docente. Aqui surge el problema, écomo
hacer que los maestros operativicen este modelo en
las aulas? Las aristas que presenta este problema
son dos, la formacién tradicional del profesorado y

el desarrollo de competencias docentes.

En relacion al primer punto, la cuestion reside
basicamente en que los docentes del IPN no son
profesores de carrera y en general carecen de los
elementos didacticos pedagdgicos para abordar el
proceso de ensefianza aprendizaje, solamente
reproducen los modelos tradicionales mediante los
cuales fueron formados; de hecho, se dice (Pogre,
1999) que los maestros en funciones ensefian en
mayor medida como les ensefiaron, que como les
ensefiaron a ensefiar; asi, hay una gran confusion
entre el como enseno, el como me ensefiaron, y el

como me ensefiaron a ensefiar.

El modelo de escuela tradicional ha propiciado que
muchos maestros aulin estén convencidos de que su
tarea consiste en decir a los alumnos lo que deben
saber y hacer, y que sea tarea del alumno utilizar o
aplicar lo aprendido cuando crean conveniente. Las
experiencias y las teoria implicitas que muchos
maestros tienen sobre el aprendizaje asumen que

una vez que han explicado un contenido, ya no
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