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Iintroducción: El dióxido de cloro es un agente oxidante altamente 
reactivo, entra en contacto directo con la harina seca y cumple con la 
función química para lo cual es adicionado, este se empleará  a 
diferentes concentraciones, (1). Se ha informado que el empleo de 
dióxido de cloro como agente blanqueador de harinas de trigo que 
se destinan a repostería influye en la disminución de la 
concentración de algunas vitaminas, sin embargo no se reporta que 
sucede cuando el ácido fólico se adiciona (2), además se desconoce si 
el ácido fólico se debe adicionar simultáneamente o después de un 
lapso de tiempo, de tal manera de saber si el factor tiempo de 
incorporación influye en algunas características de panificación de 
un producto de repostería; (3). Por lo que el objetivo de este trabajo 
fue conocer como se modifica el pH y acidez en las harinas 
adicionados de ácido fólico en diferentes tiempos después del 
blanqueo, así como saber si influye en el volumen de pastel del 
ángel. 
 
Metodología: Se le determinó pH  y % acidez titulable, de acuerdo a 
los métodos A.A.C.C. 14022 y 02-31 (4), respectivamente. a la harina 
de trigo con adición simultánea de ácido fólico y dióxido de cloro así 
como la adición de la vitamina a la 1, 3, 6, 12,  24, 36, 48, 72, 96, 144 y 
192 horas después de la cloración, con 60 ppm y 180 ppm de dióxido 
de cloro.  Se elaboró pastel de ángel basándose en la técnica oficial 
del A.A.C.C, (4)  con cada uno de los lotes de harina de trigo 
blanqueada con dióxido de cloro y se evaluó masa y volumen por 
decena de piezas del pan. 
 
Resultados y Discusión:  El pH  y acidez titulable no se 
modificaron significativamente (P<0.05), obteniendo un valor 
promedio de pH de 6.2  y de acidez de 0.922 g/l.. El volumen 
promedio del pastel de ángel que se determinó por el método de 
desplazamiento  de semilla fue de 98.53 cm3 en el lote con adición 
simultánea, el cual no se modificó significativamente (P<0.05) hasta 
después de las 36 horas donde el volumen llego a 98.26 cm3 , a las 
144 horas este volumen disminuyó significativamente (p<0.05) hasta 
97.46 cm3.Lo que sucedió empleando 60 ppm de dióxido de cloro y 
adicionando 4 ppm de ácido fólico en los diferente tiempos. Se 
obsero que después de 36 horas de haber clorado la harina y 

adicionar al llegar a ese tiempo el ácido fólico inicio el inicio en la 
disminución del volumen del producto, debido probablemente a la 
influencia del agente blanqueador en las características de reológicas 
de la masa. Con la mayor concentración de dióxido de cloro 
recomendada por los proveedores, la respuesta en cuanto a pH y 
acidez titulable fue similar, en cambio el volumen del producto 
disminuyó desde las 24 horas después del blanqueo y su 
correspondiente adición de ácido fólico.  
 
Conclusiones: El valor del pH y acidez titulable son independientes 
del tiempo de adición del ácido fólico después del blanqueó, el 
volumen del pan disminuyó después de 36 horas de haber 
blanqueado por lo que se recomienda incorporar el ácido fólico antes 
de 36 horas de haber clorado, cuando se trabaja con 60 ppm de 
dióxido de cloro y con 180 ppm antes de las 24 horas. 
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