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Introducción: En la molienda de la harina de trigo destinada a la 
repostería, no se tiene reglamentada la forma de incorporar las 
vitaminas, éstas se adicionan  una vez que la harina ha sido 
blanqueada con dióxido de cloro, (1).  La adición de ácido fólico a las 
harina de trigo se logró que fuera obligatoria por las ventajas 
nutricias que representa (2), sin embargo se desconoce el momento 
idóneo de su incorporación a la harina después del blanqueo. 
Algunos industriales señalan que el tiempo en que se adiciona la 
vitamina, así como la concentración del dióxido de cloro que se 
emplea influye en el comportamiento reológico de la masa, y esto a 
su vez afecta las características finales del productos de repostería,  
por lo que se planteó el objetivo de definir si influye el tiempo de la 
adición de ácido fólico después de la cloración, así como la 
concentración de dióxido de cloro,  en las propiedades reológicas de 
la masa de la harina. 
 
Metodología: Se trabajó con harina de trigo libre de aditivos 
blanqueada con 60 ppm y 180 ppm dióxido de cloro y adicionada 
con 4 ppm de  ácido fólico a la 1, 3, 6, 24, 36, 48, 72, 96, 144 y 192 
horas después de la cloración.. Se obtuvieron farinogramas y 
alveogramas según las técnicas oficiales de A.A.C.C. (4)  método 54-
21 y método 24-12,  respectivamente.  
 
Resultados y Discusión:  Con el apoyo de los alveogramas se 
observó que la Fuerza General fue de 407.23 Ergios en la masa de la 
harina con adición simultánea de 4 ppm de ácido fólico y 60 ppm de 
dióxido de cloro,  la cual no se modificó significativamente (P < 
0.05), hasta los 144 días,  momento en el cual disminuyó 
significativamente (P<0.05) a 365.023 Ergios. Con 180 ppm de 
dióxido de cloro se obtvo una disminución de la tenacidad de la 
masa  disminuyó significativamente (P<0.05) de 9.63 a 8.44 m/m. 
Con el 
estudio de los farinogramas se observó que empleando 60 ppm de 
dióxido de cloro,  en los diferentes tiempos de adición de ácido 
fólico después de la cloración, tanto la consistencia de la masa (77-
79) U.B., tiempo de amasado 4.5 min, tiempo de llegada (2.5-3.0) 
min,  tiempo de salida (24-25) min  y elasticidad (80 U.B.) no se 
modificaron significativamente (P<0.05), siendo independiente del 
tiempo de adición del fólico después de la cloración. En cambio con 
el empleo de 180 ppm de dióxido de cloro, en los alveogramas sólo 

se observó un aumento significativo (P<0.05) en la tenacidad de 
127.78 a 150.15 mm a la hora de haber clorado, sin embargo este 
valor se mantuvo sin cambios significativos (P<0.05) a los demás 
tiempos de adición, la elasticidad aumentó significativamente 
(P<0.05) de 9.95 a 10.33 U.B. a las 48 horas de haber clorado.  Con 
180 ppm de dióxido de cloro el estudio farinógráfico se obtuvo un 
comportamiento similar que con el empleo de 60 ppm de dióxido de 
cloro. Según algunos autores, los cambios en el comportamiento 
reológico son debidos a una mayor concentración de dióxido de 
cloro y no tanto por el tiempo en que se adiciona, (3). 
 
Conclusiones: Por lo anterior se considera que el tiempo de adición 
del ácido fólico después del blanqueo con 600 ppm y 180 ppm de 
dióxido de cloro no influyó en las propiedades reológicas de la 
masa: fuerza general, extensibilidad, consistencia de la masa. tempo 
de llegada, tiempo de salida. Aumentó la tenacidad y elasticidad de 
la masa, lo que probablemente influya en el volumen de de 
productos de repostería Se recomienda incorporar 4 ppm de ácido 
fólico antes de 48 horas del banqueo con 180 ppm de dióxido de 
cloro. 
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