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Introduccion. De las operaciones que conforman el proceso
de panificacion, € mezclado ha sido ampliamente
investigado, sin embargo la mayoria de los sistemas de
estudio han sido o mezclas harina-agua o formulaciones para
pan blanco (1-2). En México ademas del pan blanco se
consume también el pan dulce. Esta masa se caracteriza por
contener un mayor porcentgje de sacarosa, lipidos y solidos
de leche que el pan blanco, asi como también por la
presencia de huevo en la formulacién, y por requerir de
tiempos de proceso (mezclado) mayores. De este fendmeno
no existe informacién publicada

Como parte de un proyecto en el cual se estan estudiando los
cambios durante el mezclado de masas dulces, en €l presente
trabajo se plante6 como objetivo la evaluacion de los
cambios en la estructura molecular de la masa a diferentes
tiempos de mezclado mediante microscopia electrénica de
barrido y su correlacién con las etapas de mezclado
determinadas con €l farinografo de Brabender.

Metodologia. Las muestras se obtuvieron en un farindgrafo
de Brabender, a diferentes tiempos de mezclado. Estos
correspondieron a diferentes etapas de desarrollo de la masa:
tiempo de llegada (TLL), tiempo pico (TP), tiempo de
maxima consistencia (TMC), tiempo de sdlida (TS) y tiempo
de decaimiento (TD). Para las masas saladas y dulces se
consideraron también tiempos antes del tiempo de llegada
(ATLL) y después del tiempo de sdida (DTS). Durante la
obtencion de muestras se determind la consistencia, valor
obtenido de la curva farinogréfica. Para le evauacion
microscopica se siguid la metodologia propuesta por
Varriano-Marston (1977), utilizando muestra seca liofilizada
Se tomaron fotomicrografias en un microsocopio electrénico
debarrido Jeol JSM.

Resultados y Discusion. La consistencia de la masa mostro
un incremento a aumentar los tiempos de mezclado, hasta
un vaor maximo de 550 UB, dependiendo de la
formulacién. El tiempo en alcanzar esta consistencia fue
mayor para las masas dulces, tal como se esperaba. Sin
embargo la forma de la curva farinogréfica una vez
alcanzado € vaor de las 500 UB fue igual para las 3
muestras. (Figura 1)
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Figura 1. Cambios en la consistencia con € tiempo de mezclado

Al comparar las 3 muestras en las mismas etapas de
desarrollo se observé que indistintamente de la formulacion
la estructura era semejante entre ellas. Para las primeras
etapas de desarrollo de lamasa (ATLL y TLL) se not6 gran
diversidad de tamafios de particula, con sobreposicion de
granulos de almidon pequefios sobre grandes. La principal
diferencia fue la presencia para el sistema harina agua de un
velo, que podria ser de proteina. A mayor tiempo de
mezclado se vio una aineacién de particulas pequefias y
generacién de espacios vacios. Las fotomicrografias
obtenidas muestran que la masa dulce alcanza las mismas
caracteristicas que el pan blanco pero a mayores tiempos de
mezclado. También se encontrdé que el farinograma puede
ser empleado en masas dulces para la determinacion
aproximada de | os tiempos de mezclado

Conclusiones. Los grados de desarrollo de la masa
resultaron independientes de la formulacién, no asi el tiempo
de mezclado.
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