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RESUMEN
 

El propdsito de este estudio fue de 
analizar los requisitos actuales y futuros de las industrias de molinerla y panificacidn en Ecuador y de hacer recomendaciones para asistencia tdcnica futura y otros esfuerzos a efectuar 
a fin de
resolver ciertos problemas que existen en 
este sector.
 

Despuds de discusiones con los funcionarios del MOA y la USAID/Quito, tres
greas fueron identificadas para anglisis adicional y asistencia tdcnica.
meramente, se Pridebe examinar la substitucidn del triao suave en las mezclas de
molienda a fin de obtener 
una mejor mezcla 
a un precio ms bajo. Segundo, se
debe examinar los requisitos para observadores en los molinos de harina para
conocer la complejidad de su trabajo. Tercero, 
un estudio de comercializacidn
es necesario a fin de obtener informacidn b6sica pero esencial para poder tomar
decisiones de politica.
 

El esfera de trabajo y los costos relacionados del presLpuesto para la primera y segunda recomendaciones se 
incluyen en este reporte. Finalmente, el equipo efectud una evaluacidn de ciertos datos dtiles para esta asistencia tdcnica
 
adicional.
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I. INTRODUCCION
 

A. 	 Fuente de la solicitud de servicios
 

Este reporte fue preparado pars responder a una solicitud del Gobierno de
 

Ecuador, Ministerio de Agriculture, a la USAID/Quito pare ayudar al evaluar
 

la industria de molinerla de harina de trigo de Ecuador con respecto 
a su
 

eficiencia de conversidn de grano y su capacidad de cumplir 
con los requi

sitos futuros del pais.
 

Debido a la eliminacidn de la subvencidn gubernamental sobre la harina
 

de 
trigo a partir del 14 de octubre de 1982, los tdrminos de referencia ori

ginales ya no 
fueron tan criticos a los funcionarios del MOA. 
Lunes el 18
 

de octubre de 1982, el equipo de KSU y funcionarios de la USAID/Quito y del
 

MOA hablan discutido unas preguntas importantes relacionadas, lo que ha 
lle

vado 
a la inclusidn de dos tdrminos de referencia adicionales. Los temas si

guientes han sido identificados como 
los articulos principales que neces.

taron investigaciones detalladas y recomendaciones de soluciones.
 

B. 
 T~rminos de referencia
 

1. 	 Actualmente la industria molinera utiliza una mezcla de trigo de 93 por
 

ciento de trigo duro rojo de invierno 
a 12 por ciento de proteina im

portado de los E.U., 
y 7 por ciento de trigo suave nacional en la harina
 

pars panificacidn. Debido 
n constreimientos de cambio exterior, el
 

GOE querrfa averiguar si el trigo suave de invierno de 
los E.U., que es
 

m~s barato, pueda reemplazar una parte del trioo duro de invierno, y en
 

cual proporcidn. 
A fin de proveer datos y recomendaciones sobre estas
 

preguntas, se necesitan investigaciones detalladas en:
 

a. 
 Los 	usos finales de la harina pars panificacidn
 

b. 
 La capacidad de los molinos existentes en la mezcla de trigo
 

c. 	 Las recomendaciones de cambios en 
los procesos de molienda y pani

ficacidn a fin de aumentar al m~xirno el potencial de tales cambios
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2. 
 Actualmente el GOE controla la importacidn de trigo.- Los comerciantes
 

internacionales de grano hacen las ofertas. 
 Las compras se les asignan
 

a los molineros domdsticos privados con base de su capacidad de produc

cidn y su historia de extraccidn. 
Antes del 14 de octubre, los moli

neros compraron los granos a precios altamente subvencionados. A partir
 

del 14 de octubre, la lista de precios se 
cambid para eliminar en gran
 

parte la subvencidn de precio de los granos. 
 Los molineros venden su 

harina en precios controlados. 

El GOE no tiene mucha confianza en los datos de capacidad y ex

tracci6n que se utilizan para establecer las cuotas de los molineros
 

individuos. 
Tampoco tiene datos verdaderos sobre el estado fisico de
 

su molino a fin de proveer 
una base para una buena planificacidn de sus
 

provisiones futuras de harina. 
 Los responsables del MOA querrian tener
 

observadores calificados en 
su personal, cuya funcidn serfa de inspec

cionar las plantas y sus registros a fin de asegurar que el sistema de
 

cuotas de granos estd eficiente y que la planificacidn a largo plazo
 

para aumentar las provisiones de harina tome en 
cuenta las inversiones
 

de reemplazo del molino.
 

Los responsab! 3 del MOA querrian averiguar de las habilidades nece

sarias a fin de preparar un programa de entrenamiento para sus empleados.
 

3. Parece que se 
necesitan m~s datos sobre los mercados involucrados en la
 

produccidn de trigo y el procesamiento y distribucidn de harina y pan
 

a fin de planear correctamente para cumplir con 
los requisitos futuros.
 

Aunque algunos datos est~n disponibles, no hr. evidencia que existe un
 

estudio integrado de mercadeo sobre las industrias harineras y panifica

dores, que provee datos para una buena planificacidn, incluyendo los
 

voldmenes totales de importaciones segdIn 
la clase de trigo, asignacidn
 

de cuotas, requisitos futuros de capacidad de molienda, y desarrollo
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futuro de comercializacidn. 
Tal estudio de comercializacidn reunir:a datos
 

y andlisis sobre los 
temas siguientes:
 

a. 
 Produccidn de trigc y potenciales futuros
 

b. 	 Niveles de demanda actual y futura para la harina de trigo
 

c. 	 Canales de comercializacidn de trigo, harina y pan, 
su descripcidn
 

y eficiencia
 

d. Politicas y acciones gubernamentales dentro de esta industria
 

e. Evaluacidn de la capacidad actual de molienda para cumplir con
 

la demanda futura de pan (por tipo) y harina.
 

C. 	 Composicidn del equipo y periodo de la misidn
 

El equipo de la Universidad de Kansas State, compuesto del Dr. 
Cornelius Hugo,
 

coordinador del Instituto de Granos y Piensos de KSU, y el Sr. Alden A. Ackels,
 

consultor, llegaron en Ecuador el 
17 de octubre de 1982, y partieron el 23 de
 

octubre de 1982. 
 Ellos fueron responsables en cuanto 
a la preparacidn de
 

este reporte.
 

D. 	 Asistencia provista al equipo
 

Es evidente que este reporte no habria podido 
ser preparado en los cinco dias
 

disponibles sin la asistencia excelente de las agencias interesadas en Ecuador.
 

El equipo quisiera agradecer 
a las personas siguientes por sus contribuciones
 

al trabajo:
 

1. 	 Dr. 
Vincent Cusumano, Director, Desarrollo Rural, USAID
 

2. 
 Ing. 	Agr. Arnulfo Ibarra, Director de Planificacidn, Sector de
 

Agribusiness, MOA
 

3. 	 Ino. Rafael Poveda, Programa de Cereales, MOA
 

4. 	 Csar Cceres, Programa de Cereales, MOA
 

5. 
 Bill 	Emerson, Agregado Agricola, Embajada de los E.U., Quito
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II. 
 RESUMEN DE LAS RECOMENDACIONES
 

A. Substitucidn del trigo suave en 
las mezclas de molienda
 

Es posible aumentar la utilizacidn de trigo suave en las mezclas de molienda
 

para la harina de panificacidn. La asistencia tdcnica debe ser 
provista
 

por el equipo que dirige el estudio a fin de proveer:
 

1. 
 Consejo sobre la tasa de substitucidn
 

2. Consejo sobre los cambios requiridos en el sistema de molienda
 

3. Consejo sobre los cambios recomendados en las pr~cticas de las
 

panaderlas
 

4. Recomendaciones para el muestreo a una base comercial a fin de evaluar
 

la calidad del producto y la aceptacidn de los consumidores
 

5. An~lisis econdmico de los beneficios de la substitucidn
 

B. Provisidn de observadores del MOA en 
los molinos de harina
 

No se puede 
creer que personas no capacitadas puedan ser entrenados en un
 

corto perlodo de tiempo para proveer !as competencias necesarias para pro

porcionar informaci6n segura del tipo deseado por el Ministerio. 
 A fin de
 

provFer esta informacidn segura, las habilidades y experiencia de un 
super

intendente competente de molienda se 
indican.
 

Este equipo cree que ur3 persona calificada podrfa vigilar adecuada

mente los 21 
molinos de harina existentes. 
 Si el MOA quiere llevar a cabo
 

tal plan de vigilancia, se recomienda que el MOA contrate a una persona com

petente de la industria molinera 
-
sea domdstica o extranjera. El salario
 

de tal persona dependerg considerablemente de la fuente; 
sin embargo, al
 

mfnimo recibird un 
salario al nivel de los supervisores de planta en 
su
 

pals - un 
poco mdo bajo del nivel de salarios de los gerentes de planta.
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C. 	 Estudio de comercializacidn
 

El equipo recomienda un estudio comprensivo de comercializacidn de la in

dustria de trigo en 
Ecuador, incluyendo las provisiones de trigo, la moli

nerfa y la panificacidn. 
 El equipo hace esta recomendacidn en la esperanza
 

que el reporte resultante proveerd una gula valiosa para asistir al MOA al
 

comprender estas actividades relacionadas y entonces asistir materialmente
 

con las actividades del MOA. 
En su presente posicidn, el MOA tiene una
 

influencia considerable sobre la salud econdmica de estas industrias. 
 Por
 

el bien del pueblo, es importante que el MOA base sus decisiones en la mejor
 

informacidn posible.
 

D. 	 Presupuesto para el estudio de comercializacidn
 

Se recomienda que un presupuesto m~ximo de U.S. $33.374,00 (o menos, depen

diente de la fuente de pericia) sea obligado al trabajo descrito 
en los ar

ticulos A. y C. 
Adem6s ce esta suma, el GOE o la USAID/Quito debe proveer
 

el apoyo logistico domdstico si 
se 
espera que el trabajo sea un 6xito.
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III. SUBSTITUCION DEL TRIGO SUAVE EN LAS HARINAS PARA LA PANIFICACION
 

Efecto de proteinas ricas 
en gluten en la panificacidn
 

La caracterstica principal que el trigo provee al pan 
es la capacidad del
 

gluten de expandirse el~sticamente bajo la presidn del gas producida inte

riormente Fn 
la masa, y de retener esta forma expandida cuando la masa est4
 

expuesta a los altos niveles de calor durante el proceso del hornear. 
 Nin

guna de las otras materias contribuyen al efecto deseado; 
es decir que la
 

calidad del agente de fermento que produce el gas, generalmente la levadura,
 

tiene un efecto sobre la calidad del pan. 
 Se dice que la materia rica en
 

gluten debe "Ilevar" 
o soportar las otras materias. 
 Entre mds baja la canti
dad de esta materia en 
la masa, la masa es mds susceptible a producir un 
pan
 

de baja calidad. 
 El resultado extremo de una insuficiencia de proteina rica
 

en gluten en una 
fdrmula y proceso adecuado es el pan que al levantarse no
 

soporta los demos ingredientes. 
 El pan cae en una masa pegajosa. Deficien

cias menores de proteina rica en gluten resultar~n en una porosidad infe

rior, con puntos pegajosos.
 

Los trigos suaves, comparados con 
los trigos duros, contienen cantidades
 

menores de proteinas ricas en 
gluten. 
 Sin embargo, hay diferencias entre
 

las variedades, y entre el trigo cultivado 
en diferentes regiones.
 

El pan fermentado con levadura se 
hace de mezclas que contienen propor

ciones altas de trigo suave. 
 Los molineros en Europa del Oueste han utilizado
 

estas mezclas por muchos anos. 
 Las mezclas se componen de 80 
a 90 por ciento
 

de trigo nacional de gluten ddbil, y 10 a 20 por ciento de trigo importado de
 

gluten fuerte. 
 Unos ejemplos del pan fabricado de estas mezclas son 
los pane

cillos franceses y alemanes, 
los cuales son muy populares con el pueblo.
 

No es decir que se puede simplemente reemplazar una porcidn importante
 

del trigo duro por el trigo 
suave en 
la mezcla y producir una harina con las
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mismas caracteristicas de panificacidn. 
 Tipicamente se necesitan cambios
 

en el sistema de molienda y en el proceso de panificacidn. El pan, aunque
 

al pueblo le guste mucho, no tendrg las mismas caracterfsticas que 61 pan
 

fabricado del trigo duro. 
 Se debe proceder lentamente quando se hace tal
 

substituci6n por 
razones econdmicas, sociales y tdcnicas. 
 No se sabe exacta

mente como serlan ls panes comunes 
del Ecuador con tal substitucidn, ni como
 

el consumidor reaccionarg a un pan con nuevas caracteristicas. Adem~s, las
 

especificaciones y capacidades tdcnicas de la industria existente de moli

nerla y panificacin se 
deben determinar exactamente antes de hacer cambios
 

en 
la mezcla de trigo. Frecuentemente las costumbres de la aceptaci6n de
 

alimentos son dificiles de cambiar.
 

B. Recomendaciones con respecto a la tasa de substitucidn
 

El equipo que hace el estudio definitivo debe formar un programa bien deli

neado de substitucidn con recomendaciones a los molineros, panaderos y agen

cias del GOE en cuanto a la tasa de substituci6n y los cambios necesarios en
 

los procesos de molienda y panificacin. Entre las alternativas que hay que
 

investigarse, es el costo de mantener la proteina de la mezcla a su nivel
 

actual, comprando el trigo duro rojo de invierno que contiene m~s proteina
 

a fin de compensar la proteina perdida con 
la substitucin de trigo 
suave.
 

El "Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn" del gobierno ha propuesto
 

una serie provisional de normas para controlar la calidad de harina y pan,
 

y para delirear la metodologia de ensayos. 
 Las tres normas m~s importantes
 

en este estudio se muestran en el Anexo "A". 
 Estos son:
 

INEN 616 - Requisitos de harina de trigo
 

INEN 95 - Requisitos de pan comdn
 

INEN 530 - Ensayo de panificacidn de harina de trigo
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Con respecto a estas normas, 
se debe notar que el Tipo 1 de harina de
 

trigo duro tendrfa un nivel minimo de protefna de 10 por ciento 
a la base
 

seca, lo quo es equivalente a 8,6 por ciento con 
14 por ciento de humedad.
 

No 
no puede hacer pan de buena calidad a estos niveles bajos de protefna.
 

La ceniza maxima permetida de 0,75 a la base 
seca resultard en una harina
 

de color obscuro de calidad problem~tica para la panificacidn. Entonces se
 

deben examinar y evaluar las normas provisionales a fin de conocer su apli

cacin para el mercado ecuatoriano antes G- emitirlas, ya que puedan tener
 

una influencia importante sobre las tasas posibles de substitucidn de trigo.
 

Otras normas provisionales que han sido publicado son:
 

1. INEN 93 ..Terminologla de pe.i
 

2. INEN 94 - Clasificacidn de pan por tama6o y forma 

3. INEN 96 - Pan especial 

4. INEN 517 - Determinacidn de materia extraa 

5. INEN 518 - Determinacidn de humedad 

6. INEN 519 - Determinacidn de proteina 

7. INEN 520 - Determinacidn de ceniza
 

8. INEN 521 - Determinacidn de acidez
 

9. INEN 522 - Determinaci6n de fibra cruda
 

10. INEN 523 - Determinacidn de grasa
 

11. INEN 524 - Determinacidn de almiddn
 

12. INEN 525 - Deterinacidn de bromato de hidrdgeno
 

13. INEN 526 - Determinaci6n de iones de hidrdgeno
 

14. INEN 527 - Determinacidn de ceniza 
en la harina
 

15. INEN 528 - Medida del color de 
la harina
 

16. INEN 529 - Determinacidn del gluten en 
la harina
 

17. INEN 531 - Determinacidn de sedimentacidn
 

18. INEN 617 - Muestreo de harina
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IV. INSPECTORES ENTRENADOS PARA EL TRABAJO DE LOS MOLINOS DE HARINA
 

A. 	 Metas de la inspeccidn
 

Los funcionarios del MOA han expresado el deseo de tener 
inspectores entre

nados para vigilar al trabajo de los molinos de harina. 
Las dreas prin

cipales de trabajo que son de interds al MOA son:
 

1. 	 Capacidad de produccidn
 

2. 
 Extraccidn lograda y extraccidn posible
 

3. 	 Estado de la plante para el uso 
continuado (la vida de la planta)
 

B. 
 Tipo 	de pericia necesaria y proceso de inspeccidn
 

Para 	realizar esto trabajo 
en una manera competente, las personas deben tener
 

experiencia en 
la medicidn de los siguientes:
 

1. 	 medida de la capacidad de produccidn
 
Dise~o del sistema de molienda 

del equipo
 

2. 	 Evaluacidn del estado del mantenimiento en 
el sistema de molienda.
 

Las plantas en un estado no satisfactorio no pueden lograr su capacidad
 

3. Evaluacidn de la mezcla de trigo con respecto a su potencial de rendi

miento y potencial de la carga del molino
 

4. 	 Evaluacidn de la capacidad del molino de producir productos de una cali

dad aceptable segdn las normas analiticas dadas con una extraccidn
 

aceptable
 

5. Evaluacidn de las capacidades disponibles para producir harina a una
 

extraccidn y capacidad aceptable y de una calidad aceptable. 
 Esto
 

incluye una evaluaci6n de la funcidn de mantenimiento
 

Lo que se 
define aquf es la competencia necesaria de 
un superintendente
 

de molienda de 1a clase. 
 Es una competencia obtenida de muchos aios de ex

periencia y estudio. 
 No estd razonable esperar obtener inspectores compe

tentes en un corto perlodo de tiempo.
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C. 	 Requisitc de mano de obra
 

El mejor mdtodo de obtener personas competentes para efectuar el trabajo,
 

basado en conocimientos t~cnicos y experiencia obtenida de trabajo prdctico
 

en 
ia industria de molinerla, es de emplearlos de la industria molinera.
 

Es la opinidn de los autores que un 
(1) hombre bien calificado seria sufi

ciente para vigilar ia operacin de los 21 molinos indicados en la Tabla 1.
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V. ESTUDIO DE COMERCIALIZACION
 

Una buena planificacidn para el crecimiento y control industrial requiere
 

una base sdlida de datos sobre la cual se 
puede tomar decisiones. Una falta de
 

datos adecuados frecuentemente puede resultar en errores de juicio que peuden ser
 

costosos y destructores al comercio en 
la industria involucrada. Aunque existan
 

algunos datos sobre las actividades de granos y pan en el Ecuador, aparentemente
 

no 
se ha hecho ningdn estudio integrado para unir todas las partes 
a fin de pro

veer 
una base de datos apropiada para tomar decisiones con respecto a las provi

siones de trigo, la molienda de harina y la panificacidn (incluyendo todos los
 

usos de trigo por los consumidores).
 

A. 	 Esfera de trabajo para el estudio de comercializacidn
 

La comercializacidn, en 
este reporte, quiere decir la actividad despuds de
 

la finca para el trigo, incluyendo la infraestructura disponible para cumplir
 

con 
los requisitos de la poblacidn, la demanda, la oferta 
- domdstica y impor

taciones, y las estructuras de precios de la fuente de materias primes al con

sumidor. 
 Se debe incluir tambidn una evaluacidn de los costos incurridos a
 

cada nivel de la cadena de comercializacijn de manera que se puedan calcular
 

los mdrgenes de ganancias para cada segmento de la cadena de comerci3lizacidn.
 

Este equipo cree que el estudio de comercializacidn recomendado debe
 

ser 
descriptivo (canales de comercializacidn) y analitico (eficiencia y
 

eficacia), y debe incluir 
una investigacidn y un reporte sobre los temas
 

siguientes:
 

1. 	 Produccidn de trigo domdstico y potencial futuro
 

2. 
 Calidad del trigo domdstico y usos potenciales
 

3. 	 Canales de comercializacidn para el trigo nacional e importado
 

4. 	 Canales de comercializacidn para la harina y el pan
 

5. 	 Estructura de precios para el trigo nacional
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a. Finca
 

b. Intermediarios (incluyendo procesadores, transporte)
 

c. 
 Sistema del GOE para el control de precios e intervencidn en las
 

provisiones de trigo nacional
 

d. 
 Precios a los consumidores
 

6. 
 Sistema del GOE para el control de precios e intervencidn en las pro

visiones de trigo importado
 

7. Infraestructura de almacenamiento de trigo en el Ecuador 
- capacidad y
 

localizacidn
 

8. Infraestructura de molienda de trigo en el Ecuador 
- capacidad y
 

localizacidn
 

9. 
 Tipo y calidad de harina deseados por los panaderos
 

10. Tipo y calidad de pan deseados por los consumidores
 

11. 
 Sistema del GOE para el control de harina y pan
 

12. 
 Evaluacin de los tipos principales de harina suministrados por los
 

molineros para satisfacer a las demandas (o deseos) de los panaderos y
 

consumidores.
 

13. Proyecciones del volumen de demanda de harina por tipo y calidad
 

14. 
 Evaluacidn del valor al Ecuador de la substitucidn del trigo 
suave
 

como parte de las mezclas de molienda para las harinas de panificacidn
 

15. 
 Evaluacidn de Ia capacidad actual de molienda para satisfacer a las
 

exigencias futuras generadas por:
 

a. Poblacin aumentada
 

b. Niveles de ingresos aumentados
 

c. Hdbitos cambiados de consumo
 

16. 
 Evaluacidn de los costos incurridos a cada nivel de la cadena de
 

comercializacidn
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B. 	 Pericia y perfodo de tiempo
 

El estudio de comercializaci6n discutido mds arriba requerird datos adecuados.
 

Pueden 
ser que los datos no 
existen o que necesitan verificarse. En el caso
 

de una 
falta de datos, ciertas partes del estudio podrdn hacerse despu~s de
 

haber generado tal informacin primaria. La cooperaci6n constante y volun

tario de los funcionarios del MOA y de los miembros del sector privado serd
 

esencial.
 

Los autores consideran importantes los requisitos siguientes:
 

1. 	 Pericia
 

a. 
 Un especialista de comercializacidn y polftica agrfcola
 

b. 	 Un especialista de molineria y panificacidn
 

c. 
 Contrapartes de las instituciones pertinentes del GOE
 

2. 	 Perfodo de tiempo
 

a. 	 Seis semanas 
(siete dias por semana) en el pals serdn necesarias
 

para (1) visitar todos los molinos, (2) reunir toda la informacidn
 

disponible, (3) visitar 
a los funcionarios del GOE y los miembros
 

del sector privado, y (4) formular el reporte
 

b. Aproximadamente tres semanqs para finalizar el reporte (incluyendo
 

la traduccidn en espaiol)
 

C. 	 Costos estimados
 

Los costos finales de tal estudio dependerdn en 
gran parte de la fuente de
 

la pericia. El presupuesto incluido supone que se contrata tal pericia a la
 

tarifa mdxima de la USAID por da, 
y que 	serd provista de los E.U. 
 Esto
 

permite un presupuesto "ryiximo" 
de costos, ya que las otras 
fuentes (in

cluyendo la pericia de contratos respaldados centralmente) puedan ser 
menos
 

costosas.
 

El presupuesto contiene los artfculos siguientes:
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1. 	 Mano de obra
 

a. 	 En el pals
 

(1) 	Un analista de comercializacidn y polltica agri
cola $221/dia x 42 dfas 
= 
 9.282,00
 

(2) 	Un especialista de molinerla y panificacidn

$221/dia x 42 dfas 
= 
 9.282,00
 

(3) 	Contrapartes provistos por el 
pals 	anfitridn 
 ?
 

(4) Secretarfa (provista por el pals anfitridn) 
 ?
 

b. 	 Finalizacidn del reporte
 

(1) 	Un analista de comercializacidn y polltica agrl
cola $221/dia x 3 dlas 
= 
 663,00
 

(2) 	Un especialista de molinerla y panificacidn

$221/dla x 3 dlas 
= 
 663,00
 

(3) 	Secretarla
 
$68/dla x 10 dlas 
= 
 680,00
 

(4) 	Interpretacidn
 
$2 .5/p~gina x 200 p~ginas 
 500,00
 

2. 	 Transporte
 

a. 	 Billetes de avidn: 
 dos billetes ida y vuelta x
 
$1.200 cada uno 
 2.400,00
 

b. 
 Transporte local (incluyendo en el pals) provisto
 
por el pals anfitridn
 

3. 	 Por dia
 

a. 	 $70/dfa x 84 dlas 

5.880,00
 

b. 	 Durante el viaje 

24,00
 

4. 	 Interpretacidn en el pars
 

a. 	 Si necesaria, provista por el pals anfitridn 
 ?
 

5. 	 Gastos accesorios
 

(Taxi, visas, exdmen mddico, franqueo, etc.) 
 1.000,00
 

6. 	 Contingencia (10 por ciento) 

3.000,00
 

COSTO ESTIMADO TOTAL US $33.374,00
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D. 	 Datos preliminares
 

El equipo encontrd los datos disponibles que se muestran en 
las tablas si

guientes. Estos datos proveergn el empiezo para ciertas partes del estudio
 

de comercializacidn. 
Todos los datos deben ser verificados por las personas
 

que realizan el estudio de comercial.izaci6n. 
 El equipo de identificacidn del
 

proyecto no 
tuvo el tiempo ni para evaluar ni para verificar los datos pre

sentados en las tablas.
 

La Tabla 1 presenta una lista de los molinos de harina en 
el Ecuador y
 

su localizacidn. Presenta dos evaluaciones de la capacidad diaria de 
mo

lienda de cada molino y el total para la industria. La capacidad nacional
 

total actual es de 1.608 TM de molienda de trigo por 24 horas basado 
en el
 

reporte de los molineros sobre su capacidad, y 1.445 TM de molienda de trigo
 

por 24 horas basado en una estimacidn de un estudio hecho en 
septiembre de
 

1982. 
 Calculado a una extraccidn de 76 por ciento, la industria tiene la
 

capacidad de producir entre 24.000 y 27.000 quintales (100 libras) de harina
 

par dia de 24 horas. 
 La capacidad total verdadera productora puede expresar

se como 
7 dias de 24 horas por semana menos 
el tiempo para mantenimiento y
 

saneo. 
 Una 	planta bien administrada con una buena planificacidn puede fun

cionar usualmente con un dia de suspensidn de trabajo para el mantenimiento
 

por cada 21 dias. Basado en eso, la industria del Ecuador tiene una capaci

dad anual teordtica de producir entre 8.344.000 y 9.387.000 quintales de ha

rina. Este cgiculo es 
el mdximo y debe ajustarse para diferentes extracciones
 

y suspensiones de trabajo para los dias feriados. 
De esta tabla, estd indi

cado que la industria funciona solamente 200 
a 222 dias por aio, lo que in

dica una capacidad de reserva considerable.
 

La Tabla 2 describe los 
recursos de tierra utilizados para la produccidn
 

de trigo nacional y la produccidn obtenida en 1980-81. Muestra que 20.207
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fincas producieron 906.232 quintales de 
trigo en una superficie de 36.687
 

hectgreas, con un rendimieto promedio de 24,7 quintales por hectdrea.
 

La rabla describe la utilizacidn histdrica de tierra para la produccidn
 

de trigo y los resultados de produccidn para los aiios de 
1970-71 a 1980-81.
 

La cantidad de tierra utilizada para la produccidn de trigo disminuye nota

blemente y la produccidn nacional estg m~s baja. 
 La Figura 1 describe en
 

forma gr~fica esta tendencia de los 10 aFios. 
 La conclusidn principal de
 

esta informacidn es 
que los requisitos de importacidn aumentardn mientras la
 

tendencia continua. 
 La causa de esta tendencia y sus consecuencias econdmi

cas deben investigarse. 
 jstgn buenos los usos alternativos de la tierra?
 

Si no, Lestdn disponibles medidas para cambiar la tendencia, tal como pro

gramas de ayuda de precios u otros estimulos agricolas?
 

La Tabla 4 describe la demanda aparente de trigo para los aios 1970-71
 

a 1980-81. 
 Muestra una produccidn nacional que disminuye, importaciones que
 

aumentan, y una tendencia hacia el 
consumo aumentado. El requisito de impor

tacidn ilustra la preocupaci6n del GOE con respecto al requisito creciente
 

de cambio exterior para el trigo importado. 
 Ilustra tambidn la ipo-tancia
 

de la produccidn nacional declinante a! problema. 
 La Figura 2 describe en
 

forma gr~fica el crecimiento de la demanda.
 

La Tabla 5 describe el consumo industrial (molinos de harina) del trigo
 

y su fuente. 
 Esta tabla refuerza los comentarios hechos mds arriba 
con
 

respecto a la produccidn nacional declinante, ]as importaciones aumentadas
 

y el consumo aumentado.
 

La Tabla 6 describe la utilizacidn de los subproductos de harina de
 

trigo. El pan es el producto principal con 62 por ciento. 
 Los fideos son
 

importantes tambidn con 
20 por ciento del total.
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La Tabla 7 describe el consumo urbano de harina de trigo contra el
 

consumo rural. 
 El mercado estg principalmente urbano con cuatro veces el
 

consumo del sector 
rural.
 

La Tabla 8 describe la produccidn de pan por tipo solamente para Quito.
 

Los tipos comunes representan 77 por ciento del total y el pan integral 
re

presenta 23 por ciento. 
 Otras fuentes indican que el pan blanco representa
 

80 por ciento del consumo 
y una gran variedad de pan especial representa el
 

otro 20 por ciento (se supone que estas cifras son por todo el pals).
 

La Tabla 9 describe una encuesta de consumidores con respecto 
a las
 

criticas del pan comdn. 
 Se debe notar que la crftica mds importante es la
 

falta de sabor. El factor principal en esta reaccidn es 
el nivel bajo de
 

proteina en 
la harina para panificacidn.
 

La Tabla 10 describe las cualidades del pan que necesitan mejoramientos.
 

"Mds nutritivo" fue la cualidad m4s importente. "Mds sabor" fue el ndmero
 

dos. "Ms higidnico" y "mejor calidad" fueron tres y cuatro. 
 La harina
 

con protefna baja contribuye a un gran porcentaje de la critica.
 

La Tabla 11 
describe las fdrmulas de los panes populares y los rendi

mientos de pan resultando del proceso de panificacidn. No hay nada extra

ordinario en lo que refiere 
a las fdrmulas o los resultados.
 

La Tabla 12 provee estimaciones del consumo 
de trigo, consumo de harina
 

de trigo, consumo de harina en forma de pan, y uso 
diario de harina en las
 

panaderfas basado 
en 300 dlas de produccidn.
 

La Tabla 13 presenta una lista del nimero de panaderlas por tama6o y
 

el porcentaje aproximado de procesamiento de harina por cada grupo. 
 Se debe
 

notar que las peque~as panaderlas de una capacidad de cinco sacos de harina
 

o menos por dia dominan el mercado. Un total de 84 por ciento de las pana

derfas estdn en 
esta clase y efectuan 66 por ciento del procesamiento.
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La Tabla 
14 presenta el ndmero de panaderfas por provincia.
 

La Tabla 
15 ilustra la utilizacidn de capacidad de panificacin. In

dica que hay un exceso significativo de capacidad actual para permitir un
 

crecimiento considerable en la demanda.
 

La Tabla 16 presenta los problemas de panificacidn con los ingredientes
 

principales. 
 Se debe notar que 17 por ciento de las panaderfas en la en

cuesta sobre el 33 por ciento que contestaron han indicado que la harina sin
 

reposo fue un problema. El equipo no conoce el grado al cual se 
utiliza
 

agentes de maduracidn en la industria. 
 Ciertos indicadores de immadurez
 

pueden provenir de la baja calidad de panificacidn de las harinas.
 

La Tabla 
17 muestra que los panes populares o comunes constituyen 74
 

por ciento de la produccidn y los panes especiales 26 por ciento.
 

La Tabla 18 presenta datos analiticos para la harina de 
nueve molinos.
 

El equipo no 
conoce el ndmero de muestras examinadas en el reporte. Tampoco
 

sabe si estas harinas fueron fabricadas para cumplir con un 
juego de especi

ficaciones. 
 La calidad del trigo utilizado no estg conocida. 
 El solo hecho
 

que se puede determinar de esta tabla es 
que est6 fabricando una gran varie

dad de harinas. Recalculado a una humedad de 14 por ciento, la protefna
 

varia de 9,6 q 11,4 por ciento, y I& ceniza de 0,40 a 0,64 por ciento.
 

La Tabla 19 describe los anglisis de farinograma, extensograma y ami

lograma de 13 muestras no identificadas. El int6rprete de los resultados
 

dice que 10 de las muestras convienen a la panificacidn y 3 son sospechosas.
 

Aunque se pueda decir que las 10 muestras convienen a la panificacidn, hay
 

variaciones considerables en la calidad indicada. Los panaderos aprecian
 

la uniformidad en las caracteristicas de panificacidn tanto 
como los fndices
 

altos de calidad. Los resultados citados 
no representan la asperanza de
 

rendimientos uniformes. 
 Se debe hacer cambios de procesamiento a fin de
 

producir un 
pan de calidad uniforme de estas h~rinas.
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La Tabla 20 ilustra el margen del molinero sobre los costos de materias
 

primas bajo la politica de precios antes del 
14 de octubre de 1982. 
 El
 

equipo no tiene los datos de gastos de operaciones para deducir de los mar

genes brutos mostrados. Se debe comprender que ciertos factores mostrados
 

serlan diferentes para otros molineros en la sierra, pero el resultado final
 

no serla mucho diferente. El molinero que ha provisto los datos parece
 

haber sufrido una reduccidn de 19 por ciento en 
sus ingresos de los cuales
 

debe pagar sus gastos de operaciones y ganar 
sus beneficios. 
 El estudio de
 

comercializacidn debe incluir los datos sabre el costo de manufactura, in

cluyendo los gastos de ciperaciones, para que estos datos puedan ser 
veri

ficados y aplicados al margen verdadero de ganancias. El gobierno no debe

rfa eliminar una ganancia razonable a la industria por medio de decretos
 

de precio.
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TABLA 1 

Molinoo de harina de trigo 

Ca a 	 idad dekironip da has i nad eDoclrda
IMSA mraaes.ii 

Molino-Provincia-Ciudad par -nt- de
aegdn INSA 
 Trigo
(7-V-82) 	 Triqo
comiidn- Diferencia 	 lo,, jliau/81 P
nacional importado 
 Total 30 de junio/82


1. Ingueza-Corchi-El Angel 
 25.000 
 17.544 
 -7.456 
 4.200 
 54.770 
 58.970 58.704,42
2. San Luia-Corchi-San Gabriel 
 40.000 
 36.20 
 -3.880 
 8.453 
 110.243 
 188.696 
 150.762,65

3. 	 La Unidn-Pichincha-Quito 


123.870 
 S.D. 
 S.D. 50.940 664.394 
 715.334 
 689.149,96

4. Superior-Pichincha-Quito 


110.000 
 120.300 
 +10.300 
 33.319 
 434.573 
 467.892 
 492.976,34
5. 	 San Francisco-Pichincha-quito 

15.000 
 15.676 
 +676 4.273 
 55.727 
 60.000 82.359,50


6. Royal-Pichincho-.uito 

50.000 
 1 --- 26.184 341.515 
 367.699 
 372.940,39


7. 	 El Censo-Pichincha-Quito 

50.000 
 41.925 
 -8.075 
 11.523 
 150.300 
 161.823 
 175.720,96
8. 
 Industria Harinera-Pichincha-uito 
 57.060 
 65.840 
 +8.780 
 20.436 
 266.530 
 286.966 
 296.958,38


9. 	 El Condor-Pichinch-Ouito 

31.530 
 26.700 
 -5.230 
 8.8 
 115.365 
 124.211 
 124.327,38
10. 	 PoulLier-Cotopaxi-Latacunga 


170.0002 
 203.440 
 +33.440 
 19.171 
 250.050 
 269.221 4;0.860,23

11. 	Friedman-Iungurahua-Abao 


13.760 
 17.0603 
 +3.300 
 4.527 
 59.057 
 63.584 
 62.514,78

12. 	 HiraFlores-Tungurahua-Ambato 


60.000 
 54.4324 
 -5.568 
 8.838 
 115.275 
 124.113 
 168.962,36

13. 	 El Fenix-Tungurnhua-Ambato 


32.000 
 34.760 
 +2.760 
 9.880 
 128.865 
 138.745 
 143.415,99
14. 	 Puyol Perdomo-Chirnbarazo-Riobamba 

22.520 
 31.392 
 +8.872 
 4.692 
 61.190 
 65.882 73.359,87


15. 	 Electroroderno-Chimborazo.Riobamba 

13.330 
 5 --- 2.644 34.488 
 87.132 43.566,03


16. 	 ltalia-Azuay-Cuenca 

18.020 
 23.6096 
 +5.589 
 7.185 
 93.698 
 100.883 
 98.121,13
 

17. 	 Molino y Pastificio Asuay
Ecuador-Cuenca 


30.000 
 35.380 
 +5.380 
 11.669 
 152.185
18. Prosearin-Ambato 	 163.854 184.452,81

18.010 
 20.020 
 +2.010 
 6.997 
 91.252 
 98.249 
 93.701,04
19. 	 Molinos del Ecuador-Suaysa 
 350.0002 
 372.600 
 +22.600 
 113.491 
 1'480.197 
 1'593.688 
 1'649.202,78


20. Ind. Molinera 

360.0002 
 327.750 
 -32.250 
 139.290 
 1'816.677 
 1'955.967 
 1'645.774,01


21. Molagrin 

18.800 
 7 
 3.442 
 44.880 
 48.322 
 50.173,00
TOTAL 


1'608.400 
1'444.548 
 500.000 
 6'521.231 
 7'021.231 
 7'089.005,92
 

'No so realizaron pruebas porque el molina 
so 
encontraba en ampliacidn y repareacidn.
 
2

Segtin comunicacidn do ANDEHOL do 
recha 23 de abril de 
1982.
 

3

En este molino no ae 
hicieron pruebas de molienda, capacidad obtenidacomo promedio del cuedro demostrativo do proceso
y produccidn para 20 hores diarias do molienda (perfodo 1R enero-31 
julio 1982).


4

No so pesa el trigo al 
entrar a Ia primers tritura; loa 
datos de produccidn son 
inciertoas.
5

No 00 tomaron datoa de molienda porque sue autoridades conalderaron quo su Funcionamiento estaba efectedo par Is seque. 

60btenida a travds de produccidn de 6 horas y sin tener presente el 
' de 	mermas.
 
7

No estabe funcionendo par traslado a otro aitio
 

S.D. 
 Sin datoa porque el gerente as negd 
a suministrarloa.
 
*Esta capocidad es 
ia Capacidad calculada en 
las dptimas condiciones de funcionamiento del molIno, con grano importado,
sin posibles interrupelonee mecdnicas o de energfa y durane 24 horae contlnues do trabajo.
 

**Acuerdo Ministerial No. 420 del 20 de septiembre de 1980.
 

.2",. 

23
 

http:mraaes.ii


TABLA 2
 

Ndmero de explotaciones, superficie, produccidn
 
y rendimiento de trigo por extratos
 

Tamaho

de explota- Explotaciones 
 Superficie 
 Produccidn 
 Rendimiento
ciones 
 Ndmero , 
 Ndmero 
 ag 
 % gg
 
- de 1 ha 73 
 12,82 
 318 
 24,78
 
1-5 
 2.058 
 988,90 
 18.863 
 19,07
 
5-10 
 4.404 
 3.064,88 
 54.103 
 17,65
 

10-20 
 5.959 
 6.277,73 
 121.485 
 19,35
 

20-50 
 4.957 
 8.150,84 
 163.055 
 20,00
 

17.378 86% 18.482,35 40%
50% 357.506 
 19,01
 
+ de 50 ha 2.756 14% 
 18.192,00 
 50% 54F.408 
 60% 30,13
 

TOTAL 
 20.207 
 36.687,00 
 906.232 100%
 

Fuente: Resultados de la encuesta nacional de trigo 
1981-82.
 

Elaboracidn: 
 Programa Nacional de Cereales.
 

CC/MP
 
22-VII-82
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TABLA 3 

Trigo: Evolucidn de la produccidn 

A~os 

1970-71 

1971-72 

1972-73 

1973-74 

1974-75 

1975-76 

1976-77 

1977-78 

1978-79 

1979-80 

1980-81 

Superficie 
cosechada 

(ha) 

75.721 

67.482 

56.047 

45.331 

53.309 

59.226 

51.928 

40.941 

30.366 

31.615 

36.687 

Produccidn 
total 
(qq) 

1'782.734 

1'383.972 

1'113.939 

958.798 

1'004.248 

1'119.685 

1'013.345 

876.579 

687.456 

677.214 

905.913 

Rendimiento 
(qq/ha) 

23,54 

20,57 

19,87 

21,15 

18,84 

18,90 

19,51 

21,41 

22,64 

21,42 

24,69 

Fuente: Programa Nacional de Cereales. 

Elaboracidn: Comisidn Interinstitucional 

CENTRAL - CONADE. 
- MICEI - FINANZAS - MAG - BCO. 
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FIGURA i 

Producci-n de trigo y superficie cosechada (000) 
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TABLA 4
 

Demanda aparente total de trigo
 

Periodo 1970-71 


Ano En quintales
Producci6n nacional

agricola Total A molinos 

1970-71 1'782.734 1'144.225 

1971-72 1'387.972 862.021 

1972-73 1'113.939 680.333 

1973-74 958.798 631.511 

1974-75 1'004.248 651.500 

1975-76 1'119.685 587.178 

1976-77 1'013.345 513.336 

1977-78 876.579 504.241 

1978-79 687.456 495.980 

1979-80 677.214 375.206 

1980-81 905.913 499.088 

Fuente: Programa Nacional de Cereales
 

Elaboraci6n: 
 Comisidn Interinstitucional MICEI 


a 1989-81
 

importaciones 


1'810.000 


2'035.418 


2'863.366 


2'889.143 


3'452.277 


4'975.783 


5'025.948 


5'236.204 


5'822.912 


6'431.634 


6'639.535 


Demanda Tasa 
total anual 

3'528.734 _ 

3'423.390 -2,99 

3'977.305 11,62 

3'847.941 -3,25 

4'456.525 +11,58 

6'095.468 13,68 

6'039.293 -0,20 

6'112.783 +10,12 

6'510.368 +10,65 

7'108.848 +10,91 

7'545.448 +10,61 

x 7,10 

CONADE. - FINANZAS - MAC - BCO. CENTRAL 
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FIGURA 2 

Demanda total aparente de trigo (000) 
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TABLA 5 

Consumo industrial de trigo 

Quintales 

Anos 

1970-71 

1971-72 

1972-73 

1973-74 

1974-75 

1975-76 

1976-77 

1977-78 

1978-79 

1979-80 

1980-81 

Nacional 

1'144.225 

862.021 

680.021 

631.511 

651.499 

587.178 

513.336 

504.241 

495.980 

375.206 

499.088 

at• 

38,73 

29,75 

19,19 

17,94 

15,88 

10,56 

9,27 

8,78 

7,85 

5,51 

6,99 

Importado 

1'809.999 

2'035.418 

2'863.366 

2'889.143 

3'452.277 

4'975.783 

5'025.948 

5'236.204 

5'822.912 

6'431.634 

6'639.535 

61,27 

70,25 

80,81 

82,06 

84,12 

89,44 

90,73 

91,22 

92,15 

94,49 

93,01 

Total 

2'954.224 

2'897.439 

3'543.387 

3'520.654 

4'103.776 

5'562.961 

5'539.284 

5'740.445 

6'318.892 

6'806.840 

7'138.623 

Fuente: Programa Nacional de Cereales. 

Elaboracidi): Comisi6n Interinstitucional MICEI - FINANZA - MAG - BCO. CENTRAL - CONADE. 



TABLA 6
 

Consumo de harina1
 

Producto 

Pan 62 

Fideos 20 

Galletas 5 

No aclarado 13 

100 

1Resultados obtenidos de
 
acuer-do 
a encuestas realizadas a
 
molineros.
 

Fuente: 
 Estudio de la Situacidn
 
de los Panaderlas y
 
Pastificios en el Ecuador,
 
Escuela Politdcnica
 
Nacional, Institute de
 
Investigaci6n Tecnoldgica,
 
Junio 1, 1982
 

30
 



----------------------------

TABLA 7
 

Consumo de harina por sectores de poblacidn
 

Sector
 

Sector urbano 
 80
 

Sector rural 
 20
 

100
 

Fuente: 
 Estudio de la Situacidn de los
 
Panaderfas y Pastificios en el
 
Ecuador, Escuela Polit6cnica
 
Nacional, Instituto de Investiga
ci6n Tecnoldgica, Junio 1, 1982.
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TABLA 8
 

Produccidn de tipos de pan (Quito)
 

Tipo de pan 00 

Pan de agua y pan franc~s 44 

Pan integral 23 

Pan de manteca 19 

Pan de dulce 14 

100
 

Fuente: 
 Estudio de la Situaci6n
 
de las Panaderfas y Pasti
ficios en el Ecuador, Es
cuela Politdcnica Nacional,
 
Instituto de Investigacidn
 
Tecnoldgica, 3unio 1982.
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TABLA 9
 

Defectos del pan
 

En porcentaje
 

Clase
 

Clase alta Clase media 
 Clase baja baja-baja
 

Muy caro 9 
 12 4 
 7
 

Mal sabor 
 18 25 35 
 37
 

Muy peque~o 18 
 12 9 
 25
 

Antihigidnico 15 
 22 31 
 11
 

Muy duro 15 
 17 12 
 16
 

Ningdn defecto 7 
 9 6 
 0
 

100 100 
 100 100
 

Fuente: 
 Estudio de la Situaci6n de las Panaderias y Pastificios en el
 
Ecuador, Escuela Polit6cnica Nacional, Instituto de Investigacidn
 
Tecnoldgica, Junio 1982.
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TABLA 10
 

Cualidades del pan deseadas por toda la poblacion
 

Cualidades 

Mds nutritivo 33 

Mgs sabroso 22 

Mgs higidnico 15 

Mejor calidad 13 

Mds grande 9 

Mds suave 4 

Mgs barato 4 

100
 

Fuente: 
 Estudio de la Situacidn de las Panaderlas
 
y Pastificios en el Ecuador, Escuela Poli
tdcnica Nacional, Instituto de Investiga
cidn Tecnoldgica, Junio 1982.
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-------------------------------------------------------------------
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TABLA 11
 

Formulaciones de tipos de pan popular
 

(Base: 100 unidades de harina de trigo)
 

Materia prima 


Harina de trigo 


Agua 


Levadura 


Sal 


Azucar 


Manteca 


Pan de agua 

Partes 


100 


60 


2 


2 


2 


3 


Formula
 
Pan blando 

Partes 
Pan dulce 
Partes 

promedio 
Partes 

100 100 100 

60 50 54 

3 5 2 

2 5 2 

6 25 6 

7 8 8 

Total masa cruda 169 178 
 188 172
 

Total masa fermentada (2) 164 173 
 183 167
 

Total pan cocido (3) 136 138
143 151 


(2) Se estima un 
3% por pdrdidas de peso por fermentacidn.
 

(3) Se estima un 17% por p6rdidas de peso en horneo.
 

Fuente: 
 Estudio de la Situaci6n de las Panaderlas y Pastificios en el
 
Ecuador, Escuela Politecnica Nacional, Instituto de Investigacidn
 
Tecnoldgica, Junio 1982.
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TABLA 12
 

Determinacidn del consumo 
de harina de trigo para panificacidn
 

(Sacos/dia)
 

Consumo de trigo (TM/ao) 

330.0001
 

Consumo de harina de trigo (TM/ago) 

255.0002
 

Consumo de harina de trigo para pan (TM/ado) 
 166.0003
 

Consumo de harina para pan (sacos/dia) 

11.0004
 

1Segdn datos de 1981, trigo importado 314.000 TM/a o y venta de trigo
 

nacional a molinos: 22.000 TM/aio.
 

2Se asumid un 
75,68/ de extraccidn.
 

3Se estimd un 65% de consumo de harina de pan.
 
4 Se estimd 300 dias al 
a~o de trabajo en panaderias.
 

Fuente: 
 Estudio de la Situacidn de las Panaderlas y Pastificios en el
Ecuador. Escuela Politecnica Nacional, Instituto de 
Investigacidn

Tecnoldgica, Junio 1982.
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------------------------------------------------------------------

TABLA 13
 

Porcentaje de procesamiento de harinas de acuerdo a su capacidad
 

/%de procesamiento Ndmero de 
Panaderlas de harinas panaderfas 

Pequeias hasta 5 sacos/dIa 66 2500 

Medianas de 6 a 15 sacos/dia 10 400 

Grandes mds de 15 sacos/dia 24 65 

TOTALES 
 100 
 2965
 

Fuente: 
 Estudio de la Situacidn de las Panaderlas y Pastificios en el
 
Ecuador, Escuela Politdcnica Nacional, Instituto de 
Investigacidn
 
Tecnoldgica, Junio 1982.
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TABLA 14
 

Estimacidn del ndmero de panaderlas en 


Panaderlas
 
pequeias y


Provincias 
 medianas 


Carchi 
 74 


Imbabura 
 91 


Pichincha 
 678 


Cotopaxi 
 117 


Tungurahua 
 181 


Chimborazo 
 202 


Bolivar 
 48 


Canar 
 69 


Azuay 
 136 


Loja 
 94 


Esmeraldas 
 70 


Manabi 
 187 


Guayas 
 653 


Los Rios 
 42 


El Oro 
 123 


Oriente 
 56 


Galapagos 
 9 


el pals por provincias*
 

Panderlas
 
grandes TOTAL
 

74
 

3 
 94
 

32 
 720
 

117
 

1 
 182
 

2 
 204
 

48
 

69
 

1 
 137
 

1 
 95
 

1 
 71
 

4 
 191
 

14 
 667
 

3 
 45
 

3 
 136
 

56
 

9
 

TOTAL 
 2900 
 65 
 2965
 

*Estimaciones proporcionadas por distribuidores de levadura.
 

Fuente: 
 Estudio de la Situacidn de las Panaderfas y Pastificios en el Ecuador,

Escuela Politdcnica Nacional, Instituto de 
Investigacidn Tecnoldgica,
 
Junio 1982.
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TABLA 15
 

Capacidad de produccidn utilizada en 
las panaderlas
 

Capacidad
 
utilizada
 

Panaderias /a
 

Pequeias 
 43
 

Medianas 
 55
 

Grandes 
 63
 

Fuente: 
 Estudio de la Situacidn de las Panaderlas
 
y Pastificios en el Ecuador, Escuela Poli
t6cnica Nacional, Instituto de Investiga
cidn Tecnol6gica, 3unio 1982.
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TABLA 16
 

Panaderias: Problemas con la materia prima
 

Probiemas 0, 

Harina sin reposo 17 

Manteca mala calidad 11 

Levadura floja 3 
Escasez de harina 2 

No contestaron 
67 

Fuente: 
 Estudio de la Situacidn de las
 
Panaderlas y Pastificios en el
 
Ecuador, Escuela Politdcnica
 
Nacional, Instituto de Investiga
cidn Tecnoldgica, Junio 1982.
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TABLA 17
 

Produccidn global de pan popular y pan especial
 

Tipo de
 

pan
 

Popular 
 74
 

Especial 
 26
 

Fuente: 	 Estudio de la Situaci6n de las Pana
derfas y Pastificios en el Ecuador,
 
Escuela Polit~cnica Nacional, Instituto
 
de Investigacidn Tecnol6gica, Junio
 
1982.
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Muestras 


Molino Royal (Quito) 


Molinos Condor (Quito) 


Industrial Molinera (Guayaquil) 


Industrial Harinera (Guayaquil) 


Molinos del Ecuador (Guayaquil) 


Molinos la Unidn (Cayambe) 


Molino San Luis (Bolivar-Carchi) 


Molino P. A. C. A. (Ambato) 


Molino Fenix (Riobamba) 


TABLA 18 

Andlisis bromatoldgicos 

Determinaciones 

Cenizas ( ) 
Extracto 

etereo (q) Protelna (q) Fibra (g) 
Gluten 

seco (g) 
0,70 1,32 12,14 0,09 12,09 

0,61 1,05 12,61 0,11 11,98 

0,47 1,60 11,15 0,12 10,07 

0,68 1,98 12,55 0,10 12,27 

0,63 1,93 12,34 0,10 11,42 

0,52 1,34 12,44 0,12 12,49 

0,60 1,27 13,09 0,10 12,36 

0,52 1,04 12,83 0,10 12,04 
0,72 1,31 13,26 0,12 12,48 

Note: 
 Creemos que el (g) quiere indicar la "base seca" aunque no parezca en la tabla ni estd descrito
en otra parte. Una interpretacidn racional de los datos soporta esta teoria.
 



TABLA 19
 

An~lisis farinoldgicos
 

Determinaci6n 

Humedad (%) 

Farinograma:
Absorci6n de agua (%) 
Tiempo de amasado (min)
Estabilidad (min) 
Indice tolerancia U.B. 
Valor valorim6trico 

1 

12,4 

67,8 
6,5 
7 

50 
70 

2 

10,4 

69,2 
4,2 
9 

50 
64 

3 

13,6 

60,4 
7,5 

10,5 
40 
74 

4 

12,6 

63,4 
8,0 
8,5 

50 
74 

5 

12,7 

63,4 
7,5 
8,7 

50 
74 

Mues t r as 
6 7 8 

13,3 12,9 14,3 

60,6 61,6 56,8 
4,5 9,5 7,0 

11 10 10,5 
20 40 40 
64 80 72 

9 

14,0 

58,0 
6,2 
9,5 

40 
68 

10 

13,0 

63,8 
6,2 
6,5 
60 
70 

11 

13,6 

61,2 
5,0 

10,2 
30 
64 

12 

13,0 

63,3 
7,5 
7,7 

40 
76 

13 

12,9 

63,3 
8,0 
9,0 

40 
76 

ExLensograma:(A los 135 minutos)
Extensibiliouad mm (a) 174 

Resistencia a la extensidnU.B. (b) 175 
Energia cm2 50 
Coeficiente b/a 1,0 

180 

290 
85 
1,61 

177 

215 
110 

1,21 

180 

225 
71 
1,25 

181 

265 
87 
1,46 

160 

360 
102 
2,25 

185 

260 
87 
1,4 

180 

320 
112 

1,8 

197 

350 
148 

1,78 

197 

195 
66.2 
0,99 

192 

290 
95 
1,51 

196 

205 
65 
1,05 

196 

220 
77 
1,12 

Amilograma: 
Temperatura inc. gelificacicn (OC) 59 

Temperatura fin. gelificaci6n (0c) 89,5
Grado de engrudamiento U.B. 1,750 

59 

89,5 
1,190 

59 

90 
1,560 

59 

90 
1,380 

59 

90 
1,700 

59 

89,5 
1,765 

60 

90 
1,685 

60 

90 
1,460 

60 

90 
1,425 

60 

90 
1,450 

60 

90 
1,590 

60 

90 
1,500 

60 

90 
1,501 

Observaciones: Las muestras 2, 3, 4, 5, 7, 8, 9, 11, 12, 13 son en general aptas para panificaci6n.Las muestras 1, 6, 10 son sospechosas para panificacidn.Las 1 y 10: por su baja estabilidad y su indice de tolerancia un poco alto.La 6: por su alto coeficiente extensograma. 



TABLA 20
 

Cdlculo de los costos de materias y mdrgenes de los molineros
 

Molino en la Sierra
 

Antes del 14 
 Despu6s del 14
 

de octubre 1982 
 de octubre 1982
Precio de referencia del trigo HRW No. 2 importado 
 US$137,742/TM CIF Guay. 
 US$199,5475/TM CIF Guay.

Costo del trigo nacional al molinero 
 Sticres 350/100 lb 
 Sucres 420/100 lb
 
Costo del trigo importado entregado al molino en la Sierra 
 Sucres 187/100 lb 
 Sucres 335/100 lb
 

Tasa de extraccidn 76%
 

Mezcla de molienda 91% HRW No 2 
 Sucres 170,20 
 Sucres 304,85

9% nacional 
 Sucres 31,50 
 Sucres 37,80
100 lb mezcla de molienda 


Sucres 201,70 
 Sucres 342,65
 
Costo del trigo por 100 lb de harina 
 Sucres 265,40 
 Sucres 450,86
 
Recuperaci6n 
- 100 lb harina 
 Sucres 253,00 
 Sucres 464,00
31,6 lb piensos a Sucres 263/100 lb 
 Sucres 83,11 
 a Sucres 260/100 lb-Sucres
Subvencidn de harina 82,16


Sucres 42,00 
 _
 

Sucres 378,11 
 Sucres 546,16
Margen sabre costos de materias primas 
 Sucres 112,71
Costo del saco Sucres 95,30

Sucres 23,00 
 Sucres 23,00
 

Margen neto sobre costos de materias 
 Sucres 89,71 
 Sucres 72,30
 
Reduccidn en margen sobre costos de materias 


Sucres 17,41
 

19%
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Worha 	 HARIrA DE TRIGO INEN 616 
Ecuatoriana 	 REUMIIS I' 14)3 

:C 
1. OBJETO 

u 
U 

2 	 1.1 Esta norma establece los requisitos que depen cumplir las harinas dce trigo. 
a!u
 
iq
 

" 2. TERMINOLOGIA 
0 

2.1 Harina de trigo. Es el producto que se obtiene de la mulienda y tamizados del grano de trigo, hasta un 
0 

grado de extracci6n determinado. 
u 

y 
o 	 2.2 llarina de trigo enriquecida. Es la harina de trigo a la que se ha ahadido susLincias mincrales, vitaminas 

y otros nutrientes en proporciones establecidas. 

EE 	 2.3 Harina integral. Es cl producto que se obtiene de la molienda del grano de trigo y que contiene todas
U 

o 	 las partes dc 6ste. 

ID 

2.4 llarina compuesta. Es la harina dce trigo constituida por la mczcla dc la harina de trigo con otras hari
nas, siernpre que 6stas se encucntrcn bien idcnlificadas. ( "'eI,-sceu,&',4' '"/ dr 

I 

0 	 2.5 Grado de extracci6n. Es el rendimiento, en porcentajes de la harina, que se obtiene en kilos de cada 
100 kg de trigo limpio. 

a 
'" 

3. CLASIFICACION 

3.1 La harina dce trigo se clasifica dc la mancra siguiente: 

w z 

c 

,U
.N 

E 

0 

'00 

Tipo I 

Tipo 11 

w 

. 

C3 

Tipo III 

Tipo IV 

3.1.1 Las hminas cn Irs tipos I y 

HARINA DE TRIGO DURO 
Clase A, corriente "07z> -7 

Close B, enriquecida , , 

HARINA DE TRIGO SUAVE ,/7,t') 

Close B. enriquecida 

FIARINA INTEGRAL ;M4',, ",';,,, 

Close A, fino ,P 

Close B, total 

HIARINA 	 DE TRIGO DURUM 

Close A, cortlente 
Close 13,enriquecida 

11pueden 	ser conpuestas. 

http:6G.1.641:633.11
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3.2 TIPO I. Harina de trigo duro. Es la harina obtenida de Ia molicnda dc los granos limpios de cicrtas va. 
riedades de trigos duros, con un conlenido dc cenizas m,-ximo dce 0,75°)/o para Iaclase A y dcl 0,800/. para la 
clase B; propia para la claboraci6n de panes de levadura, principalmcnte pastas (espagueti, fideos, macarro
nes). 

3.3 TIPO II. Harina de trigo suave. Es la harina obtenida de la molienda de los granos limpios de ciertas 
variecdades de trigos suaves, con un contenido de cenizas miximo de 0,750 /o para laclase A y del 0,800/o 
para la clasc B;propia para la claboraci6n de galleteri'a y reposteria. 

3.4 TIWO Ill. Harina integral. Es la harina obtenida de la molienda de granos limpios de trigo, con un con
tenido de cenizas del 1,900 /o para la clase A y B; prupia para la claboraci6n del pan integral. 

3.5 TIPO IV. Harina de trigo durum. Es la harina obtenida de la molienda dc los granos limpios dce cier-
Las variedades dc trigos durum, con un contenido de cenizas mdximo del 0,750/o para la clase A y 0,800 /o 
para [a clase B ;propia para la elaboraci6n dce pastas largas, tales como espaguetis, macarrones. No adecuada 
para panificaci6n. 

3.6 tlarina Clase A, corriente. En los tipos I, II y IV, es laharina elaborada que no conticne agregado de 
sustancias destinadas a aumentar su riqueza en elementos nutritivos. 

3.7 Harina Clase B, enriquecida. En los tipos 1,11 y IV, es la harina claborada con agregados dce vitaminas y 
sustancias minerales y otros nutrientes asimilables e innocuos, en las proporciones establecidas cn la labia 2. 

4. DISPOSICIONES GENERALES 

4.1 Designaciones. La harina de trigo se designar~i mcdiante su nombre y clase. 

Ejemplo: 

Harina de trigo duro, Clase A. 

4.2 Caracterfsticas generales. La harina de trigo debe ser claborada ron granos de trigo sanos, limpios, en 
buen estado de conservaci6n, libres de materias terrosas y microorganismos pat6genos causar'.es de la des
composici6n del producto, y otros agentes t6xicos que perjudiquen a lasalud, debiendo presctlrwc cn con
diciones sanitarias que permitan reducir al m(nimo su contaminaci6n. 

4.2.1 La haina (i C Irigo d'be Lcnet elulur y sabor caracicr 'sticusdcl gu,1ii dc trirunolido, sin indicios de 
rancidez, enmohecimiento, libre dcelarvas, insectos, residuos de plaguicidas y otras substancias objetables. 

4.2.2 La harina dcetrign debe presentar un color uniforme variando del blanco al blanco-amarillento, que se 
determinar,i dc acuerdo a la Notma INLN 528. 

4.2.3 La liarina de Irigo )podrj croiener rmejoiranles, bainqut'adores, anlti.xid ants, sincigisias y otros aditi
vos, siempre qiec esln de actierdo con ls i cconicndicimies que se anut~in en laNorma IN17N correspon
diente.
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REQUISITOS 

Hurnedad 

ProtefriaC 

Cenzas 

(bas 

(base seca) 

Acidez 

Fibia cruda 

Gluten secu 

Absurci6n 

I ABLA 1. Requisitos de la harina de trigo 

TIPO I DURO TPO II SUAVE TIPO III INTEGRAL TIPO IV DURUM 

CLASL A CLASE B CLASE A CLASE B CLASE A CLASE B CLASE A CLASE B 
mill. eix. min. max. min. max. min. mix. main. mx. mn. mix. min. mix. mn. mix.,, ;,io ojoo ,,o/o/0 o 0~ o/o 0~ /0o/,, 0~ /0i /o0;/0! 0 010) 0; 0j 0 0 u 0/0 0 / 0/ 0/ 0"/ /o 0 0, 0ft 

- 14.5 - 14,5 - 14,5 14,5 15 - 15 - 14.5 - 14,5 

1base-seca) 1-010 - 8.0 - 8,0 1-0  0 - - -

- 0.75 - 0,80 - 0.75 - 0.80 1,90 - 1,90 0,75 0,80 

- 0.10  0.10 0,10 0.10 .. 

- 0.30 - 0,30 - 0.30 0,30 1.80 1,80 0.30 - 0.30 

9,0  9.0 - 8,0 - 8.0 --

52 64,5 52 64.5 .. 

- i./1-

C C 

0 .. 

METODO 
DE C 

ENSAYO C 
INEN 518 C

!Z 

INEN 519 itr' 

G____-0 

INEN 520 

INEN 521 

INEN 522 

0 

EIN E N 5 2 9 

INEN 530 

3 

0 
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5.2 LI fndice de scdimrni,,ci6nn, dctermin.ado de acucrdo a laNorma INLN 531, da una inlformacirn aproxi
mada de lacalidad die panificaci6n de lahurina. Los valores cntrc 59 cc y 40 cc corrcspondcn a trigos de 
mejor calidad. Las harinas con valores diesedimcntaci6n entre 39 cc y 20 cc producen buen pan, en condi
ciones adecuadas dc,proccsamiento. 

5.3 Para determinar las caractert'sticas Je panificaci6n, el ensayo de panificaci6n debe realizarse de acuerdo 
conl laNorma INEN 530. 

5.4 La harina de trigo, Clase B enr iquecida, en los tipos I, II, IIly IV, debe contener las substancias enri
quecedoras establecidas en laTabla 2. 

TABLA 2. Substancias de enriquecimiento 

SUBTANCIAS mg/l 00 gde hartna 

Tiamina 0,2 0,3 
Ribuflavina 0,3 0,5 
Niacina 3,525 4,410 

Hierru como Fe 2,4 2,8 
Calcio 50 70 

5.4.1 Se podri ahadir otras su tancias dieenriquecimiento, siernpre que cumplan con las regulaciones que 
se estahlecen en las Normas INEN correspondientes. 

5.5 Agentes de maduraci6n y acondicionador de masa. Se podr, incorporar como mejorante bromato de 
potasio, mdximo 50 mg/kg de harina, de acuerdo a laNorma INEN 525. 

5.6 Blanqueadores. Se podri agregar como agente dieblanqueo elper6xido de benzoilo, miximo 30 mg/kg
dieharina, u otros die uso permitido, dieacuerdo a las Normas INEN correspondientes. 

5.7 Las caracteri"sticas microsc6picas en las que se investiga la forma du almiidones, tegumentos, pelos, mez
clis con harinas procedentes die semillas distintas del trigo, se determinar~in de jcuerdo al Anexo A. 

6. ,IUESTREO 

6.1 El muestrco debe realizlirse de acucido con laNorma INEN 617. 

7. REQIJISITOS COMPLEMENTARIOS 

7.1 La harina de Irigo dec alm (.narse d' t.dI manera que quede al abrigo de l hunedad y contaminantes. 

7.2 E tvasado. La hlrina d ui' , ,eenIi d 'ch .'1,mi recipllcntv lim pios, tsiki'ntes a Li acci6n d lpIOL u to,
d c'lnid e no alle oli ci tit r.nalec len las (la,WCtefIst i,JS l 'p 11,rump ici ('ndc l pro d uc o . Q[. ticas \. LO st 
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7.3 Rotulado. Los envases dcbcn Ilevar etiquetas de algin material que pucda adhierirsc a los mismos. Ca
da etiquclta Ilevarzi impresa, con caractersticas legibles e indeleblcs, la siguientc informaci6n: 

a) n6mero del Registro San itario, 
b) nLmero de identificaci6n del lore, 
c) designaci6n del producto Harina de trigo suave, Clase B, enriquecida, depcndiendo del tipo y clase que 

sea, 

d) marca comercial registrada, 

e) raz6n social del fabricante, 
f) aditivos ahadidos y sus proporciones. 
g) masa neta expresada en gramos. 

h) fecha dc claboraci6n, 
i) nombre del pal's en donde se ha claborado el producto. 

8. INSPECCION Y RECEPCION 

8.1 La inspecci6n de la harina de trigo debe efectuar la autoridad competente. 

8.2 Para muestrear la harina dce trigo en molinos, primeramente se extracr una muestra representativa del 
grano de trigo que se esti empleando en la molienda, debiendo constatarse el tipo de trigo o mezcla de ti
pos que se cstin moliendo. 

8.2.1 Obtener una dcclaraci6n firmada por el responsable t6cnico de la empresa sobre cl o los tipos usados, 
a fin de dejar constancia del tipo dce trigo en las marbetas de las muestras. 

8.3 Si la harina dce trigo no cumplc con uno o mis de los requisitos que se indican en esta norma, se consi
dcrarai que no cumple con ella, sujctindose a las sanciones legales pertincntes. 

'p
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ANEXO A
 

ENSAYO M-CROSCOPICO 

A.1 Aparatos. 

A.1.1 Microscopio, con objetivos y valor micromdtrico. 

A.1.2 Portaobjetos. 

A.1.3 Cubreobjetos. 

A.2 Al realizar elensayo microsc6pico en la harina de trigo, los gr~inulos dcealmid6n se presentan como se 
indica en laFig. 1, o sea aislados, generalmente grandes, lcnticulares, casi globosos y en parte pequchos, es
fkricos o ligerameLe poligonales e irregulares en su forma. 

A.2.1 Los granus de almid6n de trigo grandes miden de 20 a 30 micras de d'imetro y los pequehos oscilan 
alrededor de 5 micras; hay pocos grinulos de tamaho intermedio. 

A.2.2 Los granos de almid6n de trigo gencralmente no presentan ni estratificaci6n, ni hilo; s6lo en casos ra
ros se nora una ligera estratificaci6n regular hacia su periferia. 

A.2.3 Los granos dce almid6n de trigo, vistos de perfil, presentan un aspecto elipsoide y un sombreado cen
tral lineal, que es lo que le distingue de otras harinas. 

J
 

I l(;URA 1. Ahniid~n de trij(o 

(1 x 450, 
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APENDICE Z 

Z.1 NORMAS A CONSULTAR
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 Harinas de origen vegetal. Muestreo. 
INEN 517 Harinas de origen vegetal. Determinacion del tarnailode las particulas.
INEN 518 Harinas de origen vegetal. De,ccinacidn de la pdrdida por calentamiento. 
INEN 519 Harlnas de origen vegetal. Determinacion de la prorei a.
INEN 520 Harinas de origen vegetal. Determinacion de la ceniza. 
INEN 521 Harinas de or,gen vegetal. Determinacidn de la acidez titulable.
INEN 522 Harinas de origen vegetal. Determinacidn de la iibra cruda. 
INEN 523 Harinas de origen vegetal. Deterininacicn de la grasa.

INEN 524 
 Harinas de origen vegetal. Determinacidn del almiddn.

INEN 525 Determinacidn del bromato de potasio en harinas blanqueadas y en harina integral.
INEN 526 Harinasde origen vegetal. Determinacidn de la concentracidn de ion hidr6geno.
INEN 528 Harina de trigo. Apreciacin del color.
 
INEN 529 Harina de trigo. De'erminacidn del gluten.
 
INEN 530 
 Harna de trigo. Ensayo de panificacion. 
INEN 531 Harina de trigo. Determinaci6n de sedimentaci6n. 

Z.2 BASES DE ESTUDIO
 

Norma Hindc1 IS: 1155. Specification for whP: ATTA. 
 (SecondRevision). Indian Standard Institution. 
Nueva Delhi, 1973. 

Norma Colombiana ICONTEC 267. Harina de trigo para panificacidn. Instituto Colombiano de Normas 
Tdcnicas. Bogota, 1969. 

Norma Centroamericana ICAITI 34 083. Harinas de origen vegetal. Harina de trigo. Instituto Centroame.
ricano dce Investigaci6n y Tecnolog(a Industrial. Guatemala, 1968.
 

Norma Sanitaria dce Alimentos OFSANPAN-IALUTZ 
 046-01-01. Harina de trigo. OPS/OMS. Oricina Sa
nitaria Panamericana. Washington, 1968. 

Norma Colombiana ICONTEC 253. Harina de trigo para galleteria. Inslituto Coiombiano dce Normas Tdc
nicas. Bogotla, 1967. 

red,'r,ij Specilic.,lijun N-C 201 d. Creals, Wheat, Uncooked. Commissi,ii , I dealCF.Supply Service, Ge
neriI Services Administration. Washington D.C., 20402, 1966. 

Norma Venezolana NORVEN 217 P. Harina de Trigo. 
 Comisi6n Venezolana de Normas Industriales. Ca.
 
racas, 1965.
 

C6digo Lalinoameficano de Alini.ntos. Alimentos Farindceos. VlII Congieso Latino,imuricnno de Qufnii. 
ca. Buenos Aires, 1964. 

ARAUJO A.F. Manual de r ahricaci6n. La Harina. Fleischnian dle Ia International Samdard Brands In
corporated. Nueva York, 1961, pp 29. 



Wintun AL y Winton KB. And/isis de alimentos. Harna. pp 5 2 2 .13aicluona, 1958.
 

Department or Trade and Industry. Supplies and Services. 
 Food (flour). The flour oder 1953. Victoria 
Street. Londres SWI HOET.
 

Norma Espafiola UNE 34 400. Harina de Trigo. 
 !nstituto Nacional de Racionalizaci6n del Trabajo. Ma
drid, 1952.
 

Prof. Villavecchia Victor. 
Tratado de Qu(mica Aplicada. Harinas. Almidones yproductos derivdos. Tomo II, tercera edici6n pp. 1. S.A.D.A. calle del Rosell6n, 298. Barcelona 9. Espaia. 

Escucla Politdcnica Nacional. Ministerio de Agricultura y Ganader(a. Programa de Harinas Compuestas. Bo
let(n Tdcnico No. 7, Quito, 1974. 

Norma Chilena INDITECNOR 23-21 Ch. Harina de trigo para panificacidn. Instituto de Investigaciones 
Te.cnol6gicas y Normalizaci6n. Santiago, 1956. 

Instituto Nacional de Nutrici6n. Tabla de Composici6n de los Alimentos Ecuatorianos. Quito, 1958. 



AL Uz.uo 

Norma 
 PAN COMUN 
 INEN 95
Ecuatoriana REQUISITOS 

1975-07
 

",U1
 

! R1 ORIA1. OBJETO 

1.1 Esw norma tiene por objeto establecer los requisitos que debe reunir el pan com:n. 
C-O
 
Li 

u.,2.

1 TERMINOLOGIA 

Z1 Pan comin. Es un pan dcemiga blanca, elaborado principalmente a base de harina de trigo, agua
potable, levadura, sal, az6car y grasa comestible (animal o vegetal). 

n 0 Z20Otros t( rminos relacionadlos con esta norma est~in dlefinidlos en la Norma INEN 93.CIL
 
0 
'0
 

1 
 3. DISPOSICIONES GENERALES 

9 3.1 El pPn com(n deberA ser claborado con las materias primas permitidas por las normas y en perfecto 
%n estado de conserv ici6n. 

"6 3.2 El pan com6n deberd procc.sarse en condiciones safnitarias adecuadis, que evitenC nmicrooiganismos pat6genos o su contaminaci6n concausantes de la descomposici6n del producto. 

4. REQUISITOS DE D1Crn
 

4.1 Componente a la occi6 del mMAIaneb p pararse con los siguientes
w componentes: ,.....
z 

£,,a) 
 harina de trigo, 
b) agua potable, 

E c) levadura activa, fresca o seca, 
0 sal comestible, en cantiddd que no exceda a 2,5 kg por 100 kg de harina, 
6 d) 

e) azkcar, en cantidad suficienge para ayudar aldesarrollo de la levadura,
OC 
 f) grasa comestible (animal o vegetall). 
0 

4.2 Ingredientes. Podri aadirse a I-masa para lacocci6n del pan com6n, aditivos o conservadores 
Uj permilidos por las normas y propious del pan comcn. 

4.3 Corteza. El pan oni6n dberci presentar una corteza dc color uniforme, dce amarillo a amarilloparduzco. La coricta no dehl estar quemada ni debe ener holl'n omaerias exrahas. 

4 4 Miga. La miga del p,11 Lum1 n deberi ser clstica, porosa, uniforme, no pegajosa ni desmenuzable. 

(Contin, 4 



4.5 Caracteristicas orgalIo/ertica I I pan comin dubCr presentat el )i ojk caadLIteIstIL s delproduclo trCSu y hien Locidu. LI sibor no deberi prcsentar amargoi, atdci 0 Indijtios do raniidc,. 

4.6 Tanafio. LI pan comn d'ber,i fabricarse en forma de panes, palanqucias (0moldes, do acuIrdo con las 
formas esublecid|s en la Norma INLN 94. 

4.7 Solidos rotales. El conlenido dce solidos totales, determinado de acuerdo con el m6todo descri cn el 
anexo A, no debcri ser menor del 60 0 /o. 

4.8 Acidez. La acidez determinada de acuerdo con el m6todo descrito en el ancxo B,deberi estar entre 5,5 
y 6,0. 

4.9 Para efeclos dc comercializaci6n, el pan scri vendido al pesu, de acuerdo a lasiguienle escala de
n6meros preferidus 20 g, 3 0 g,40 g,50 g, 100 g, 160 g, 20 0 3 0 0 4 0 0g, g. g,500 g, 

4.10 	 La tolerancia permitida en el peso, dceacuerdo con cf numeral 4.9, serA del 100/o para panes de pesohasta 50 g, y del 50/o para los dems, de acuerdo a laescala de pesos. anlerior. 

5. MUESTREO 

5.1 Las muestras deberin extraerse dentro de las 24 h despu6s de que el producto haya sal:do del horno. 

5.2 Para la verificaci6n del peso se tomar.in muestras do dicz a quince unidades (en elcaso de panes hastade 50 g de peso individual) y dc tres panes en los otros casos. Sc dlerminard en cada caso el peso promedio. 

6. MARCADO, ROTULADO Y EMBALAJE 

6.1 El pan com6n deberii ser envasado en las panaderi'as en fundas individuales o que coltengan un

n6mero adecuado que facilite su comercializaci6n.
 

6.2 Las fundas o envolturas deber.n ser de papel especial o plAstico, resistente a laacci6n del producto yno deben alterar sus caracteri'sticas organol~pticas o su composici6n, proporcionando, adems, una
adecuada protecci6n ante laconLiminaci6n externa. 

6.3 Sc debcr, mdrcar las fundas o envolturas con cl peso, valor, fecha de claboraci6n, n6r.ero de [a normaINEN di. requisitos correspondiente y, en forma upcional, designaci6n del producto, marca comercialre
gistr,|da u otra informaci6n complementaria y pertinenle. 

(ConinLza) 
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ANEXO A 

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE SOLIDOS 
TOTALES EN EL PAN 

A.1 Instrumental 

A.1.1 Estufa, provista con regulador de temperatura. 

A. 1.2 Balanza analtica 

A. 1.3 Chpsulas de porcelana. 

A. 1.4 Mortero. 

A.2 Disposicionesgenerales 

A.2.1 La determinaci6n deberi realizarse dentro dce las 36 h despu6s de que el pan haya salido del horno. 

A.3 Preparaci6n de la muestra 

A 3.1 Cortar de cada uno de los panes una secci6n correspondiente a su octava parte, si el pan es redondo, o 
asu cuarta pare si es alargado (ver Norma INEN 94). 

A.3.2 Rcbanar las secciones cortadas y luego cortar cada rebanada en trozos pequchos y de forma c6bica. 

A.4 Procedimiento 

A.4.1 Pesar una cantidad de muesLra preparada no menor de 50 gy registrar tal valor comom 1 . 

A.4.2 Calentar la porci6n pesada en una estufa a 400C durante un tiempo no menor de 4 h, pero suficiente 
para que la porci6n S endurezca y pucda ser desmenuzada. 

A.4.3 Sacar la porci6n de la estufa y dejar a tempcratura ambiente durane 3 h, pesar y registrar tal valor 
Como m 2. 

A.4.4 Moler en un mortero el material seco, mezclarlo y transferir una cantidad de aproximadamente 5 g
(que se registra comoM 3 ) a una cipsula de porcelana. 

A.4.5 Calentar la c~ipsula con su conenido en una estufa a 130"C dur.inte una hora, determinar su masa 
final y registrar tal valor ccmo m 4 . 

A.5 Cilculos 

A.5. 1 El contenido du s6lidos lotales se calcula mediante la siguiente ecuiaci6n. 

n"72 - M 4
S =------- x 100 

mI -iM 3 

(Con tinna) 
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Sicndo: 

S contenido de s6lidos totales en porccntaje du maa, 
mI -- masa de la muCstra usada en II duttCternmdiir, en 
M2 masa de Ia muestra despu ,%dc 1,0dLCcdC.,,tn d
 

40 0C, en g,
 
masa de la porcio')
M3 = dfllc%du Ia de ,Ld.uif'n a 130 0C, en g.m 4 masa de Ia purci n ck-spu6.%dC II dCC.dCifln a 130'C, en g. 

(Contin aJ 



ANEXO 13 

DETERMINACION DE LA ACIDEZ 

B.1 Instrumental 

B.1.1 Probera graouada de 100cm 3 . 

B.1.2 Matraz Erlenmeyer de 250 cm 3 . 

B.1.3 Vidrio de reloj 

B.1.4 Term6metro. 

B.1.5 Potenci6metra 

B.2 Reactivos 

B.2. 1 Agua destilada, exenta de CO 2 y calentada a 250C. 

B.3 Disposiciones gencrales 

B.3.1 La determinaci6n deber, efectuarse dentro de las 36 h despu~s de que el pan haya salido del horno. 

B.4 Preparaci6n de la mue. ra 

B.4.1 Seguir el mismo procedimiento indicado en el Anexo A.3. 

8.5 Procedimiento 

B.5.1 La determinaci6n debe real izarse por duplicado y sobre la misma muestra preparada. 

B.5.2 Pesar una cantidad de muestra preparada no menor de 10 g,sobre un /idrio de reloi prc-viamente 
pesado. 

B.5.3 Transferr Ia muestra al matJaz [rlenmeyer de 250 cm3 3limpio y seco, ahadir 100 cm de aguadestilada y agitar cuidadosamente hasta que las part(culas queden -niformementeen suspensi6n. 

B.5.4 Continuar agitando ocasionalmente durante 30 min y dejar en reposo por 10 min. 

B.5.5 Decanttr cl I(quido .obrcnadante a un vaso seco y determinar el pll por medio de potenci6nltro de 
lecturd directa. 

(Con tina) 



APENDICE Z 

Z.1 NORMAS A CONSULTAR 

INEN 93 Pan Terminologia
 
INEN 94 Pan. Clasificaci6n por !amao y forma
 

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA 

INEN 93 Pan. Terminologia
 
INEN 94 Pan Clasificaci6n por tamadoy forma
 
INEN 96 Pan especial. Requisitos
 

Z.3 BASES DE ESTUDIO 

Nofma Sanitaria dc Alimentos OFSANPAN IALUTZ 048-03-00. Pan. Oficina Sanitaria Panamericana. 
Washinglon, 1968. 

Norma Venezolana NORVEN 226 P. Pan blanco de harina de trigo. Comisi6n Venezolana de Normas 
Industriales, COVENIN, Caracas, 1965. 

Norma Israelita S.I. 256. WMite bread The Standards Instilulion of Israel. TeI-Aviv, 1957. 
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INFORMACION COMPLEMENTARIA
 

La Norma INEN 95 rue estudiada por el Subcomite AL 02-08 Pan, Pasus y Ga/letes y aprobada por ste 
en 1973-08-14. 

Formaron parte del AL 02-08, las siguientes personas: 

INTEGRANTE: ORGANIZACION REPRESENTADA: 

Dr. Gonzalo Correa Panificadora Moderna.
 

Dr. Rail Castillo Instituto de Nutrici6n.
 

Sr. Alberto Vidal Panificadora La Chilenita.
 

Sr. jorge Guillermo Vaca Santa Clara de Ibarra.
 

Sr. Luis Alvarez H. ENPROVIT.
 

Eco. Gilberto Mayorga Panificadora Modema.
 

Lcdo. Rodrigo Borja MICEI.
 

Sr. jos6 Suasnavas Panader'a La Ronda.
 

Sr. Marcelo Almeida Pan de Casa.
 

Sr. Josk Leonardo Molina . Panaderfa Pichincha (de Latacunga).
 

Sr. Vicente Andrade Panificadora Rey y Pan.
 

Sr. Francisco Manfredi T. Industria Alimenticia Ecuatoriana
 
(de Guayaquil). 

Sr. Jos6 Rabascall SUPAN de Guayaquil. 

Sra. Piedad de Heht Panaderfa Arenas. 

Sr. Diego Andrade Pan Nuestro. 

Lcdo. Sergio V6lez Universidad Central. 

Sra. Evanglina de Chauvin Por las aras de casa. 

Dra. Leonor Orozco L. INEN. 

La Norma en r:,fcrencia fue sometida a Consulta P6blica del 1974-11-08 al 1974-12-23 y se tomaron en 

cuenta todas las observaciones recibidas. 

La Norma T(cnica INEN 95 rue aprobada por fi Consejo Directivo del Instituto Ecuatoriano de 
Normalizaci6n, INEN, en sesi6n del 1975.06-28. 

El Sr. Ministro de Indistrias, Comercio e Interaci6n autoriz6 y oficializ6 esta ', ,= cnn el car!icter JA 
OBLIGATORIA, mediante Acuerdo No. 1147 de 1975-09-05, publicado en el Reg.str,, Oficial No. 891 de 
197 5-09-17. 
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Norma 
 JiARINA 1)IE TRI(,O INEN 530Jim'toriana ENSAYO DE PANIFICACION 198U-12 

1.OBEETO
 

C 1.1 Esta 
norma establece los m6todos para dceterminar las caracteristicas de panificaci6n dcela hariiia de tri
go. 

iC 

2. ALCANCE
 

P 
2.1 En esta 
norma se describen el m6todo manual, el m~todo de referencia y la capacidad dceabsorci6n de0 agua en la harina de trigo para el ensayo de panificaci6n. 

'.3 

Li 

3. TERMINOLOGIA 

3.1 Calidad del pan. Es el conjunto de condiciones que debe reunir el pan claborado con harina de trigo

in panificable, como: 
 peso, volumen, corteza, aparlencia, simetria, color de la miga, textura de la miga y gra-

N no de [a miga, expresado en unidades de una escala centesimal, en laque el valor 100 corresponde a la cali
dad 6ptima. 

0* 

3.2 Absorci6n de agua.'.3 Es la cant idad de agua necesaria, expresada en porcentaje del peso de la harina, pa0e ra obtener una masa dceconsistencia adecuada. 

U 3.3 Rendimiento en pan. Es el peso del pan en gramos, correspondiente a 100 gde harina, obtenido porz~w pesada efectuada una hora despu6s de la salida del pan del horno.z 
C 
•o3.4 Volumen del pan.L"
 

ci6n dleN_ 100 g de harina.
 

Z 3.5 Textura de la niga. 


Es el volumen desalojado por el pan expresado en cm 3 
M3. Se relaciona con lapanifica-

Es elgrado de elasticidad o blandura y se dcetermina enteramente con el sentido del,tacto. Los dedos se oprimen ligeramente contra lasuperficie de un pedazo de pan cortado y se hacen deslizar sobre ella. La sensaci6n producida por esta operaci6n puede describirse como suave, elzistica, ispera, 
tosca, desmenuzable, seg6n -lcaso. 

3.6 Grano de lamiga. La porosidad o estruclura de laceldilla de ga,; r'H co'isituida por el tamafio, forma y disirihuci6n de 6sta. Un grano descable esti compuesto por celdas pecquefias de tamahio uniforme, de for
ma oval y de paredes delgadas. 

3.7 Apariencia. Aspecto extcrior del pan. 

3.8 Color. Caracter(stica peculiar dul pan producida por laluz reflejada sobre cste y que impresiona a la 
vista. 

2 
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4. METODO MANUAL
 

4.1 InstrumentaI.
 

4.1.1 Term6metro para masas, con escala dc 15 a 400C.
 

4.1.2 Term6metro para el horno, con escala de 100 a 2600 C.
 

4.1.3 
 Recipientes de aluminio, para la masa en fermentaci6n. 

4.1.4 Molde para panificacin estaiiado, 
 dc acuerdo con lo indicado cn la Figura 1. 

4.1.5 Horno de panadera, con tempcratura dc 210 ± 50 C.
 

4.1.6 Aparato para medicidn del volumen delos panes, por desplazamiento dc semillas. (Panvolumen6metro).
 

4.1.7 Ap&r~to para medici6n de altura de los panes (puede ser simplemente una regla).
 

4.1.8 Balenza, sensible al 0,1 mg.
 

4.1.9 Amasadora e/6ctricacon control de golpes.
 

4.1.10 Esoatulas.
 

4.1.11 Probeta dc 1 000 cm 3 .
 

4.2 Reactivos.
 

4.2.1 Harina de trigo, 500 g.
 

4.2.2 Levadura prensada, 15g.
 

4.2.3 Sal, 10 g.
 

4.2.4 AzLcar, 15 g.
 

4.2.5 Grass, 10 g.
 

4.2.6 Agua potable.
 

4.3 Prucedimieno.
 

4.3.1 ( 
 1O¢ar los 500 g de Imrina swobre uNi me.a o en ti amau;,dor. 

4.3.2 Mc iar enun r'cipiente addcVCd(, I; levadura y dl adicar y 
 disolverhs en 100 cm3 de agua. 
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4.3.3 Ln recipiente aparte disolver la sal cn 100 cm 3 de agua. 

4.3.4 Calentar separadamente la mczcla 4.3.2 y la solucion salina 4.3.3 para disolver los ingredientes hasta
 
una temperatura dc 28 ± 50C.
 

4.3.5 Agregar a [a harina primeramente la mczcla 4.3.2 y luego la soluci6n 4.3.3. Afadir luego, poco a po
co, el agua nec'saria parai alcanzar una masa de consistencia adecuada. 
 Debe anotarse la cantidad total dc
 
agua utilizada, incluyendo las empleadas en 4.3.2 y 4.3.3; esta serli la capacidad dc absorci6n de agua.
 

4.3.6 En condiciones as6pticas, arnasar a mano la masa formada, hasta alcanzar una masa dc caracterfsticas
 
satisfactorias. Esta operaci6n no debe durar menos dc seis minutos. 
 Dos minutos antes dc terminar el ama
sado agregar los 10 g de grasa.
 

4.3.7 La temperatura del agua, ingredientes y recipientes debe ser tal que la temperatura final dc la masa
 
sea de 28 ±5oC.
 

4.3.8 Redondear la masa con la mano y colocar en un recipiente, que debe estar situado en un lugar cuya
 
ternperatura sea 
 la rnis cercana a 300C y cuya humedad relativa sea la mis elevada posible (630/o); para ob
tenor esta humedad puede recubrirse el recipiente con una 
tela htimeda y limpia. Dejar fermentar la masa
 
durante 100 minutos.
 

4.3.9 Amasar nuevanente a mane por un tiempo de 2 minutos y nucyamente redondear 1a masa, colocar en
 
el recipiente y dejar fermentar por un tiempo dc 25 minutos mAs, 
en condiciones iguales a las anotadas en 
4.3.8. 

4.3.10 Remover la masa del recipierite, desgasificar nuevamente y pesar. Dividir la masa en cinco porciones

del mismo peso. Cada una de estas porciones se aplana 
con las manos hasta formar un hojaldre grueso

(0,5 - I cm). Estas porciones de masa se enrollan a mane y se colocan en 
los moldes, previamente engrasa
dos, procurando quc la uni6n quede hacia la parte inferior. 
Colocar los moldes en un lugar cuyas condicio
nes sean similares a las indicadas en 4.3.8 y dejar fermentar durante un tiempo de 60 minutos.
 

4.3.11 Hornear la masa a una temperatura de 210 ±50C por un tiempo de 25 minutos. A los 5 minutos de
 
retirado del horno, debe sacarse el pan del molde.
 

4.4 Cilculo. 

Absorcidn. Es el valor oblenido segt'n 4.5.3 y se calcula mediane la ecuacion siguiunte:
 

A = W - (00-p)
 

Sienclo: 

A - porctnaj' (i ;de,i( mi) dcl agnJ. 
W cm3 ck] dicua ii1Ai iidida. 

p masa d. la harini 

Vn, 
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4.4.1 Peso. Despu6s dce una hora de retirado el pan del horno, pesarlo. 

4.4.2 Volumen. Para determinar el volumen del pan debe usarse el aparato Panvolumen6metro; si no se 
dispone de 6ste, debe enrasarse con semillas (de nabo u otras semillas en tamahin y forma iguales) un reci
piente adecuado, por ejemplo un balde pequeo. Enseguida se retira gran parte de estas sernillas, se coloca 
dentro del recipiente el pan cuvo volumen debe dceterninarse y se recubre con las semillas, hasta volver a lie
nar pot completo elcircpientu. Se mide el volumen de las semillas depslazadas o no utilizadas por medio dce 
una probeta, siendo este el volumen del pan. 

4.4.2.1 Deben promediarse los volumencs do los cinco panes obhenidos en cada ensayo de panificaci6n. Si 
la mxima diferencia dce voltmenes de dos panes excede de 100 cm3 , debe realizarse un segundo ensayo. 

4.5 Caracterfsticas externas e internas. Antes de las 24 horas de haberse obtenido el pan y pot medio dce
punlaje se delerminan las caracter(sticas del pan, al que se le asigna los valores indicados a continuaci6n: 

4.5.1 Color de /a corteza. 

Dorado 15 puntos
 
Plido 10 puntos
 
Muy pilido 5 puntos
 

Oscuro 0 puntos
 

4.5.2 Apariencia y simetra. 

Muy bueno 15 puntos
 
Bueno 10 puntos
 
Regular 5 puntos
 
Maio 0 puntos
 

4.5.3 Sabor. 

Muy agradable 10 puntos
 
Agradable 5 puntos
 
Desagradable 0 puntos
 

4.5.4 Color do la miga. 

Blanco 10 puntos
 
Crenia S puntos
 
Gris 0 puntos
 

4.5.5 Texrura de la njqa, 

MNiv buena 30 purntos
 

Bluen 2(0 pu rtos
 
Regular 10 ptuntos 
 (9U, 
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4.5.6 Grano do la mrga. De acucrdo con eltamailo, fornia Y distribuLi6n de Is pforos o estructuras de las
 

celdillas de gas, ser.i:
 

ueno 20 puntos
 

Regular 10 puntos
 

Maio 0 puntos
 

4.5.7 Un pan ideal retne un puntaje miximo de 100 puntos.
 

4.5.8 Debe promediarse los valores de calificaci6n de los cinco panes obtenidos en cada ensayo. Las cali

ficaciones promedio de dos ensayos no dcber,in diferir en mis de 1 punto.
 

4.5.9 El puntaic de aceptaci6n debe alcanzar un minimo dce 50 puntos.
 

5. METODO DE REFERENCIA 

5.1 Instrumental.
 

5.1.1 Farinografo de Brabender.
 

5.1.2 Mezelador planet.rio.
 

5.1.3 Torm6metro para masas, con escala de 15 a 400 C.
 

5.1.4 Term6metro para elhorno, con escala'de 100 a 260cC.
 

5.1.5 Recipientes de aluminio para las masas en fermentaci6n.
 

5.1.6 Camarasdo fermentacidn y de reposo, capaces de mantener una temperatura de 30 ±0,50C y una hu

medad relativa superior a 750/o.
 

5.1.7 Boleador.
 

5.1.8 Moldeador mono universal o su equivalente.
 

5.1.9 Aloldes para panlficaci6n, con las dimensiones siguientes: base de 6 cm por 12,5 cm; parte superior
 

7,5 cm por 14 cm y una altura aproximada de 6 cm.
 

5.1.10 Horno rotatorio do laborarorio, capaz de miantener una tenperatura de 210 ± 50 C.
 

5.1.11 A edidordol volumen de los panes, por desplia/dIIIjnto de s(rnillis, (parvolumon(mnietro).
 

5.1.12 Vitrina para almatonar pancs, una vvz posados y mnididos.
 

5.1.13 Cucharones, espdtulas, buretas, vasos de precipitacion.
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5.1.14 Balanza, sensible al 0,1 . 

5.2 Reactivos. 

5.2.1 Levadura. Disolver 12 g dce levadura en agua corriente y completar a 100 cm 3 . Esta soluci6n debe 
prepararse antes dce utilizarla. 

5.2.2 Grasa 2 g. 

5.2.3 Harina de trigo en substancia seca (ver Tabla 1). 

5.2.4 Soluci6n de az6car y sal. 3Disolver 12 g de az6car y 8 g de sal en agua y completar a 100 cm . 

5.2.5 Agua. 

5.3 Procedimiento. 

5.3.1 La harina de trigo se panifica dos veces en dfas diferentes, siguiendo el procedimiento siguiente: 

5.3.1.1 Pesar 43 g dce harina seca (ver Tabla 1), 1,5 g de levadura, 1 g de sal, 1 g de manteca y colocar en 
la mezcladora del Farin6grafo dce Brabender. Ahadir aqua hasta obtener una consistencia de 430 unidades 
de Brabcnder. Leer directamente el porcentaic de absorci6n en la bureta dcl Farin6grafo. 

5.3.1.2 La temperatura de las soluciones con los ingredientes dce la harina y los recipientes deben ser tales 
que la temperatura final de la masa sea de 280C. 

5.3.2 Por otra parte, colocar en el mezclador una cantidad de harind correspondiente a a6 g en substancia 
seca 3(ver Tabla 1), agregar 25 cm de la suspensi6n de levadura (ver 5.2.1),25 cm3 dce la soluci6n de azt6
car-sal y agua de acuerdo a Io determinado en 
 5.3.1.1. Mezclar a velocidad baja durante 10 minutos. Un 
minuto y medio antes de terminar la mczcla, agregar 2 g de manteca. 

5.3.3 Remover la masa del recipiente del mezclador y colocar en el boleador. Retirar Id masa una vez que
el plato del boleador haya completado 20 revoluciones y colocar en el recipiente de fernientaci6n y 6ste en
la czmara de fermentaci6n. Dejar fermentar por 100 minutos a una temperatura de 30 + 0,50 C y una hume
dad relativa superior a 7 5o/o. Vulver a meclar a VClOLiddd intermedia durante tn minuto. Dejar fermentar 
por otros 25 minutos en las mismias COndiciones. 

5.3.4 Pasar la masa por el moldeador, usado como cilindrador, dos veces: la primera con una abertura de
0,793 cm y la segunda con una de 0,476 cm. Dividir la masa en porciones correspondientes a 35 g de harina 
en substancia seca. Pasar por el moldeador, que debe graduarse de acuerdo con la cantidad de masa que se 
va a moldear, y colocar en el molde con la uni6n hacia abajo. Colocar el molde en la cmara de reposo a 
30 ± 0,50C y una humedad relativa superior a 750/o. 

5.3.5. Dejar fermientar fa mas,i en cl molde durante unai hora. 



INEN 530
 
1980J.12
 

5.3.6 Hornear [a masa durante 25 minutos a una temperatura de 210 ± 50C. Antes de cada horneo de en
sayo, se debe hornear una seric de panes (no de ensayo), para uniformar las condiciones del horno. A los 5 
minutos de retirado del horno, sacar el pan del molde. 

5.4 CUlculos. 

5.4.1 Absorci6n. La absorci6n es el valor obtenico directo en 5.3.1.1. 

5.4.2 Peso y vo/umen. Despu6s de una hora de retirado el pan dcl horno, se pesa y se determina el volumen 
como se anota en 4.4.2. 

5.4.3 Deben promediarse los resultados de los ensayos de panificaci6n. Si los volmenes de los dos ensayos 
difieren en m~s de 100 cm3, debe realizarse un tercer ensayo. 

5.4.4 Caracter/sticas externas e internas. Scrgn determinadas de acuerdo al numeral 4.5 de esta norma. 

6. ERRORES DE METODO 

6.1 Para el m6todo manual. La diferencia entre los resultados de la calificaci6n efectuada en 5 panes no de
be diferir en mis de 10 puntos. 

6.2 Para el m~todo de referencia. Si la diferencia entre los resultados de la calif- -aci6n efectuada por dupli
cado en los ensayos de volimenes difiere en mis de 100 'm3
 , debe realizarse otra determinaci6n. 

7. INFORME DE RESULTADOS 

7.1 Como resultado final, debe reportarse la media aritm6tica de los ensayos obtenidos en la determinaci6n. 

7.2 En el informe de resultados, deben indicarse el m6tc Jo usado y cl resultado obtenido. Debe mencio
narse, ademis, cualquier condici6n no especificada en esta norma o considerada como opcional, asf como 
cualquier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado. 

7.3 Debert incluirse todos los dcetalles necesarios para la completa identificaci6n de la muestra. 

http:1980J.12
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TABLA 1 

Cifras Porcentaje de Humedad 
Decimales 

10 11 12 13 14 15 16 17 

0,00 

0,05 

0,10 

0,15 

0,20 

95,56 

95,61 

95,66 

95,72 

95,77 

93,63 

96,69 

96,74 

96,79 

96,85 

97,73 

97,79 

97,84 

97,90 

97,95 

98,85 

98,91 

98,97 

99,02 

99,08 

100,00 

10J,06 

100,12 

100,18 

100,24 

101,18 

101,24 

101,30 

101,36 

101,42 

102,38 
102,44 

102,51 

102,57 

102,63 

103,62 
103,68 

103,74 

103,80 

103,87 

0,25 
0,30 

0,35 

0,40 

0,45 

95,82 

95,88 

95,93 

95,98 

96,04 

96,90 
96,06 

97,01 

97,07 

97,12 

98,01 
98,06 

98,12 

98,18 

98,23 

99,14 

99,20 

99,25 

99,31 

99,37 

100,29 
100,35 

109,41 

100,47 

100,53 

101,48 
101,54 

101,60 

101,66 

101,72 

102,69 

102,75 

102,81 

102,87 

102,93 

103,93 
103,99 

104,06 

104,12 

104,18 

0,50 

0,55 

0,60 

0,65 

0,70 

96,09 

96,15 

96,20 

96,25 

96,31 

97,16 

97,23 

97,29 

97,34 

97,40 

98,29 

98,34 

98,40 

98,46 

98,51 

99,42 

99,48 

99,54 

99,50 

99,65 

100,59 

100,65 

100,71 

100,76 

100,82 

101,78 

101,84 

101,90 

101,96 

102,C2 

103,00 

103,06 

103,12 

103,18 

103,24 

104,24 

104,31 

104,37 

104,43 

104,50 

0,75 

0,80 

0,85 

0,90 

0,95 

96,36 

96,42 

96,47 

96,52 

96,58 

97,45 

97,51 

97,56 

97,62 

97,67 

98,57 

98,63 

98,68 

98,74 

98,80 

99,71 

99,77 

99,83 

99,89 

99,94 

100,88 

100,94 

101,00 

101,06 

101,12 

102,08 

102,14 

102,20 

102,26 

102,32 

103,31 

103,37 

103,43 

103,49 

103,55 

104,55 

104,63 

104,69 

104,75 

104,82 

EJEMPLO: Par.s harina con un contenido de humedad de 12,40°/o, se toman 98,18 gde harina 

Se pueden utilizar m hilliplos de las cantidades indicadas en 5.3.2. 
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APENDICE Z
 

Z.1 NORMAS A CONSULTAR
 

Esta Norma no requiere de otras para su aplicaci6n. 
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