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Estandares de Calidad en los Panes de Molde

PROBLEMA

Una empresa lider en panificacion en Latinoameérica esta desarrollando un proyecto para
establecer la dureza y resiliencia como un atributo clave que los diferencie globalmente de
la competencia y evaluando si los consumidores locales pueden percibir estas
caracteristicas frente a productos competidores para determinar mejoras en la calidad del
producto a lo largo de su cadena de produccion. f

OBJETIVO GENERAL

Definir las especificaciones de textura en
los panes de molde con mayor produccion
en una empresa de panificacion en
Guavyaquil, para evaluar |la aceptabilidad
sensorial del consumidor local, mediante
el estudio del tiempo de vida util.

METODOLOGIA Fase1 f
Seleccion de muestra

I;’ﬁxl;l E Pé“';'?A PAN B Fase 2 Ceor
4 o AS% Uso del texturometro TA- sxparimuiis]
XT plus )
Fase 3

Recopilacion de datos

Tablero de

Textura
PAN D y
35.4% PAN C -

45 59 Analls.ls l
sensorlal Shelf Loaf Bred
tj § T ‘ | “ | Determinacion
del TVU

RESULTADOS =

° o [/ ° ° ° °

[ Variacion de |la dureza y resiliencia para cada variedad de pan en su TVU }
1116,24 —] A: TIPO DE PAN ) 0370114 — A: TIPO DE PAN

[ A1 PAN BLANCO SIN CORTEZA A 450G } = We

A\ A2 PAN BLANCO SIN CORTEZA B 450G S _* Arp
990,438 — :“ ST rFa :A”

9€ AS PAN BLANCO SANDUCHERO 800G P \ HKase

0321133 — M. N
864,635 — L . % ) 5
g I x Ny
o A T z ) ;
T Die I R v\ I
e T ’/./ \ \\\,. o
738,832 — 1 g - v\
; e S ¢ I
s %7 0272152 — D g
Pad v"*' '/’ ¥ \ ) T~ s &
613,029 — ’// . " 3 f\‘\\ I
I' / ' e e \ ~\~E
, I o 4 \ | " s -\-\ -~
/X B,
487,226 — £ g ~ _ Seag . b -—'_i
i 0,223171 — S e . }
S T
D - \E &

361,423 — ig/ o \E
235,619 — 0,17419 —

CONCLUSIONES

 El diseno ANOVA obtuvo una significancia F de 136,49 y de 75,34 para la dureza y
resiliencia, prediciendo de manera eficiente la variabilidad de la textura durante el tiempo
de vida util..

 El pan blanco de 550g presentd mayores valores de dureza, mientras que el pan
sanduchero de 800g represento la formulacion optima del proceso.

« Se concluyd qgue a medida que el contenido de gliadina y glutenina varian, la
retrogradacion del almiddn ocurre en la primera mitad del TVU en los panes, lo que implica
el endurecimiento del pan. TRABAJO DECENTE 12 RESPONSIBLE
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