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OBJETIVO GENERAL

Consolidar la formacion profesional del estudiante a través de la interrelacion de conocimientos
tedricos y practicos, con el fin de desarrollar habilidades y competencias para cumplir

satisfactoriamente con la realizacion de las practicas profesionales.

Objetivos Especificos

o Contribuir a la formacion integral de la alumna a través de la interrelacion de
conocimientos tedricos y aspectos practicos de la estudiante de la Licenciatura Quimico

en Alimentos.

e Coadyuvar en la formacion de la alumna con el fin de desarrollar habilidades y
competencias para diagnosticar, planear, ejecutar y evaluar actividades como:
estandarizar técnicas y métodos disponibles con el fin de optimizar los procesos de
laboratorio, aplicar los métodos de valoracién oficiales en la elaboraciéon de harinas para

la estimacion y grado de calidad de las materias primas y productos terminados.

e Realizar actividades durante la estancia de las practicas profesionales en el Molino La
Fama, como analisis quimicos y reoldgicos que evaluan la calidad del producto, segun

los estandares establecidos por la empresa.

o Obtener experiencia en el campo laboral, asi como en el desarrollo de habilidades,

aumentando la posibilidad de insercion al mercado laboral.

e Adquirir conocimientos y experiencia en técnicas de analisis de harinas respecto a sus

propiedades quimicas y reoldgicas.



RESUMEN

Actualmente, uno de los retos de las Instituciones de Educacion Superior (IES) es lograr
establecer mecanismos permanentes que permitan al proceso ensefianza-aprendizaje
alcanzando el aseguramiento del perfil del egresado; ademas la sociedad reclama una mayor
vinculacién con los diferentes sectores que la conforman. Para ello, las practicas profesionales
tienen el objetivo formativo de permitir al estudiante interactuar con el medio laboral. El presente
trabajo consiste en la memoria de practicas profesionales realizadas en el laboratorio de
reologia en la empresa Molino La Fama, la cual fabrica y comercializa sus distintas marcas de
harinas blancas e integrales. Durante la estancia como practicante dentro de el Molino La Fama
se llevaron a cabo analisis a cada uno de los lotes producidos, como evaluacion del contenido
de cenizas (mufla Furnace modelo 62700), humedad (termobalanza Ohaus modelo MB45),
analisis proximal automatico (Inframatic 8600 marca Perten), alveogramas (alveégrafo de
Chopin modelo NA 82), farinogramas (farinégrafo de Brabender modelo D 4100) y pruebas de
panificaciéon. Los analisis realizados en el laboratorio son importantes para elaborar y establecer
formulaciones para la produccion de los diferentes lotes de harina, tanto panaderas, como
tortilleras. De esta manera, se permite cumplir con las especificaciones del cliente y obtener un
producto de calidad segun los estandares de el Molino La Fama. El programa de practicas
profesionales cumplié con su objetivo, permitiendo relacionar al alumno practicante con el
medio laboral, brindandole la oportunidad de aplicar conocimientos y habilidades, adquiridas a
través de la formacion académica brindadas por el programa educativo. Ademas, le proporciond
herramientas de aprendizaje que facilitaron el desarrollo nuevas aptitudes. En tanto que, la
empresa Molino La Fama, obtuvo resultados dentro de sus estandares de calidad con las
actividades realizadas por la alumna practicante; ademas de participar en el aspecto educativo

en forma directa y tener practicamente un aumento de personal en horas reales de trabajo.
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INTRODUCCION

La Asociacion de Universidades e Instituciones de Educacion Superior (ANUIES) propone en su
documento “La Educacion Superior en el Siglo XXI. Lineas estratégicas de desarrollo para el
20207, reafirmar el sentido de orientacion de la vinculacion de las instituciones de educacion
superior (IES) con el entorno social. La Secretaria de Educacién Publica en el Programa
Nacional de Educacion 2001-2006, dentro de sus objetivos estratégicos contempla impulsar la
transformacion del sistema de educacién superior vigente, en uno mas abierto vinculado con la
sociedad, y promoviendo el fortalecimiento de los mecanismos de vinculacién de las IES con el
sector productivo, asi como estimular programas que vinculen a las IES con su entorno regional
para contribuir a un mejor conocimiento y comprension de los procesos de desarrollo cultural,
social y econdmico. Dentro del mismo documento, se indican como lineas de accion: fomentar
el fortalecimiento de los esquemas de vinculacion de las IES con la sociedad, alentar
mecanismos de coordinacion academia-industria para desarrollar continuamente las
capacidades de los cuadros técnicos o profesionales y el fortalecimiento tecnolégico de las
diferentes ramas industriales, el establecimiento de mecanismos eficaces para la vinculacion
entre las IES y las organizaciones empresariales con el fin de apoyar las demandas de las

empresas y el desarrollo de las diferentes ramas industriales.

Uno de los retos de las universidades modernas es lograr establecer mecanismos
permanentes que permitan al proceso ensefianza-aprendizaje alcanzar el aseguramiento del
perfil del egresado. Estas circunstancias han obligado a las Instituciones de Educacién Superior
(IES) a emprender procesos de profunda reforma de la educaciéon superior, cambiando
sustancialmente sus métodos de ensefianza con la intencion de encontrar soluciones para
estos desafios. Dia con dia la sociedad reclama a las IES una mejor calidad en sus egresados y
una mayor vinculacion con los diferentes sectores que la conforman, sin estos aspectos
dificilmente se contara con profesionistas comprometidos con la solucién de los problemas

sociales que aquejan a nuestra sociedad.

La practica profesional tiene como objetivo complementar la formacion universitaria y
aproximar a la estudiante a los posibles ambitos laborales en los que podra desempefiarse
profesionalmente, constituyendo una oportunidad para desarrollar habilidades y actitudes

tendientes a que el estudiante logre un desempefio profesional competente. La practica
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profesional debe ser un espacio de aprendizaje en el entorno productivo y/o social de la
comunidad local, regional, nacional o internacional, que permita al estudiante ejecutar y validar
los saberes tedrico-practicos adquiridos durante su trayectoria escolar segun lo sefala el
Reglamento General de Practicas Profesionales (RGPP, 2008). Finalmente, a través de las

actividades que desarrollen los estudiantes, se vincula la Universidad con la comunidad.

Por lo anterior, se propone vincular a la Universidad de Sonora a través de la
Licenciatura Quimico en Alimentos con el sector productivo, Molino La Fama, con la finalidad de
fortalecer la coordinacion multidisciplinaria y fomentar la participacion conjunta en proyectos de
intervencion en el area de los alimentos, educacion e investigacion; Ademas, consolidar la
formacion profesional de la estudiante a través de la interrelacién de conocimientos teéricos y
practicos, con el fin de desarrollar habilidades y competencias para cumplir satisfactoriamente

con la realizacién de sus practicas profesionales.
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DESCRIPCION DEL CONTEXTO DEL SECTOR EMPRESARIAL

Molino La Fama

El sefior José Ramén Fernandez Suarez fundd en 1935 la empresa Molino La Fama que se

encuentra ubicada en la colonia Centro de la ciudad de Hermosillo.

El Molino La Fama es una de las empresas harineras de gran importancia en el estado
de Sonora; por ello considera un compromiso el crear productos con altos estandares de
calidad, mediante la planificacion y el control de cada proceso durante su produccion. Su mision
es mantener el liderazgo en el sector, generando productos de alta calidad, en los mercados
tanto nacionales como extranjeros, satisfaciendo de forma cabal y consistente las necesidades
de sus nuestros clientes, contribuyendo al desarrollo integral de la sociedad (Molino La fama,
2013).

Molino La Fama cuenta con un sistema de calidad que consta de la certificacién en 1ISO
9001-2000 para monitorear y mejorar los procesos. Asi como también el aseguramiento de la
sanidad en sus productos con su programa interno Plan Maestro de Limpieza, permitiendo

monitorear las areas de proceso y almacenamiento.

Molino La Fama es una empresa que fabrica y comercializa sus distintas marcas de
harinas blancas, integrales y preparadas a partir de trigo que proviene de la region,
principalmente las variedades Tacupeto, Krostand, Rayon y Rolf. En la recepcion del trigo, se
evalua su calidad como futura materia prima del producto, mediante los métodos de analisis de
interés (proximal y reoldgicos). Después de pasar por el proceso de molienda y obtener la
harina, es necesario confirmar que se han seguido los estandares de las normas oficiales
mexicanas para cumplir con las normas de calidad establecidas, y asi, ofrecer al consumidor un
producto de calidad. Para ello, en el laboratorio de analisis de calidad de la empresa, se analiza

la calidad final del producto lote por lote, a través de distintas pruebas quimicas y reoldgicas.

En la actualidad, se elaboran distintas marcas de harinas con caracteristicas diferentes,

como: harina blanca e integral “Los Gallos”, harina blanca “La fama”, harina blanca “Saturno”,
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harina panadera “Sansén”, harina panadera “Corona”, y las harinas preparadas para hot cakes,
tortillas, bolillo, telera, harinas integrales y extra fibra; asi como el salvado y la semilla para la
elaboracion de productos de alimento balanceado para animales. Los productos de la empresa
se comercializan por todo el estado de Sonora, con plazas en Nogales, Caborca, Cananea,
Guaymas, Cd. Obregdén y Hermosillo. Asi como también fuera del estado como en Baja Cal

ifornia (Tijuana y Mexicali), y el estado de Arizona en el extranjero.

La caracterizaciéon quimica de las harinas se realiza mediante los métodos oficiales de la
American Association of Cereal Chemists (AACC, 2009): humedad (Método 44-01, AACC);

cenizas (Método 08-01); caracterizacion fisico-quimica (NIR Inframatic Perten 8600).

En el laboratorio de reologia de la empresa, se evalua el comportamiento reologico de

cada lote, mediante dos técnicas principalmente: los alveogramas y los farinogramas.

Alveodgrafo de Chopin

El alvedgrafo es un instrumento para probar las propiedades reolégicas de las masas (extension
y tenacidad) mediante la inyeccidon de aire (simulando efectos de fermentacion) en discos de
masas de dimensiones estandarizadas. A lo largo del proceso de inflado la presion en el interior

de la burbuja se registra automaticamente (Figura 1).

De la media de las cuatro curvas asi producidas se obtienen ciertas medidas: P,
tenacidad (presion); S, area bajo la curva expresada en cm? L, elasticidad; indice de
hinchamiento (G). Estas cantidades dependeran de la cantidad de agua anadida (Ranken,
1993). La relacion P/L que es igual a W, es un fuerte indicador de la calidad y uso potencial de
la harina (Serna, 1996). El trabajo o energia de deformacion (W) se encuentra en un intervalo
de valores de 50 a 250. Las variaciones de presion se registran en una grafica denominada

alveograma.
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Figura 1. Interpretacion del alveograma.
Fuente: Serna, 1996.

Farinografo de Brabender

El farinégrafo es un instrumento para comprobar la calidad de la masa, y la metodologia mas
utilizada a nivel industrial. El aparato mide la resistencia que opone la masa al mezclado y su
principio se basa en determinar la cantidad 6ptima (500 unidades Brabender) de agua para

lograr la consistencia ideal de la masa (Ranken, 1993).

La curva tipica (Figura 2) muestra importantes puntos como son: tiempo de llegada o
tiempo que tarda la masa en adquirir una consistencia de 500 unidades Brabender; tiempo de
desarrollo o tiempo que tarda la masa en adquirir su maxima consistencia (pico de la curva) y
tiempo de salida o tiempo en que la masa persiste con una consistencia de cuando menos 500
unidades, la cual ocurre después del tiempo de desarrollo. Al intervalo de diferencia entre el
tiempo de llegada y el de salida se le denomina tiempo de estabilidad de la masa; mientras que
la caida en consistencia, expresado en unidades farindgrafas, cinco minutos después del
tiempo de desarrollo, es el llamado indice de tolerancia al mezclado (ITM). Al tiempo de

desarrollo también se le denomina tiempo éptimo de amasado (Serna, 1996).

La transformacion de harina de trigo en masa es un proceso complejo; cuando las

particulas de harina se humedecen y luego se amasan, se forma una masa coherente, cuyo
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caracter viscoso-elastico se atribuye al desarrollo de un complejo coloidal denominado gluten
(Charley, 1999).
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Figura 2. Interpretacion de farinograma.
Fuente: Serna, 1996

Volumen del Pan

El volumen es un indicador, al igual que el peso, muy importante en los productos de panaderia.
Su objetivo es analizar el efecto de los cambios en la formulacién o en el procedimiento de

elaboracion.
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MARCO TEORICO

Practicas Profesionales Dentro del Programa de Estudios

En los ultimos afos la Universidad de Sonora ha tenido grandes transformaciones y retos que
enfrentar en sus diferentes funciones sustantivas, entonces, se constituye en un mecanismo
que permitird a los sonorenses en situacion de vulnerabilidad social gozar de las condiciones
necesarias para el aprovechamiento de las oportunidades econdmicas, politicas y sociales
ofrecidas por nuestro sistema de organizacion social, y que los hara capaces de proveerse de
medios para la generacion de riqueza y bienestar. El proceso de vinculacion es posible lograrlo
mediante alianzas entre diferentes sectores e instituciones, de manera que se trabaje en
objetivos comunes y con diferentes aportes, con alianzas que se establecen para cooperar en
el desarrollo de politicas y practicas mediante el intercambio y disposicién de recursos, teorias,

metodologias, equipos profesionales y de apoyos en red en el proceso de inclusion.

Asi mismo, la Universidad de Sonora, se ha mantenido atenta a estos cambios y ha
estado a la vanguardia de las IES en México en varios aspectos de la modernizaciéon de la
educacién superior; en este contexto, se han formulado propuestas politico-académicas
institucionales, que permitan consolidar el transito hacia la construccién de una Universidad
moderna, capaz de incorporar a sus procesos de docencia, investigacion y extensién, de

manera eficiente, los nuevos conocimientos cientificos, tecnoldgicos y humanisticos.

Los lineamientos Generales para el Modelo Curricular de la Universidad de Sonora,
tienen como propdsito central sentar las bases para construir un modelo curricular donde la
ensefianza se desarrolle en funcion del aprendizaje que realiza el alumno. De esta manera, el
objetivo estratégico de las politicas académicas es la generacion de un estudiante con nuevo
perfil, con sentido de actualizacién y actitud de autoaprendizaje, capaz, competente, proclive a
la interdisciplinariedad y al trabajo en equipo, responsable, consciente de sus deberes y
exigente en compartir actitudes, habilidades y conocimientos cada vez mas certificados y

acreditados.
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Aunque no es posible que en pocas experiencias de aprendizaje el alumno alcance en
su totalidad los valores, actitudes, conocimientos y habilidades planteados, los nuevos planes
de estudio de la Universidad de Sonora deben provocar que los estudiantes realicen practicas e
intervengan en proyectos de investigacion en instituciones externas, de tal forma que al egresar
integren a su formacién, experiencia y un mejor conocimiento del medio profesional donde
deberan desenvolverse. Por esta razén, los planes de estudio deben considerar actividades en

los sectores productivo y social con valor en créditos.

En la busqueda por fortalecer los lazos de vinculacion con organismos de los sectores
productivos y gubernamentales, en la Institucién se han operado programas para el ofrecimiento
de asesorias, servicios cientificos, técnicos y transferencia de tecnologia, principalmente. Esta
labor ha posibilitado a los universitarios aportar soluciones viables a problematicas del medio
productivo gubernamental e industrial de la region, asi como con empresas dedicadas a la
prestacion de bienes y servicios. Para ello, la Universidad de Sonora cuenta con instancias
formales de vinculacién y programas emprendidos desde las divisiones académicas. Con el
objetivo de formalizar alianzas estratégicas con la industria, dependencias gubernamentales e
instituciones académicas y cientificas, como un mecanismo que fortalezca la vinculacién
interinstitucional. Durante el periodo 2005-2009 se concretaron 475 acuerdos: 187 con el sector
educativo y 288 con organismos de los sectores social y productivos (158 publicos y 130
privados). El desarrollo de estas tareas de vinculacién con los sectores productivos y
organismos gubernamentales ha sido fundamental en el trabajo de interrelacion institucional
(PDI, 2009-2013).

En el Plan de Desarrollo Institucional de la Universidad de Sonora para el periodo 2009-
2013 (PDI), se contempla a la practica profesional como un programa estratégico para contribuir
con la renovacion de las relaciones con el entorno en beneficio del desarrollo social, econdmico
y cultural del estado y la regién. Considera como objetivo general, consolidar la formacion
profesional de los estudiantes a través de modalidades de aprendizaje para el desarrollo de
competencias profesionales en contextos laborales vinculados estrechamente con su formacion,
como recurso didactico que integre los conocimientos, habilidades y actitudes adquiridos en el

aula.

Una de las principales actividades que ha permitido el avance del programa de practicas

profesionales fue la aprobacion del Reglamento General de Practicas Profesionales (RGPP),
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que ha servido de base para organizar y promover que esta tarea se realice de manera
adecuada en las empresas e instituciones, con las cuales la Universidad de Sonora mantiene
acuerdos O convenios. Asimismo, este ejercicio en los ultimos tres afios logré elevar su
participacion, ya que en el periodo 2005-2006, 656 alumnos realizaron practicas profesionales
en 80 empresas, mientras que en el 2008-2009 estas cifras ascendieron a 1,113 alumnos en

366 empresas.

Los nuevos planes de estudio de la Universidad de Sonora deben posibilitar que los
estudiantes realicen practicas e intervengan en proyectos de investigacion en instituciones
externas, de tal forma que al egresar tengan experiencia y un mejor conocimiento del medio
profesional donde deberan desenvolverse. Por esta razon, los planes de estudio consideran

actividades en los sectores productivo y social con valor en créditos (RGPP, 2008).

Las practicas profesionales forman parte de la curricula de la mayor parte de los
programas educativos de licenciatura a partir de la aprobacion del nuevo modelo curricular de la
Universidad. La inclusion de las practicas profesionales en la curricula obedece a la intencion
de consolidar la formacion profesional, acercando al estudiante a contextos laborales para que
pueda integrar conocimientos, habilidades y actitudes aprendidos en el aula (Informe Anual,
2012-2013).

Analisis de alimentos, como materia curricular de la carrera de Quimico en Alimentos es
una ciencia multidisciplinaria, ya que requiere de la aplicacion de conocimientos adquiridos en
varias asignaturas desarrolladas en semestres previos. Las asignaturas Quimica Organica,
Quimica Analitica y Fisicoquimica, principalmente para los aspectos analiticos-fisicoquimicos
propiamente dichos y las asignaturas relacionadas con manejo estadistico de datos, analisis de
datos, y disefio de experimentos, con los temas relacionados con muestreo e informe de
resultados. Es decir, permite al alumno entender y aplicar los ultimos acontecimientos de las
técnicas analiticas a problemas asociados al control de calidad, desarrollo de nuevos productos
y la seguridad en alimentos. Esta asignatura aporta al perfil del graduado, una formacion critica
y objetiva, permitiéndole abordar y resolver problematicas relacionadas con los aspectos
relacionados al montaje de técnicas de laboratorio y actualizacion en el area instrumental en
técnicas que se aplican para la determinacion de componentes especificos en un alimento.

Por lo anterior, las practicas profesionales son la culminacion de la formacion como

futuros profesionales de la licenciatura de Quimico en alimentos, donde se busca reflejar en el

19



ambito laboral los conocimientos adquiridos en el area basica, asi como también en el area
formativa.

En los ultimos cuatro afios se logré elevar la participacion de los estudiantes en practicas
profesionales. En el periodo 2009-2013 realizaron practicas profesionales 13,538 con un
crecimiento a lo largo del periodo de 128%, lo que indica un avance en su consolidacién. En el
ciclo 2012-13, 5,228 alumnos realizaron sus practicas profesionales en 726 empresas o
instituciones: 79 educativas, 204 publicas, 406 privadas y 37 del sector social. En relacién con
el ano anterior, el numero de estudiantes en practicas profesionales creci6é 9.1%, lo que indica
un avance en consolidacion. El incremento de las empresas participantes ha sido resultado de
los convenios de colaboracion firmados para que los estudiantes puedan desarrollar sus

practicas profesionales (Informe Anual, 2012-2013).
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MATERIALES Y METODOS

Asesoria y Supervision

La asesoria y supervision de la practica profesional del estudiante de la Licenciatura Quimico en
Alimentos, fueron elementos centrales de un proceso dinamico que tuvieron como objetivo:
guiar, orientar y asesorar las acciones que se realizaron, con el fin de cumplir con los objetivos y
metas trazadas en el Programa de Practicas Profesionales; asi como también permiten detectar
oportunamente los problemas que pudieran surgir y darles el tratamiento adecuado. El tutor de
la practica profesional fue el responsable de supervisar y dar seguimiento a las actividades del

practicante.

Seguimiento y Evaluacion de la Practica Profesional

Como parte del método administrativo, el seguimiento fue una responsabilidad compartida entre
la empresa Molino La Fama y la Universidad de Sonora. Para la realizacion de estas acciones
se contd con el apoyo del coordinador de practicas profesionales del programa educativo
Quimico en Alimentos, quien tuvo la responsabilidad de la acreditacion de las practicas

profesionales en coordinacion con el tutor, quien tuvo las siguientes funciones

e Asesorar al estudiante para realizacion de su practica profesional.

e Asesorar al estudiante con relacion a los objetivos y procedimientos para realizar su
practica profesional.

e Asegurar que las actividades realizadas por el estudiante se llevaran a cabo de acuerdo
a lo establecido en el programa de practicas profesionales, para lo cual debid
comunicarse periédicamente con la unidad receptora.

e Evaluar la practica profesional en el marco del Reglamento Escolar, asi como los
lineamientos emanados de los planes de estudio y los criterios aprobados por el consejo
divisional correspondiente.

¢ Relacionar al estudiante con la unidad receptora Molino La Fama.
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e Acordar con la unidad receptora las tareas especificas que se asignaron al estudiante.

o Apoyar al Coordinador de Practicas Profesionales en la integracion del expediente del
alumno, el cual incluyé: solicitud de registro de la unidad receptora (PPU-1), solicitud del
estudiante (PPU-2), carta de asignacion (PPU-4), carta compromiso (PPU-5), reporte
parcial (PPU-6) y reporte final (PPU-7). Los dos ultimos soportaron la evaluacion de la

practica profesional.

Normatividad

En el desarrollo de la presente memoria de Practicas Profesionales de la Licenciatura Quimico

en Alimentos, se considero:

o Articulo 82 del Reglamento Escolar
(http://www.uson.mx/institucional/marconormativo/reglamentosescolares/reglamento_esc
olar.htm#quinto);

¢ Reglamento General de Practicas Profesionales de la Universidad de Sonora
(http://www.uson.mx/institucional/marconormativo/reglamentosescolares/reglamento_de
_practicasprofesionales.pdf);

e Manual de procedimientos para la realizacion de las practicas profesionales en los
programas educativos de Quimico en Alimentos, Quimico Bidélogo Clinico, Ciencias
Nutricionales, Biologia, Cultura Fisica y Deporte e Ingeniero Agronomo de la Divisién de
Ciencias Bioldgicas y de la Salud, Universidad de Sonora, Unidad Centro.

¢ Plan de Desarrollo Institucional (PDI), 2009 -2013.

Actividades Realizadas

La duracion de la estancia en la empresa fue de 340 horas distribuidas en el periodo del 15 de
Octubre de 2011 al 27 de Enero de 2012, cumpliendo los procedimientos establecidos por el

Reglamento General de Practicas Profesionales. En este caso, las practicas se llevaron a cabo
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especificamente en el area del laboratorio de andlisis de calidad de la empresa Molino La

Fama.

El Molino La Fama maneja el Manual Inspeccion, Mediciones y Pruebas, siendo una
recopilacion de las diferentes técnicas que se utilizan en el laboratorio de analisis de calidad.
Las técnicas utilizadas durante la realizacion de practicas profesionales, se dividieron segun el
tipo de analisis del producto de acuerdo a su Manual de Inspeccién, Mediciones y Pruebas,

basado en las metodologias de la American Association of Cereal Chemists (AACC, 2009).

Materia Prima

Se utilizaron las variedades de trigo Tacupeto, Krostand, Rayon y Rolf, provenientes de las
regiones norte, centro y sur del estado de Sonora. Los analisis para la seleccion de la materia
prima que se realizaron en el grano entero fueron: densidad, humedad, impurezas, grano

dafiado y panza blanca.

Evaluaciones de la Composicion Quimica

Caracterizacion Fisico-Quimica

Determinacion de cenizas (Método 08-01. AACC, 2009). Los crisoles se llevaron a peso
constante en una mufla Marca Furnace modelo 62700 (Figura 3) a la temperatura de 600°C
durante 60 minutos. Posteriormente se les dejo pre-enfriar dentro de la mufla apagada.
Inmediatamente después se enfriaron en el desecador y se pesaron en cuanto alcanzaron la
temperatura ambiente. En una balanza analitica Ohaus Analytical Plus (Figura 4), se pesaron
2.000 = 0.001g de cada muestra en el crisol correspondiente. Los crisoles se colocaron sobre
una placa de calentamiento para pre-incinerarse hasta que cesara la liberacion de vapores
blancos. Posteriormente, se trasladaron a la mufla y se incineraron durante dos horas para la

combustién total de la muestra, incluso de las particulas carbonosas que pudieran quedar
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incrustadas en las cenizas. Posteriormente, los crisoles pre-enfriados se colocaron en un

desecador por 30 minutos para posteriormente pesarse.

El porcentaje de cenizas de la muestra se calcula por la férmula siguiente:

A-B
Contenido de ceniza (%)=100 (T)

A= peso del crisol con muestra
B= peso del crisol con ceniza

C= peso de la muestra

Figura 3. Mufla Furnace modelo 62700.

Figura 4. Balanza analitica Ohaus Analytical Plus.
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Determinacion humedad (Método 44-01. AACC, 2009). Esta determinacién se llevd a cabo
en una termobalanza Ohaus modelo MB45 (Figura 5). Se utilizaron platos de aluminio de 5 cm
de diametro y 2 cm de profundidad a peso constante. Se homogeneizé previamente la muestra
a analizar. Se pesaron aproximadamente 3.000 + 0.001g g de cada muestra, distribuyéndose
homogéneamente en el fondo del platillo y se registré el peso. Se colocaron los platos de
aluminio en el contenedor, ajustando la temperatura a 110°C y el tiempo a 0.0 minutos.
Posteriormente se enfrid la muestra en un desecador y se pesé. Se calculd la pérdida de peso

como humedad de la muestra con la siguiente formula.

W1-W2

Wiwo X 100

Humedad =

W1= peso del plato + muestra humeda
W2= Peso del plato + muestra seca
WO0= Peso del plato

Figura 5. Termobalanza Ohaus modelo MB45.

Caracterizacion fisico-quimica (NIR Inframatic Perten 8600). Se utilizé6 un equipo Inframatic
8600 Marca Perten (Figura 6), el cual se programé de acuerdo al tipo de producto a analizar.
Para llevar a cabo el analisis se coloco la muestra dentro del contenedor hasta llenarlo, y se gird

la perilla en el sentido de las manecillas del reloj hasta llegar al tope; posteriormente se
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presiono la tecla “S” para iniciar el analisis. Los resultados obtenidos fueron: porcentaje de

proteina y de humedad y el alveograma correspondiente.

Figura 6. Inframatic 8600 marca Perten.

Estudios Reolégicos

Caracterizacion Tecnolégica

Alveégrafo de Chopin (Método 54-30.02. AACC, 2009). En la bureta del alvedgrafo se
adiciono disolucion salina al 2.5% de acuerdo al porcentaje de humedad de la muestra. En la
mezcladora se colocaron 250 + 0.1 g de harina y se ajustod el suplemento de la amasadora en
su sitio. Se activo la mezcladora del equipo e inmediatamente se agrego la disolucién salina
para realizar un mezclado de ocho minutos. Posteriormente se extrajeron las muestras, y se les
dio un tamano y forma uniforme. Las muestras se colocaron en la camara de fermentacién
durante 20 minutos, y al final del reposo se evaluaron mediante la inyeccién de aire segun su
orden de extraccion. Los resultados de las pruebas del alveégrafo (Figura 7) se imprimieron y

resguardaron por nombre y fecha en un expediente.
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Figura 7. Alveografo de Chopin modelo NA 82.

Farinografo de Brabender (Método 54-21.01. AACC, 2009). Para esta evaluacion se
encendio el termostato y la bomba de recirculacion del bafio de agua al menos 30 minutos
antes de usar el farinégrafo para obtener una temperatura de 30 £ 0.2 °C. Se pesaron 300 + 0.1
g de muestra y se colocaron en la mezcladora. La bureta del farindgrafo se llené con agua
destilada del bafo del termostato hasta que llegaba y llenaba el matraz. Ademas se ajusté la

plumilla del papel graficador en la linea del minuto del 0.

Al poner en marcha el farindgrafo (Figura 8) y después de mezclar en seco durante un
minuto; cuando la plumilla cruzaba la linea del minuto 0 se adicion6 el agua de la bureta a la
mezcladora y se proseguid con el mezclado, simultdneamente se fue graficando. Cuando las
caracteristicas de la curva se revelaron, se continué mezclando por unos minutos mas hasta
observar que la curva fue decayendo, entonces se detuvo el mezclado. En el grafico resultante

se registrd el valor de absorcién al 0.1% de la masa mediante la ecuacion:

(x+vy)-300

% de absorcion = 3

Donde x son los mL de agua necesarios para centrar el desarrollo maximo de la curva
en la linea de 500 BU (se obtienen multiplicando el porcentaje de absorcion obtenida en la

Ultima titulacién por tres), y es igual a los g de harina usados (300 + 0.1 g).
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Figura 8. Farinografo de Brabender modelo D 4100.

Prueba de panificaciéon

Volumen del pan (Método 10-10. AACC, 2009). Para realizar la prueba de panificacion se
preparo la camara de fermentacién hasta lograr una temperatura de 30-35 °C y una humedad
relativa de 85%. Se pesaron 250 £ 0.1 g de muestra, 1.2 g de sal, 16.7 g de azucar y 3.8 g de
levadura comercial. Los materiales se agregaron al tazén de la mezcladora. Se realizd el
mezclado de los materiales con una cantidad de agua (160 a 190 mL) segun fue necesario para
despegar la masa del recipiente de mezclado aproximadamente durante 5 minutos. Al término
de ese tiempo se recogié la totalidad de la masa y se pesé6 en una balanza granataria. La masa
se dividié en dos partes iguales y se colocd en la camara de fermentacion para su primer

reposo (Tabla 1).

Tabla 1. Tiempos de reposo para las muestras de las pruebas de

panificacion.
Primer tiempo Segundo tiempo
Masa 1 Masa 2
Reposo Minutos Reposo Minutos
1ro 30 1ro 45
2do 30 2do 45
3ro 60 3ro 75

Fuente: Manual de inspeccién, mediciones y pruebas de el Molino La Fama.

28



Cumplido el tiempo del primer reposo se ponchd con una abertura de 9/32 pulgadas y se
coloco en la camara de fermentacion. Al cumplir el segundo reposo (Tabla 2) se poncharon las
dos masas con una abertura de 3/16 pulgadas y se colocaron nuevamente en la fermentadora.
El horno se encendid a 180°C, 15 minutos antes del primer tiempo. Transcurrido el tercer
reposo (Tabla 2), la masa fermentada se pasé al horno para su coccion por un tiempo de 12
minutos. Terminado este tiempo se extrajeron los panes del horno, y se desprendieron de los

moldes, enfriandose por 10 minutos.

Para la prueba de volumen, el medidor de volumen de pan se ajusté introduciendo el
cubo de ajuste que presenta un volumen de 1 675 cc. Posteriormente se procedié a medir los
panes, introduciendo la pieza de pan junto con el cubo calibrador en el depdsito del equipo, y se
abrié la rasera rapidamente. Se tomd la lectura de la altura del apilamiento de semilla
procurando promediar los desniveles o conos y se obtuvo la diferencia de la lectura obtenida
con los 1 675 cc del cubo. El resultado representaba el volumen de panificacion de la pieza en

CC.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla 2. Resultados generales de las evaluaciones de calidad de octubre 2011.

HUMEDAD CENIZAS ELASTICIDAD FUERZA PAN I.C.
Muestra % % P/G w c.c.

Comercial MLF 14.5 0.61 3.8 240 NA 64
Panadera MLF 14.4 0.64 4.7 291 1011 62
Hipermart, Hmo., 1kg 12.2 0.80 3.8 190 NA 50
Selecta, Hmo., 44 kg 11.7 0.63 5.7 234 940 41
Soriana, Hmo., 1kg 12.7 0.79 2.9 150 NA 52
Tres Estrellas, Hmo., 1 kg 12.4 0.61 8.2 237 NA 29
Diluvio, Hmo., 1 kg 12.3 0.64 5.3 315 NA 60
Ley, Hmo., 1 kg 13.4 0.59 6.0 280 NA 47
Selecta, Cab., 1kg 11.2 0.73 6.4 233 NA 37
Diluvio, Cab., 1 kg 12.0 0.65 4.6 256 NA 56
Los Gallos, Cab., 1 kg 11.2 0.64 54 216 NA 41
Tia Lola, Cab., 1kg 11.8 0.73 6.9 317 NA 46
Bonfil, Cab., 1 kg 11.8 0.72 3.9 264 NA 68
El Rosal, Cab., 1 kg 11.3 0.63 7.0 258 NA 37
Selecta, Nog., 1 kg 12.6 0.65 5.2 263 NA 51
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Tabla 3. Resultados generales de las evaluaciones de calidad de noviembre 2011.

HUMEDAD CENIZAS ELASTICIDAD FUERZA PAN I.C.

Muestra % % P/G w c.c.
Comercial MLF 15.0 0.70 3.2 240 NA 75
Panadera MLF 14.9 0.77 3.7 332 1045 90
Soriana, Hmo., 1kg 12.1 0.69 7.9 243 NA 31
Tres Estrellas, Hmo., 1 kg 12.6 0.53 4.0 293 NA 73
Diluvio, Hmo., 1 kg 12.6 0.52 7.5 314 NA 42
Ley, Hmo., 1 kg 12.2 0.60 6.0 301 NA 50
Selecta, Cab., 1kg 12.1 0.63 3.9 212 NA 54
Diluvio, Cab., 1 kg 12.1 0.59 3.6 257 NA 71
Los Gallos, Cab., 1 kg 10.2 0.55 7.7 300 NA 39
Tia Lola, Cab., 1kg 13.0 0.60 10.4 284 NA 37
Bonfil, Cab., 1 kg 10.2 0.63 4.5 378 NA 84
El Rosal, Cab., 1 kg 10.0 0.49 7.8 305 NA 39
Selecta, Nog., 1 kg 12.6 0.60 3.6 273 NA 76

Tabla 4. Resultados generales de las evaluaciones de calidad de diciembre 2011.

HUMEDAD CENIZAS ELASTICIDAD FUERZA PAN I.C.

Muestra % % P/G w c.c.
Comercial MLF 14.9 3.0 3.0 245 NA 84
Panadera MLF 14.9 0.7 3.5 330 1041 95
Maribel, Obr, 1kg 12.4 6.3 6.3 451 NA 72
Diluvio, Obr, 1 kg 12.6 6.0 6.0 336 NA 56
San Vicente, Obr., 44kg 12.9 45 45 258 NA 57
La Reina, Obr., 1 kg 12.9 4.3 4.3 283 NA 64
Selecta, Obr., 1 kg 13.2 5.2 5.2 314 NA 60
Mazatl, Obr., 1 kg 13.4 9.0 9.0 326 NA 36
Selecta, Obr., 44 kg 13.9 5.3 5.3 262 NA 49
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Tabla 5. Resultados generales de las evaluaciones de calidad de enero 2012.

HUMEDAD CENIZAS ELASTICIDAD FUERZA PAN I.C.

Muestra % % P/G w c.c.
Comercial MLF 14.7 0.64 3.1 234.5 NA 77.1
Panadera MLF 14.6 0.72 3.6 316 1032 88
Hipermart, Hmo., 1kg 11.0 0.67 4.0 202 NA 50
Selecta, Hmo., 44 kg 13.0 0.54 4.2 252 NA 60
Soriana, Hmo., 1kg 124 0.54 6.0 286 NA 47
Diluvio, Hmo., 1 kg 11.4 0.62 5.1 307 NA 54
Ley, Hmo., 1 kg 11.2 0.71 4.4 293 NA 66
Selecta, Cab., 1kg 13.8 0.61 5.0 337 NA 67
Los Gallos, Cab., 1 kg 12.4 0.50 4.0 276 NA 69
Tia Lola, Cab., 1kg 12.6 0.57 6.1 257 NA 42
Bonfil, Cab., 1 kg 12.4 0.55 3.7 285 NA 77
El Rosal, Cab., 1 kg 12.0 0.56 7.3 236 NA 32

Evaluaciones de Composiciéon Quimica

Caracterizacion Fisico-Quimica

La harina de trigo es la materia prima por excelencia en todos los procesos de panaderia.
Conocer su composicion y los efectos que cada una de estas materias pueden aportar durante
la elaboracion de los productos es basico para el profesional, puesto que la calidad de esas
formulaciones dependera de la correcta interrelacion de los elementos que constituyen la
harina. Igualmente, la harina como tal tiene una serie de propiedades y requiere de una
atencion especial a la hora de su almacenamiento y conservacion. Se entiende por harina de
trigo, al producto que se obtiene por molienda y tamizado de granos de trigo (Triticum Vulgare y
Tritcum Durum Lin), sanos limpios, enteros o quebrados, sin cascara, con un 73% de
extracciéon minimo aproximado, adicionado o/no de los aditivos permitidos (NMX-F-007-1982,
NOM-187-SSA1/SCFI-2002).
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Humedad. El agua es el segundo componente cuantitativo de la harina, segun la
Reglamentacion vigente debe de estar como maximo al 15%. La humedad es el contenido en
agua que tiene la harina. La humedad que tiene el grano de trigo y consiguientemente la harina,
es una caracteristica importante particularmente en relacion con la seguridad del
almacenamiento de la harina, ya que si el grano no esta lo suficientemente seco después de la
recoleccion, germinara o se enmohecera una vez almacenado. Si la recoleccién se produce en
malas condiciones se puede secar el grano, pero si la temperatura es demasiado alta, la
proteina del grano se desnaturalizara de tal forma que la harina al mezclarse con agua no

producira gluten

En el presente trabajo se reportan los resultados generales de las evaluaciones de
calidad correspondientes a los meses de octubre-diciembre de 2011 y enero de 2012. Respecto
al contenido de humedad de las muestras comerciales se obtuvieron valores promedio de
12.05% (octubre 2011), 11.79% (noviembre 2011), 13.04% (diciembre 2011) y 12.22% (enero
2012). De tal forma que, el promedio del porcentaje de humedad de los cuatro meses para las
marcas comerciales fue de 12,68%. Este valor se compara con la humedad promedio de la
harina comercial de el Molino La fama (comercial MLF) que fue de 14.78%. La marca panadera
de el Molino La Fama (panadera MLF) presentd 14.70% de humedad. Como se observa, las
harinas de el Molino La Fama, presentaron una humedad mayor que las comerciales. Las NMX-
F-007-1982 y NMX-F-083-1986, consideran un valor aceptable, cuando la humedad es menor
del 14%. Sin embargo, Cortés (2013), considera una humedad aceptables cuando es menor al
15%.

Cenizas. El contenido promedio de cenizas en las marcas comerciales fue de 0.68% (octubre
2011), 0.58% (noviembre 2011), 5.80% (diciembre 2011) y 0.59% (enero 2012). Por lo que, el
promedio del porcentaje de cenizas en los cuatro meses fue de 1,91%. Se observa que este
valor promedio se desvia mucho del porcentaje obtenido en cada uno de los meses (Tablas 3,
4, 5 y 6). Ya que, los valores de los meses de octubre, noviembre y enero presentan
porcentajes promedio similares (0.68, 0.58 y 0.59); en tanto que, en el mes de diciembre se
obtuvo un promedio de 5.80%. De tal forma que, este valor es el responsable de la desviacién
del porcentaje promedio de los cuatro meses. Pudiera considerarse un error sistematico en la
metodologia; sin embargo, se observa que la muestra Panadera MFL (tabla 5), fue la Unica

muestra que presentd un comportamiento similar a las muestras de los meses restantes. Por lo
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tanto, el contenido de cenizas de las muestras comerciales (1.91%) estd encima del 0.55%,
valor maximo permitido para panificacion (NMX-F-066-S-1978, NMX-F-007-1982). De igual
forma la marca comercial del Molino la Fama (1.24%) y la panadera (0.71%), estan por encima

de lo establecido en la norma.

Estudios Reolégicos

Caracteristicas Tecnolégicas

En virtud de que cada harina se requiere con caracteristicas reolégicas especificas, segun los
fines a que se destine, ya sea para la elaboraciéon de pan, galletas o pastas para sopa; el
comprador debera de hacer del conocimiento del vendedor las especificaciones que de acuerdo
a sus necesidades requiera de la harina de trigo que solicita. Para definir en cada caso las
determinaciones mencionadas, se recomienda utilizar el método del alveograma; dando
importancia principal a la extensibilidad, elasticidad, tenacidad y fuerza del gluten. Estas se
llevan a cabo en aparatos especiales de laboratorio entre los que se encuentran el alveégrafo
de Chopin, el farinégrafo y extensbmetro de Brabender y otros aparatos que son especificos
para ellas (NMX-F-007-1982).

Alveégrafo de Chopin. El principal objetivo de la evaluacion alveografica, es medir las
propiedades reoldgicas de la masa, es decir, su capacidad de tolerar el estiramiento durante el
proceso de amasado. Durante este andlisis, la pieza de masa se infla con aire presurizado,
simulando la deformacion que esta sufre como consecuencia de los gases que se generan

durante el proceso de fermentacion.

Los resultados de esta determinacion se reducen a cinco parametros: tenacidad (P) o
resistencia al estiramiento; representada en la altura maxima de la curva graficada en el
alveograma; extensibilidad (L), representa la longitud de la curva graficada en el aveograma
(Anexo 1); fortaleza o fuerza de la harina (W), es el area bajo la curva graficada en el

alveograma; radio tenacidad/extensibilidad (P/L), indica si la masa esta equilibrada.
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Los valores promedio de fuerza (W) de las muestras de harinas comerciales fueron de
249.63 J (octubre 2011); 287.08 J (noviembre 2011); 311.67 J (diciembre 2011) y 273.46 J
(enero 2012). De tal forma que el promedio de los cuatro meses fue de 280.46 J. De acuerdo a
esto, los trigos muestran una fuerza entre 250 y 300 J; por lo cual se pueden emplear
directamente para fabricar harina panadera. Aunque en el mes de octubre se observé un valor
ligeramente menor a los 250 J, por lo que pudiera considerarse un trigo débil (fuerza menor a
250 J); sin embargo cabe la posibilidad de su fortalecimiento con un trigo corrector cuya fuerza
supere a los 300 J. Atendiendo esto, pudiera considerarse el valor observado en el mes de
diciembre como un trigo corrector (311.67 J). Sin embargo, se debe de tomar en cuenta que
estos son promedios por mes. Lo ideal seria promediar por harina para saber su fuerza y de

esta forma clasificarlos realmente como trigo corrector, fuerte 6 débil.

Por otro lado, los trigos analizados se consideran como trigo harineros, ya que su W esta
dentro del rango especificado (284 a 458 J). por la Camara Nacional de la Industria Molinera
del Trigo de México (Canimolt, 2012)

Durante el ensayo alveografico la corriente de aire insuflada bajo la masa efectua un
trabajo mecanico que es tanto mayor cuanto mas tenacidad tenga la masa y cuanto mas pueda
hincharse sin romperse (mas P y mas L). Como se menciond anteriormente, el valor de W
expresa este trabajo de deformacién referido a un grano de masa y esta ligado al conjunto de
fendmenos que se producen en el curso del ensayo de extension teniendo en cuenta a la vez la
tenacidad y la extensibilidad de la masa y es la expresion mas completa de la fuerza panadera

de una harina.

Sin embargo, es necesario relacionar todos los datos del alveograma (P, L, P/L, W) y no
limitarse a uno solo. Ya que puede darse el caso de que dos harinas con un mismo valor de W
= 150 puedan tener valores P/L 0,5 y 1,0 respectivamente y por tanto su comportamiento en

panificacion sera muy distinto a pesar de tener el mismo valor de W.

El promedio de los valores de elasticidad o extensibilidad (L) de las muestras
comerciales fueron: 548 (octubre 2011), 6,08 (noviembre 2011), 5.80 (diciembre 2011) y 4.98
(enero 2012). Asimismo, el promedio de los cuatro meses fue de 5.59. Por otro lado, los valores

de L para las marcas de el Molino La Fama fue de 3.28 para la comercial y 3.88 para la
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panadera. Se observa que las marcas comerciales presentaron valores superiores a las de el

Molino La Fama.

Volumen del pan. Se observa en las Tablas 3, 4, 5 y 6 que, Unicamente la muestra panadera
MLF mostré valores de panificacion. Esto se debe a que a las marcas comerciales, incluso a la
del Molino La Fama, no se les determina este parametro. El volumen del pan promedio para la
muestra panadera MLF fue de 1 032 cc. Existe una relacién entre el contenido en cenizas y la
fuerza (W) de la harina. A medida que aumenta el contenido en cenizas, disminuye la fuerza de
la harina; esto se debe a que al aumentar el contenido en cenizas disminuye el contenido en
gluten que es lo que constituye la fuerza (W). Por lo que, el volumen de pan en las muestras
comerciales en el mes de diciembre hubiera sido muy bajo, ya que tuvieron un contenido de

cenizas muy alto.

indice de calidad. El indcie de calidad (IC) de las harinas, se obtiene de la relacién de W entre

P, tenacidad (presion) por G, indice de hinchamiento

ic= %
P*G

El IC para las muestras harinas comerciales fue de 47.31 (octubre 2011); 54.18
(noviembre 2011); 56.29 (diciembre 2011) y 56.40 (enero 2012). De tal forma que el promedio
de los cuatro meses fue de 53.54. De esta forma se observd que la calidad de las harinas
comerciales fue inferior a las harinas de el Molino La Fama, ya que el IC para la comercial MLF
fue de 75.0 y para la panadera MLF de 83.75.
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CONCLUSIONES

La Universidad de Sonora establecié un vinculo con la unidad receptora Molino La fama,
mediante la realizacion de las practicas profesionales de la alumna perteneciente al programa

de la Licenciatura Quimico en Alimentos.

El programa de practicas profesionales cumplié con su objetivo, permitiendo relacionar a
la alumna practicante con el medio laboral, brindandole |la oportunidad de aplicar conocimientos
y habilidades, adquiridas a través de la formacién académica brindadas por el programa
educativo. Ademas, le proporciond herramientas de aprendizaje que facilitaron el desarrollo

nuevas aptitudes.

La realizacion de las practicas profesionales facilito:

o Adquirir experiencia profesional.

¢ Interactuar con profesionales del ramo dentro del area de trabajo.

o Conocer diferentes puestos de trabajo.

e Experimentar las responsabilidades profesionales.

e Acceder a diferentes tecnologias.

¢ Incentivar la toma de decisiones en diferentes situaciones.

e Obtener conocimientos y experiencia profesional de una fuente real (unidad receptora)
fortaleciendo los conocimientos tedricos, habilidades y actitudes obtenidos en la
formacion académica.

o Oportunidad de poner en practica algunos atributos personales como son: iniciativa,
responsabilidad, disciplina, capacidad de integrarse trabajar en equipo, entre otras.

Ademas, de desempenarse con ética profesional.

La experiencia adquirida en el laboratorio, la comprension y justificacion de cada uno
de los analisis fueron reforzados e incentivaron un mejor desempefio durante la estancia de las

practicas profesionales.

Los analisis realizados en el laboratorio, permiten elaborar y establecer formulaciones

segun los trigos utilizados (variedad y contenido de proteina) para la produccion de los
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diferentes lotes de harina, tanto panaderas y tortilleras. De esta manera se cumple con las
especificaciones del cliente y obtener un producto de calidad segun los estandares de el Molino

La Fama.

El estudio de mercado que realiza el Molino la Fama le brinda informacién acerca de la
calidad de los productos que la competencia ofrece a los clientes; para asi tomar acciones para

mantener sus productos dentro de la preferencia del cliente.
Como parte de la vinculacion de la unidad receptora con la Universidad, la empresa obtuvo:
e Oportunidad para identificar y seleccionar profesionales acorde a sus necesidades para
Su organizacion.

e Oportunidad de participar en el aspecto educativo en forma directa.

e Tener practicamente un aumento de personal en horas reales de trabajo.
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RECOMENDACIONES

Las recomendaciones para los estudiantes que van a realizar sus practicas profesionales es
que, se acerquen a los coordinadores de practicas profesionales para que conozcan los
lineamientos para el desarrollo de la practica profesional, asi como también las opciones
existentes de unidades receptoras, ya que es una oportunidad de acercarse a alguna area de

interés dentro del campo laboral.

En el transcurso de la estancia de practicas profesionales, los estudiantes podran ser
mas activos al disponer de sus conocimientos adquiridos durante su formacién académica.
Ademas, aprovechar al maximo su tiempo dentro de la unidad receptora, para ampliar sus

conocimientos y experiencias, logrando una formacién mas integral.
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REFLEXIONES PERSONALES

El desarrollo del escrito de la memoria de practicas profesionales como pionera dentro de esta
opcion de titulacion en el Departamento de Ciencias Quimico Bioldgicas, ha sido un gran reto,

ya que no contaba con los antecedentes que me guiaran en la realizacion de este trabajo.

Sin embargo, el realizar las practicas profesionales como un paso final de nuestra
formacion como futuros profesionistas, ha sido muy satisfactorio, ya que me permitié adquirir la
experiencia y experimentar el paso de ser un estudiante a un practicante en esta profesion.
Esta experiencia me ayudo a concluir mi eje profesional para poder desenvolverme en un futuro

en el area de investigacién o bien, en la industria alimentaria como un profesionista.

Las practicas profesionales contribuyeron a culminar la Licenciatura Quimico en
Alimentos, donde es un reto salir del aula hacia la vida laboral, brindandonos la oportunidad de
conocer un nuevo equipo de trabajo, companeros y amigos dentro de una reconocida empresa,

quienes me brindaron sus conocimientos, apoyo, experiencia y amistad.
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ANEXO 1

ALVEO HC

ALVEOLINK NG
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Figura 8. Formato de resultados de alveograma.
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ANEXO 2
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Figura 9. Farinograma.
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