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1 N T R O D U e e I ON 

El objet ivo de es te t rabajo es dar 8 c onocer la cali ­

dad d el pan francé s r::.labo rc.d o en e l área de l a ciudad de SHn 

Salvador , med iante el c ontenid o de prote ínas~ lo que fue de ­

termin~do por métodos cuantit a t i vos . 

En base a l os r esultados analíticos obteni dos se pue ­

de comparar e l tipo o l a cl ase de pan que se c onsume en 1 2s 

distint2.s zonas de Sa J. Salv2.do r para pod e r seber con cuanto 

contribuye e l pan francés en 1 8 inges t a de proteínas . 

En l os p a í ses n desarrol l o exi s t en aú n pr oblemas por 

r e s olve r c on respecto a 1 2 nutric ió n . Podemos citar entre 

l os más importantes el de satis f ace r 1 8s neces idades de pro ­

t e ína s que tienen l os seres human os . La defic i enc i a d e pro ­

te ínas provoc a una desnutrición que pe rjud ic a l a salud y 

trae c omo c on se cuenc i a una serie de enfermedades que se r e ­

fleja en l a disminuci6n de l a cepac i dad de trab a jo, lo que 

r epresenta una pérdida e c onómic a par2 el paí s . Esto puede 

evit a r se controlando l a cal i dad de l os productos que se in­

g i e r en 5 CUy 2 r egulaci6n debe de es t a r a car go de organismos 

especializados en l a rama de nutrición . Además , son necesa­

rias l as c ampañas de educ aci6n en materia de nutrición como 

parte de l os progr2ma s prác t icos p a ra el mejorami ento del de 

snrrol l o de los individuos . 
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En l a r evisión de li t r c tur Q r e alizada , se demu es t ra 

que l ~s prote ínas son v i tales pGra nu(stra exi s t enc ia y , 

s i endo e l p an fr ancés uno de l o s a l iment os c onsumi dos no po r 

12 mayori 8 pe r o s í por un2 po r ción g r ande de l a poblac i ón , 

es necesari o control a r l a c~lidad de éste d e t e r minan do 1 s -

ma t e ri a l es que se ut ilizan para su e l abu r a ción . Pero en r ea 

lidad , e l presente tr2ba j o no trata de l a calidad de mater i a 

l e s que s e emple an para su e l abor~ ción s ino c ono c er e l por-

centa je de p r o t e í nas del pan francés e l abor ado p or d ive rs éts 

pan a d e rías . 

Par a r eali zar este trabajo se so li c itó i nfor maci6n a l 

Ministe ri o de Traba j o , orgAnismo qu e cont r o l a e l regi stro de 

panaderí a s y en base E: esa i n f ormación fue r on se l ecc i ona das 

l as panader í as , en t otal 20 , de l as que se r eco lect a r on mu es 

tras de tal f or mé. qu e fuer ar~ r epresent a tivas . 

s~ dividió l e ciudad de San ~alvador en cua tro zonas . 

de l as cuales fue r on mu est r eadas un promed i o de cinc o panad~ 

, 
rlas por zona . Se hace notar qu e exi s t en z enas en dond e hay 

m2 s panaderías y ésto se debe 8 mayor población o s e c tores 

. é s c (me rci a l E:s ; mi e n tras gue E:n otras zonas hay muy pocas 

por l os motivo s expu es t os ante riorment e o po r se r sector es 

residenci a l es . 

Ad emás de l conte nido de n itrógen o protéico se d e t e r mi nó 
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humedad , v ari 2ci6n de p eso y r e lQción d e co s t o , c onsid e r an­

do 1 00 grQlliOS de muestr2 . 

La de t e rmin a ción d e nitrógeno protáico se r ealiz 6 por 

e l m~to do de Kj e ldahl, utili zando e l factor de conv e r sión 

de 5 . 7 p a r a convertir e l r~sultado a prote ina s . 
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REVIf_I ON IlE LITERATURA 

rroteín~s. Su orige n provie n e de l a palabra gr i e ga 

"pro t e i os ", que s i gnif i c a primero . Estos c ompuestos nitr~ -­

genado s son lo s sólid o s mns abundan t es en el protoplas ma c~ 

lula r . Son políme r os de e l evado p e so molecular de un grupo 

de monómenos de b2..jo p e so mo l e cular llamados "aminoácidos;; 

(21) . 

Ti n~n como estructur2 un b rupo mnino y un grupo car' to 

xil o formo.ndo lo s ll amados aminoF.Íc i dos , yr::. que cnendo s e ha 

b 18 d e proteínas s' r efi e r e o amino;cidos o a n i trógeno . (7). 

Compos ici ón químic ~ de 1 2S pro t e í nas (16) . 

~ 

Cnrbono 51 . 0 c. 55 . 0 

Hidrógeno 6 . 5 a 7. 3 

Nitr6geno 15 . 5 a 1 8 . 0 

Ox í g e no 21 . 5 a 23 . 5 

Azufr e 0 . 3 a 2 . 2 

F6 s foro 0 . 0 a 1 . 5 

Las prote í nns s e fo rm~l por e liminac i6n de los c l em n ­

tos d e 'Jgua de l g r upo 0(' amino (ooc:- imino) de un aminoácido 

y e l grup o carboxil o t e rmina l del aminonc i do ~dyac ente ; e l 

e nlace resul tente se llana enl a ce pept í dico , que e s conside 
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r Ci.do Ci.hora como e l en lé'.c e fun dame nt21 d e lél molécul c. de prQ 

t e ína . (21) . 

Lo. combin2.ción 
, 

mo.s simplE de ominofcidos con un enloce 

pE:ptídico se denomin2 ifdipéptido if . Los polipéptido s están 

compuestos d L:: un nÚI:I0: r O m2yor de 2.r:linoác idos unidos por li g.s 

our2s pept í dic 2s . (12) . 

Les péptidos se c nr act8rizan principalm~nt ~ porque c on -

tienen un grupo t e r min21 de c2rb cni l o l ibre en e l extremo de 

r e cho db l a c adena y un grupo t crminnl de amina libre en e l 

ext r emo izqui erdo . (21 ) . 

Fórmul a gen eral sencilla p2ra las proteínas: (21) 

R [H H O 
H 1. ,1, I " ~ 

'- N ,/" ~ ........ C '/ l. ' e ./ e , _ N..,./ e "" e /' OH 

H / H b , ,J 1/ 
R H H O n 

La mayor part e d e prote í néls son molécul as de braD t amo.-

ñ0 5 complejidad y diversidad . As í se en cuentran prote ína s 

e n l as que e l peso mol ecula r v nrí3 de sde trece mil a muchos 

mi ll ones . ( 8) . 

Sin 8mbargo , 2demás de l as ligaduras pept ídic ns prima -

ri no en l n mol é cu l a de proteín2 , existen ligaduras n o peptí-

di cas que hacen posibl e un2 multiplic i dad de f ormas es tructu 

r al es ; a s í se encuentran divers a s fo r mas 5 t a l es como : cad ena 
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c ombinada~ espiral, ramif icada y de esfera vac i a o de canas 

tao (7) . 

cas: 

Las prote inas tienen las sigui en t es propiedades qui n i 

l. Su naturale2a es coloidal y no atravie:.:;an las mem 

branas . (8) . 

2 . Son anf6teras por su composic i6n, ya que tienen en 

su molécula grupo carboxilico y grupo arnin0 5 lo 

mismo actdan como ácidos déb iles que corno bases dé 

biles . (8) . 

3 . Se hidrolizan por l os ácidos , álcalis y enzi mas y 

forman una ser i e de compuestos intermedios que dan 

finalmente un hidrolizado compuesto en su mayor ía 

por aminoácidos . (12) . 

4 . Forman sales con áciaos mineral es, álcalis e inclu 

so c on proteinas más ácidas o bás ic a s . ~8) . 

5 . Se encuentran con "ufadas c on compuestos más compl~ 

j os; ej . de ellos son las g lucoprot e inas, las cua­

l es son combinaciones de proteinas con carbohidra­

tos complejos, como en 1& fiucina de las g lándul as 

mucosas Gal ivales dEl tubo digestivo; l as lipopro 

teinas son combinaciones de protein3s de compues ­

tos grasos . (7) . 
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6 . Fi jnn i onGs fí s ic 2m~nte por abs orción . ( 16) . 

Lus prote í nns se h2n c12sific ~do en bas~ a sus pro­

p i E.dedes fí s i cé'.s : (16). 

n) Prote íne.s simples . SOll c cmpuestos qUE se dan en 

1 9 n2tura l~za y que p~r hidr61isis complet a dan 

solo amino¿c i dos o sus de rivad os . 

b) Prote íne.s conjugndas : s on compue st os c ompl e jos 

en los que 12 prot e ína e stá constituída por pro­

t e ína s s i mp l e s C0n r nJ ic a l es n o protéic os. Está 

aso ciada a o t ras mo l éculas como sen hidrat os de 

ca r bono , gr2sas o un grup c crcmófor o . 

c) Proteínas derivod2s : que pueden c ons id erars e co ­

mo product os de d~~comp o sición de 18s pr 0tEínas 

s impl es y conjugod~s . Bs t c grup o comprend e com­

pue stos dG al tE:;r a ción o degradac i ón de 12.s prc1te í 

n as natura l E: s . 

]mport aTI ci a de l a s Pro t e í nas 

La import~nci 2. de 1 2s prot e í ne s pued e r esumirse ~n 

tres func i ones bio l ógic ~s , qU0 son: (14) . 

~ ) componentes dé t ej i dos estructura l e s c omo l as mem 

br anas de t oda c1 2se i s u func i ón e s i gual qUG l a 
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de CE; 1 ulos 2 en 1 88 pl,mt8s . (12) . 

b) s irven como sus t 2nc i 2s de reserva de l or gnni smo . 

c ) se ~ncuentr ~n l ~s prote ín2s intrncelul D res ~ o 

S 08 , l as denominadns ~nz i m2s , l as cuales poseen 

l a capacidad de cat a li zar de t e rminEd 2s r eac cione s 

químic as . 

L2s prot e í n.s son un foctsr imp ort ant e para l a nutri 

ción ~ entendiénd ose co 10 t a l " todos l os procesos medi ante 

l o s cua l es e l or gani smc r ci be y u til i za l as mC1.t e ri c~s ne ce ­

sar i as par e e l sostenimi en t o de s u vida . (~5) . Esto c om­

prende e l cre cimi ent c , l ...... r 8pcs ición de t ej i es or gánicos 

en er gí as ago t adas . 

Opu c stamE; n te 2. l e .?.ntcs ITlcncion::¡dc, t enemos 1"'. desng 

trici6n , s i endo un o de l es problemas que m6s aftctan a nues 

tro pueblo . La desnutrición prot 'icc e s una de l as m2 s gr~ 

V 88 y t r L,e cCJmc' c 'Jnse cuencia much2s enfe r medade s . Deb i do a 

8S0 hay ciert2s nC' c E's i dad8s qUL llen2r p Cl r a que no se pre­

sente esa desnutrición; por cons i gu i ent e , una cil t a bien b a 

lanceada de prote í nns p8.r 2 un·::" p er s::ma n rm:: l debt; suminis 

trar: 

2.. ) UD 2. c L'nt i dF10 mí nim2_ ne cesé'_ri a par;:: c cmse rvar uné'. 

buen2 sél l ud , que se c onOC 8 CCtEO lf mantc;nimicnt e 11 . 
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b) cantid8d ad ici onal quc sirve de r 8serva pare ha­

cer fr ent e a l os esf uGrzos biológicos, c omo in­

f ecci ones g r av es . 

P.:::r2. que se cumpl an estos dos r e qui s itos es neces2ric 

sab er qué tip o de prütüínr:s es c onsumid o , es decir , l a o c li 

dad do una pr ot c inc cuyP 6fic80i 2 c ontribuye a l crecimientc 

y m~ntenimi ento de I n 8~lud 9 l o cue l depende de l a calid 2d 

y cantid2d d e éstas . (14) . 

La c a lidcd se d termin~ pcr el tipc de Qminoácidos que 

12 comp Gn en y l a c Qnti d~d9 por l a d i eta que se consume; 8S 

de cir, qUe depende de l a contid "d del a limE.:nto consumido y 

d e 1 ::: conc Gn tr ::.ción de pro t e ín ~s en e l 21il'.Jento ; c sea que 

tien n amino2c i dos esoncioles y ~mino2c id os n o esenc i a l e s . 

Amin02cid os esenciales son 2quéllos indispensab l ou y 

que no pueden s er sintetizcdos por e l organismo n partir de 

ot r os amino¿cidos y me tabo litcs , por lo que debe n ser consu 

midos como t a l . 

Amino2.cidos n c e SE.; nci c. l e s son a quéllos qU8 no necesi ·­

tan estar ccmprendidcs en la di cta y pu den se r s inte ti z2 -

dos por e l cuerpo a partir dl ot r os 2minoác idos y mctaboli 

tos y a existen tes en éste . 

En e s t e tr abo j o úni camen t o se dt:; t e rminó 1 .:1 c8ntid:J.d de 
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pr ot oí nos y n o 1.-=: c a lidad . P¿ r c.l h :1Y qm .. h2 c t.:' r not :-:r qu e Gn 

l os pa í se s un de sarr ol l o no so l o h 2Y defic i encin de l sumi ni s 

trc do pr ot e í nas sino ta5c i Gn l o c alida d d( prot e ínas os mts 

b 2 j~ q UG 1 3 s que s e e cnsumen en los pcí s e s descrroll ado s . 

En e studios re ~li z Qdos sobre nutri ción pro t 'i c a ~ que 

pue de manife st 2.r se t ant o 'n ::1dul t os c omo en n i ñ os , S 8 ha en ­

c ontrad o d iver sos gr ~dos de e l l e , c omo : 

a) En n i ños , S 8 ~ncuentr 2 do mo de r a da ~ gr cv e . 

b ) En a dul t os , suc l b habo r una di f c r 0nci a mar gi na l que 

pu~de se r Est 2ci ona l r trDns i t ori a . 

S,-, he. he cho e studi os a c er c 8. de; 1 8. abso r c i ón , e limi n .:-, ­

ci6n y a l mac enami en t o de l a s pr ot e í na s par a ver c u e l e s s on 

l a s t r 2nsformac i on Es que sufr en y a dem¿s par a c a lcul a r l a s 

can t i dades mí ni ma s r equerida s . 

Si endo 1<::s pr ot e í n a s mc l éc ul e s de g r :-- n t2JIl2ñ o y "' l ev ,:­

do pe s o mo l t: cul cr , n o s e 8.bsor b: .. n por l a muc c: s ::~ intcstin"l 

en gr odo apr Gci able , por l c que S im dige r i d2s y t r 2n sf 0r mo.­

dos en aminoQc i dos (7 ) , y d i ve rs os gr up c s pr ost é t ic os . Di ­

chos produ c tos s on 8.bsor bidos peor l a mu c osa i nt e st i n a l 8 in 

gr eson en 81 t or r ent e circu l nt or io en donde s en t r an s port a ­

dos a 18.s c é l u l a s d e l cuer po . (2 0). 

Al gunos pol ipéptido s , c inc luso prot e í n as , pu~ d e n 2tra 
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vesar la barrera mucosa para se r abso r b i da directamente y 

pasar a la corriente sanguí nea . 

Las v í as de eliminación son tres: orinó, heces y piel~ 

re@, i strándose en l as mujeres una pérd i dó adicional por I!len.~ 

t ruac ión . Estos factore s son prop ios de cada individuo Y5 

ade más , están influenciados por dive rsas enf ermedades, con­

dic i ones climatológicas 9 sexo y edad . 

La influencia de los f actores climatológicos han J.8-

Lostrado en estudios realizados que en países con climas 

fríos intenso s , puede causar una s i tuac ión anormal, produ-· 

ciend o una mayor excrec i ón de nit rógeno, po r lo que es nece 

sario aumentar la c ant i dad de proteínas en. estos casos . 

En pob l ac i ones calurosas no se tiene abso lut a seguri ­

dad de que se registren pérdidas . 

Ll sexo y la edad pueden re sumirse observando el si ­

guien te cuadro (Nº 1) . En él se registra la cantidad o_e 

proteínas mí n i mas, r elacionadas c on l a edad y el sexo . Lo 

mi smo que condicione s especiales s tal es como embarazo, pe ­

ríodo de l actación; ésto por supuesto es en personas que 

no presentan desnutrición protéica . ( 1 4) . 

En el cuadro citado podrá observarse que hay período;:; 



Cuac. ro Fº 1 

Cantidad· de Proteínas Mí ni mas relacionadas con l a 
edad y sexo 

GruJ2.o 

Hombres 

JVIuj eres 

Lactantes 

Niños 

Muchachos 

Nuchachas 

Embarazo 

(3e r . trimes ­

tre) 

Lactación 

Ed..ad j ~-";p s) 

25- 45 

25 - 45 

0-1 

1- 3 

4- 6 

7- 9 

10- 12 

1 3- 15 

16- 20 

10- 12 

13- 15 

16- 20 

* Kg de peso de l lactante 

Prote í nas (gr) 

65 

55 

kg x 3 . 5* 

40 

50 

60 

70 

85 

100 

70 

80 

75 

80 

100 

. 1? 
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en l os cuales es necesar i o alA.me ntar l a cant i dad de pro te::": -

nas? corno en el de l embarazos ya que durante éstE se están 

for lllando nuevos t ejidos y es nec esario e l aumento de prot ei 

nas en una razón ligeramen t e mayor que su total ne ce s i dad 

de comida . ( 20 ) . 

En lo s niños es muy i mpo rtante una cantidad adecuada 

de prote ína s, ya que ésto dete r mina la estatura de l futu-

ro adulto . (15 ) . 

Las prote í nas son almacenadas para fin es de re s erva 

probablemente en e l higado y tejidos subcutáneos . (20) . 

En base a las neces i dades y a lo antes mencionados a.1. 

guno s autor e s han expr esado diver sas r e laciones, pero una 

de l as más i mportantes es l a que se ref i er e al peso corpo -

ral con las necesidades de prote í nas , l o cual indica que 

éste s e eleva a la potencia de 0 . 73; ésto es lógicament e 

en personas sanas . (4) . 

Hay una fórmul a que determina l a necesidad de nitróg~ 

no del adulto o niño d e más de un año, resumiéndose as í : 

en donde: 

R = ( A~ + F + S + G) 1.1 

R = necesidad de nitrógeno por p eso co rpora l e x 
pre s ado en kilogr amos por dí a . 
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= pérdi da basal urinaria de nitró ge n o por kilo gr~ 
mo de peso corpora l por d í a . 

F = p~rdida basal f~ cal de nitró geno p or kilogr~ o 
de p e so corporal po r día . 

s = p~rdida basal cutánea de nitrógeno por kilogra­
mo de p e so corporal por d í a . 

G = increme nt o de nitrógeno durante el desarrollo 
por kilo gr amo de peso corporal por d í a . 

1. 1 = representa una adic ión del lO~' para toma r en 
cuenta los esfuErzos de una vida norma l . 

Consecuencia de Carencia Protéica 

(1) Cuando se manifi esta l a desnutrición protéic a en 

forma severa sus e f ectos son notorios; e n caso de niños 

qu e pad e c en s índrome pluricarcncial de l a infanc ia ( SPI o 

Kwashj_orkor) . (4- 5) . 

(2) En i nfe c c iones . Es tudio E r eali zados en ani mal es 

de expe riment ac ión han demostrado qu e la deficienci a pro ­

téica en e l ratón es s in~rgi c a con las infe ccione s por sa~ 

mone lla, pneumococcus~ staphylococc~s , Mycobacterium f or­

tuitum y tube rculo s is . (4) . 

(3) Alt e ran la r egen e r ac ión de l eucocito s . (15) . 

(4) En infe cciones de parásitos . Lo s indiv iduos 

b i en nutri dos no son s usc ep tibl es a los e f ectos de l parasl 

tismo y pueden inclus o no tene r parásitos b ajo las mismas 

condicione s ambi entales . (1 5) . 



(5) El adulto piérde peso y retarda la curación de 

he ri das . (7) . 

(6) Hay disminuc ión d~ sintesis de hemoglobina con 

la provocación de anemia . (7) . 

(7) Sintomas caracteristicos de desnutrición protéi 

ca son las alteraciones del cabello, cambio dé color~ tex­

tura y caida . (6) . 

(8) En casos de diarrea y absorción deficiente 9 se 

deb0 asegurar un consumo mayor de prote inas para reducir a 

un minimo las pérdidas . (5) . 
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flLA.TERI ALE S y ytETOD08 

Nateriales : 

a . bal anza analític a 

b . balanza granataria 

c . aparato de Kj e ldahl 

d . estufa de a ire 

8 . cristaler í a usada en laboratorio 

Reactivos us ad os: 

~cido sulfdrico concentrado 

ácido salicíl ico 

tiosulfato de sodio 

óxido de me rcurio 11 

solución de tiosulfato de sodio a l 8~ 

solución de h i dróx ido de sodio a l 50% 

solución de ~c i do bórico a l 4% 

ácido sulfdrico O. l N 

l . rojo de me tilo mezcla de indicadores en 

proporci6n d e 1: 2 2 . azul de me tileno . 

filé todos : ---
Determinación de Ni t rógeno . Se empl eó el método de K ~ el ­

dahl . (18) . 
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~esc_r.i.P_~j2.!:l. d~l.!!l~.to d<2: Se c o l oc a n 2 g r de muestra en un -

frasco Kj e l dahl, luego se Egregan 2 gr de ác i do salicil ico, 

se añaden 30 ó 40 ml de ácido sulfúrico . Agitar bien y de ­

j a r en rep oso durant e oedia hora . Agregar de 5 a 7 gr de 

tiosulfa to de sod i o , me z c l ar y p onerl o al ca lor, a llama 

suave durante 1 5 minutos en e l apar ato de Kjeldah1 5 hasta -

que 61 desprend i mi ento de vapores ya no es v iolent o . Agr e ­

gar rápi damente 0 . 5 a 0 . 7 gr de óxido de mercurio y seguir 

la d i gestión durante una h ora y med ia hasta que quede un li 

gui do claro . 

Dejar Enfri ar . Agr egar 200 mI de agua dest ilóda y 

agit a r f uertemen te hasta comp l eta diso l ución de l r esiduo 

agr egar 25 ml de tio sulfato de sodio par a p r ec i p i tar el me r 

curio y agitar . 

A un erl enmeyer de 500 mI se l e agregan 50 mI de una 

solución de á ci d o bórico al 4~ y 2 ó 3 g otas de mezc l a de 

indicador e s rojo d e meti l o y azul d e metil eno . Co l ocar e l 

e rl enmeyer para r e cibir e l dest ilado en forma tal que las -

puntas de los tubos de vidrio e stén deba jo de la supe r f icie 

d e l áci do . 

Agregar al frasco Kj e l dahl 75 ml d e hidr6xido de so ­

dio al 50% e inmediatamente conec tarlo a l desti l ador, ce ­

rrándo lo h e rmé ticamente . Dest ilar más o menos 200 mI . 



El pro c eso se puede sintetizar según l as ecuaciones 

quimic a s siguientes: 

NH
4

0H + calor 

2NH3 + H3B0 3 -~~ 

(NH4 )3B03 + 3H2S04 

Cálculo: 

~ Nitrógeno total = 

% de Proteínas = 

) NH
3 

+ H20 

(NH4 )3B03 

-~ 3(NH4 )2 S04 + 2H3B03 

ml H S04 x N x 0 . 014 x 100 
2 

Peso de l a muestra 

% N x 5 . 7 

Dete rminación de Humedad . (1 - 16) 

. 18 

Se pulveriza la muestra utiliz811do una licuadora paro. 

obtener una mezcla homogénea. Lue g o se dese can cápsulas de 

aluminio en una estufa a 1 30ºC durante una hora~ para elimi 

n a r l a humedad de éllasi se enfrían en e l desecador y se p~ 

san . 

Pe sar 2 gr de muestra previamente pulverizada en un 

cápsula de alumi nio y poner en la estufa durante una hora 2 

130ºC ± 3º. Enfriar en - 1 desecador y p esar hasta obtener 

peso constant e . 

l º) La dife rencia entre cápsula más muestra por cáps~ 

l~ vacía proporcione el peso de 18 muestra . 
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2Q ) La diferencia entre cápsula más muestra 5 antes y 

después de poner en estuf a) proporcion a l a pérdida de lurne·­

dad . 

Re c ol e cción de ~uestras 

Se solicitó informes al Hi n i sterio de Trabajo, organ i.§. 

mo encargado del r egistro de panaderías , donde están r eg i s ­

tradas 58 panaderías que corre sp onden al área de Sen ~:alva­

dor o Hay además una cantidad de panaderías que no han s ido 

inscritas por considerar que son pequefias . 

De las 58 i nscritas 5 20 de ellas corre sponden a un po~ 

cen t a je de 34 . 5 . 

as í: 

Fue div i di da le ciudad de San S01vador, en 4 zonas , 

Zona 1 

Zona 2 

Zona 3 

Zonr:. 4 

Cl ave 1- 4 

5- 10 

11- 15 

16-20 

De éstas se tomó un promed io de 5 panaderías que se 

muestrearon durante 2 semanas consecutiv8S y a dichas mues 

tr a s se l e s de t e r mi nó var i a c i6n dEO pe [;0 , humedad y ni tróg~ 

no . 
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RESULTADOS OBTlNIDO S 



T::-¡bL:¡ Nº 1 

Clave 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

1 3 

1 4 

15 

1 6 

17 

18 

19 

20 

Promedio e n l D 
primera s e mana 

1 5 . 43 

20 . 99 

22 . 48 

19 . 63 

21 . 89 

22 . 13 

26 . 40 

21 . 47 

17 . 15 

19 . 09 

20 . 46 

25 . 00 

16 . 52 

16 . 52 

14 . 24 

1 5 . 82 

13 . 28 

18 . 40 

24 . 25 

18 . 35 
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T:.J.bla Nº 2 
Variación de peso 9 gramos 

Cl ave Promedio en la 
segunda semana 

1 1 4 . 15 

2 20 . 70 

~ 18 . 37 ./ 

4 18 . 66 

5 25 . 98 

6 23 . 67 

7 27 . 27 

8 23 . 8 7 

9 21 . 56 

10 21 . 82 

11 17 . 24 

12 24 . 58 

13 12 . 97 

1 4 18 . 17 

1 5 14 . 72 

16 1 3 . 80 

17 17 . 40 

18 14 . 53 

19 22 . 96 

20 19 . 18 

. 22 
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Tab l a Nº 3 

% Humedad 
-.. . __ ..... -.... ~-

Cl ave 1 ª Semana 2ª Se mana 

1 16 . 2 22 . 8 

2 26 . 3 11 . 8 

3 14 . 5 18 . 2 

4 21 . 2 23 . 0 

5 22 . 1 22 . 5 

6 22 . 8 24 . 1 

7 26 . 3 20 . 2 

8 19 . 3 22 . 1 

9 11. 9 16 . 5 

10 19 . 6 21 . 8 

11 20 . 5 15 . 4 

12 23 . 8 23 . 7 

1 3 19 . 1 16 . 7 

14 17 . 8 17 . 8 

15 17 . 9 1 5 . 1 

16 18 . 8 16 . 1 

17 10 . 9 17 . 3 

18 16 . 1 18.1 

19 1 4 . 7 17 . ~. 

20 13 . 0 18 . 3 



Tabla Hº 4 

Primera Semana 
'-~--------'---~ -------

Cl ave 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

1 5 

16 

17 

18 

19 

20 

* Fórmula 

% Proteínas 
Be.se Húmeda 

13 . 38 

11.14 

13 . 93 

1 2 . 87 

11 . 56 

10 . 91 

10 . 71 

11 . 54-

13 . 57 

11 . 00 

12 . 7< 

11 . 88 

12 . 73 

1 2 . 48 

12 . 89 

11 . 66 

13 . 95 

13 . 64 

13 . 16 

13 . 76 

usada para 

cjo Prote ínas 
En B se Se c 2. 

15 . 97 

15.12 

16 . 38 

16 . 34 

14 . 85 

14 . 14 

14 . 31 

1 4 . -a 

1 3 . 68 

16 . 02 

15 . 60 

15 . 79 

15 . 19 

15 .70 

14 . 36 

16 . 67 

16 . 23 

15 . 43 

15 . 82 

cálculo s: 

, 24 

----.-.. __ .. . -...._,~-

ro Proteínas 
En base a 14¡o ~ 

13 . 73 

11 . 34 

1/'r. 0 1 

13 . 85 

11. 82 

11 . 55 

10 . 93 

12 . 30 

13 . 87 

11 . 76 

13 . 70 

12 . 52 

13 . 53 

13 . 05 

1 3 . 50 

12 . 35 

14 . 42 

13 . 98 

13 . 27 

1 3 . 91 

86 100 - ~eso dado en 100 gr a 14% 
100 - actual hum<::d2.d = de hUl'ledad. 

de muestra 
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Tabla Nº 5 
Segunda Semana 

% Prot e ínas ( ' Prote í nas r; Prote ínas Cl ave /0 

Base Húmeda En Base Seca :E,'n base a 1410 

1 13 . 32 17 . 28 13 . 93 

2 10 . 72 12 . 16 11 . 00 

3 12 . 97 15 . 86 14 . 64 

4 1 2 . 95 16 . 82 13 . 69 

5 11 . 77 15 . 19 12 . 53 

6 11 . 08 14 . 60 11 . 58 

7 10 . 69 13 . 40 11 . 61 

8 10 . 79 13 . 86 11 . 49 

9 13 . 29 15 . 92 13 . 69 

10 11 . 08 1 4 . 18 11 . 82 

11 1 3 . 55 16 . 02 13 . 77 

12 11 . 44 15 . 00 11 . 98 

13 1 3 . 33 16 . 01 13 . 76 

14 12 . 66 15 . 40 13 . 24 

15 12 . 98 15 . 30 13 . 15 

16 11 . 74 14 . 00 12 . 03 

17 13 . 05 15 . 79 13 . 58 

18 13 . 02 15 . 90 13 . 67 

19 13 . 00 15 . 74 14 . 53 

20 12 . 74 15 . 60 13 . 41 
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Tabla Nº 6 

Primer a Semana 

Peso promedio Relación de cost o 
Clave (c entavos ) del gr . pan, 

l no 9: r ..n.es o neto 

1 1 5 . 43 16 . 20 

2 20 . 99 11 . 91 

3 22 . 48 11 . 1 2 

4 19 . 63 12 . 74 

5 21 . 89 11.42 

6 22 . 13 11. 30 

7 26 . 40 9 . 50 

8 21 . 47 11 . 64 

9 17 . 15 14 . 58 

10 19 . 09 1 3 . 10 

11 20 . 46 12 . 22 

12 25 . 00 10 . 00 

13 1 6 . 52 15 . 13 

14 1 6 . 52 15 . 13 

15 14 . 24 17 . 56 

16 1 5 . 82 1 5 . 80 

17 1 3 . 28 18 . 83 

18 18 . 40 13 . 59 

19 24 . 25 10 . 31 

20 18 . 35 13 . 62 
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Tabla Nº 7 

Segunda Semana 

Peso pr omedi o Re l ac i ón de cos t o 
Cl ave del pan , gr . (ce n tavos) 

1 00 gr p eso n e to 

1 14 . 1 5 17 . 66 

2 20 . 70 1 2 . 08 

3 18 . 37 1 3 . 60 

4 18 . 66 1 3 . 40 

5 25 . 98 9 . 62 

6 23 . 67 10 . 56 

7 27 . 27 9 . 19 

8 23 . 87 10 . 47 

9 21. 56 11 . 60 

10 21 . 82 11 . 46 

11 17 . 24 1 4 . 50 

1 2 24 . 58 1 0 . 17 

1 3 12 . 97 1 9 . 28 

1 4 18 . 17 1 3 . 76 

1 5 14 . 72 16 . 98 

1 6 1 3 . 80 18 . 1 2 

17 1 7 . 40 1 4 . 37 

18 1 4 . 53 1 7 . 21 

19 22 . 96 1 0 . 8 9 

20 19 . 18 1 3 . 03 
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C O N C L [ S 1 O ~ E S 

El presente trabajo se realizó con e l p r opós it o de 01::: 

se rVar 1 8s variaciones que existen entre el con tenido pro-

t éi co , humedad y peso del pan francés que consume la pobla-

ción urbana de San Sa l vador . 

De lo s r esul tados obtenidos se conc luye: 

l º . CO:NTL.1JIDO DE FROTEINAS 

Se observa en las Tablas 4 y 5 que dur ante l a lª y 29 

Semfu"la) se obtuvo un promedi o de 12 . 40~, en bas e a humedad 9 

co upro bándose que l a vari ación no es si gnificativa . Esto 

se expl ic a por la posible uniformid 8d de l as harinas emple~ 

das . 

2 º . CONTENIDO D:E, HUMEDAD 

Osc ila entre 1 0 . 9 y 26 . 3% , según lo demostrado en la 

Tab l a 3, en donde puede observarse que hay considerable va­

riabilidad deb ida al procesami e n to de l mi smo . 

Se debe señalar qu e l a humedad en el pan es i~portan-

t e y ti ene su influencia sobre e l peso . Por otra parte , el 

endur e cimiento de éste e deti do a pér dida de humedad oca-
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sionada por la evaporaci6n~ que se realiza en un término 

de 20 a 36 horas. La pérdida de humedad influye en carac ­

terísticas organolépticas que se eliminan • 

.3 º ' _ VAIUACION DE PEE~O 

Está comprendida entre 13 . 0 y 27 . 3 gramos (Tab l as 1 y 

2). Dicha variación es s i gnificat iva y es resultado tam-

bién del procesamiento . 

4º . RELACIOri DB PESO Y COSTO 

En el trabajo realizado~ lo s resultados que muestran 

considerable v ariaci6n, de acuerdo a lo indicado en las Ta 

bIas 6 y 7~ son: humedad y peso . Esto constituye un pro -

blema que incide en el costo del producto y que afecta a l 

consumidor, debido a la f alta de normas oficiales para su 

elaboraci6n y a la de ficiencia en la tecnificaci6n de la 

mano de obra . 

5º. Siendo El Salvador un país en desarrollo, con un por-

centaje alto de desnutrici6n e ingresos bajos por persona, 

y, considerando que el pan francés es uno de lo s alimentos 

de mayo r consumo en l a poblac i6n , es de vital importancia 

el control de calidad de éste, tanto en los materi a l es que 

se utilizan como en el proceso de e laboraci6n; as í corno 

, BIBLIOTECA CENTRAL 1 
I 

¡ UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 1 
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también d e l p r oduc to terminado , lo cua l compete al Mi niste 

ri o de Salud Pú b lic a , por m dio de su s ecc ión espec iali za­

da . 

Nº 6 . La contribución de l pan francés e n la d i eta salva-

doreña ~ en l a ingesta protéica diari a , es d e 7 . 4 gramos 

(considerando que se i ngi e r en 100 gramos de pan) . La in­

gesta protéica promed io es de 68 gr amos diario s , por peE 

sona (10), y por eso es i mportante re gular el valor del pan 

por peso con el objeto de benef iciar al consumi dor 9 lo cual 

concierne al I'1inist e rio de Economía por me dio de su Departa 

·,lento de Normas y Calidad 9 por tratar se de un alimento bási 

co en nuestra población . 
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