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Contenido de Humedad en la Harina

Description

La harina es la base de muchos platos culinarios. Se utiliza como un espesante, un recubrimiento, y como un ingrediente
principal en los productos horneados. En Estados Unidos, la harina na de trigo es la mas comun, pero la harina se puede
hacer de una variedad de granos y cereales incluyendo maiz, mijo y avena. La harina se compone de particulas de tierra
de la parte de una semilla conocida como endospermo, y de humedad. El proceso de molienda del trigo es muy amplio;
multiples parametros se controlan en el proceso, asi como las pruebas en las diferentes etapas. Uno de los principales
factores que inuyen en a la calidad de la harina es el contenido de humedad. La harina puede retener la humedad debido a
la estructura de la pared celular en las células de trigo, asi como la tendencia de las proteinas de la harina para adsorber la
humedad ambiente. La harina que contiene altos niveles de humedad es propensa a crecimiento fiingico o bacteriano y al
deterioro.

La molienda de trigo incluye una variada cantidad de pasos que son dependientes de la calidad del grano, asi como la
composicion deseada del producto final. Antes de la molienda, la humedad del grano se debe medir y ajustar a través de la
humectacién y / o secado a un nivel de humedad estandar. El trigo himedo tiene que ser secado antes de la molienda.
Durante el secado, el trigo debe perder como maximo 6% de humedad en peso por su paso a través de un secador de
trigo. El trigo puede pasar en varias ocasiones por el secador hasta que pierda aproximadamente un 14% de humedad.
Una vez seco, el trigo se puede moler y se separa en diferentes gradientes de harina en funcion del tamafio de particulas.

Aplicacién

Un gerente de produccién de un molino de harina se puso en contacto con Hanna Instruments para obtener ayuda en la
bdsqueda de un instrumento que pueda medir la humedad en las diferentes etapas de su proceso de molienda,
particularmente durante el proceso de secado y en el producto acabado. El gerente necesitaba algo preciso, debido a la
posibilidad de grandes pérdidas si los granos de trigo se dafiaban (quemados, agrietado, sobre-seca) durante el secado, y
para asegurar que la harina como producto nal tendria una vida Gtil adecuada

Hanna Instruments recomendo el Titulador Volumétrico Karl Fisher HI 903. El HI 903 dispone de una amplia gama de
medicién de 100 ppm-100% de humedad. Debido a la alta concentracién en proteinas y el contenido de hidratos de
carbono complejos de la harina, no es adecuado para la inyeccién directa en la celda de valoracion. Para medir con
precisién el contenido de humedad en la harina, el agua debe ser extraida de la harina sobre un par de horas en un
disolvente que contiene formamida.

El cliente se valor6 que el HI903 pudiera realizar los célculos para la extraccion externa, considerando siempre la masa de
la muestra, la masa de disolvente, y el contenido de humedad disolvente. Una sub muestra a continuacién, se puede
inyectar a través del puerto septum en la celda de medicion.

Nuestro cliente aprecia la exactitud de la titulacion Karl Fischer en comparacion con el método de secado en horno
tradicional. También valoré la capacidad del HI 903 de entregar un promedio de resultados, el poder realizar multiples
analisis de humedad a una sola muestra consecutivamente, indicé6 como importante que el equipo se mantuviera
constantemente seco y listo para medir en cada momento lo cual no volvia lento el proceso de analisis. El HI 903 fue una
solucién precisa y completa a las necesidades de medicién de la humedad de la harina.
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