
La Harina 
bajo Análisis

Información para la toma de 
decisiones



Agenda
➢ ¿Por qué analizar la harina? 

➢ Principales análisis y qué información brindan

➢ Análisis de un caso – interpretación de resultados

➢ Cierre y conclusiones



¿Por qué analizar la harina?
✓ Información – controlas lo que mides

• Molino: asegura la consistencia de las harinas

• Industria: La harina es la base del producto

✓ El análisis es una herramienta estratégica

• Analizar ≠ gastar. Es prevenir, ajustar y ahorrar.

✓ Cada parámetro tiene impacto en tu proceso o producto. 



¿Por qué analizar la harina?
✓ Para optimizar productos y proceso

• Impacto directo en calidad, rendimiento y costos

• Más certidumbre, más constancia en la calidad final

✓ Permite a los molinos garantizar que su producto se ajusta a las distintas 

necesidades de los clientes 

✓ Evitar posibles problemas

• Variabilidad entre lotes

• Reformulaciones

• Quejas de cliente



Análisis – especificación técnica
✓ Ficha del producto - características principales

• Parámetros claves

✓ Contar con una especificación técnica nos permite: 

• Menor variabilidad entre lotes

• Mantener la receta y proceso constantes

• Menos devoluciones o reclamos

• Uso eficiente de materias primas

✓ Revisión periódica

✓ Retroalimentación con resultados 



Análisis harina de trigo
Los análisis básicos, o mayormente empleados por la industria son:

• Humedad (contenido de agua)

• Cenizas (contenido mineral)

• Falling Number (actividad enzimática)

• Gluten húmedo, seco e Index (cantidad y calidad de gluten)

• Alveograma (análisis reológico de la masa obtenida)



Análisis harina de trigo
Otros análisis complementarios  e importantes según la industria son:

• Almidón dañado (contenido de almidón dañado)

• DoughLab / Farinograma (absorción de agua)

• Reofermentograma (desarrollo de una masa durante la fermentación)

• Color (luminosidad y color)

• Microbiológicos (presencia de microorganismos)



Interpretación 
de resultados



Ejemplo - Panificadora
Compra harina 000 a dos proveedores distintos y encuentra diferencias en la 
producción 

Especificación técnica:  Humedad; Gluten % y P/L 

Analiza las harinas…

a) b)
Análisis Metodología Resultados 

Humedad Norma IRAM: 15850-1 14.17  g/ 100 g 

Gluten Húmedo NORMA IRAM: 15864 -1 28.1 g/100 g (b. 14%) 

Alveograma HC Norma IRAM 15857 P      94 mm H2O 

L       87 mm 

G       20.7 

W       277 x 10-4 

P/L     1.08 

Ie         55.7 % 

W 40   162 x 10-4 

 

Análisis Metodología Resultados 
Humedad Norma IRAM: 15850-1 12.35  g/ 100 g 

Gluten Húmedo NORMA IRAM: 15864 -1 27.5 g/100 g (b. 14%) 

Alveograma HC Norma IRAM 15857 P      83 mm H2O 

L       87 mm 

G       20.7 

W       247 x 10-4 

P/L     0.95 

Ie         55.9 % 

W 40   144 x 10-4 

 





Ejemplo – Pasos a seguir
Evaluar otros parámetros

- DoughLab

- Reofermentograma

- Falling Number

- Almidón dañado



Análisis DoughLab
Características Reológicas

Muestra GH (%) WA (%) Tiempo 
Desarrollo (min)

Estabilidad 
(min) Softening (FU)

Harina 1 28,1 58,2 2,4 9,6 46,9

Harina 2 27,5 54,4 2,2 8,4 43,1



Analisis – Reofermentograma
Harina 1 Harina 2



Comparación - Resultados análisis
Características Reológicas

Muestra GH (%) W P/L WA (%)
Tiempo 

Desarrollo 
(min)

Estabilidad 
(min) FN (seg) A/D (UCD)

Harina 1 28,1 277 1,08 58,2 2,4 9,6 354 25,1

Harina 2 27,5 247 0,95 54,4 2,2 8,4 452 22,8



Ejemplo – Ajuste especificación técnica
Pasos a seguir:

Analizar los siguientes lotes incluyendo otros parámetros

Trabajar conjuntamente con los proveedores

Ajustar la especificación



Cuándo conviene analizar

✓ Cambio de cosecha o proveedor

✓ Reclamos de calidad

✓ Reformulación de productos

✓ Problemas recurrentes en línea

✓ Evaluación de harinas nuevas



¿Qué decisiones te permiten tomar?

✓ Definir especificaciones más representativas

✓ Ajustar hidratación o tiempos

✓ Cambiar condiciones del proceso

✓ Anticipar problemas y prevenir desvíos

✓ Ajustar formulaciones



Conclusiones
• Conocer la harina es el primer paso para un proceso controlado y un cliente 

satisfecho

• Más certidumbre para la toma de decisiones

• El análisis es una herramienta estratégica que nos permite la mejora 
continua
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