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La industria panadera y pastelera del pais utiliza distintos glicéri-
dos para la elaboracion de «factura» (media-lunas, bizcochos con gra-
sa, etc.), tales como manteca, grasa de cerdo, de vaca, 6leo-marga-
rina, ete.

Uno de los productos més en uso y que substituye a la manteca,
¢s la margarina, producto que fué preparado por primera vez por
Miege y Mouries en 1870, obtenida directamente del sebo bruto de
los bovinos, seleccionéndose con preferencia a aquellasque se encuen-
tran rodeando a los siguientes Organos: rifiones, corazén, etc., es
decir, a la que en el 1éxico verniculo se denomina «pella ».

Industrialmente se obtienen diversas clases de margarinas, segin
su mayor o menor contenido de éleo margarina, variando el punto de
fusion, ya se trate de margarina fina con un 30° a 35°C y otras que
alcanzan hasta 40°C o mas, siendo estas Gltimas de calidad inferior.

Las grasas, tales como manteca, grasa de cerdo y de vaca, poseen
punto de fusion que oscilan alrededor de 32°C, 35°C y 45°C respec-
tivamente, observindose, por lo tanto, que la naturaleza de una grasa
esti en relacion con el referido indice.

* Trabajo realizado en la Division de Control y Andlisis de harinas de la Di-
reccion de Agricultura de la Nacion, cuyo Subdirector, ingeniero agrénomo S.
Boaglio, ha autorizado la publicacién.

* Profesor titular de Quimica agricola (Fitoquimica) de Ia Facultad de Agro-
nomia de la Universidad Nacional de La Plata. Profesor titular de Quimica bio-
logica de la Facultad de Ciencias Médicas de la misma Universidad. Jefe de la
prealudida Division.

** Doctor en Quimica y Farmacia. Ayudante téenico de la Divisién mencionada.
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Convencionalmente se emplea la denominaciéon de grasa o aceite
cuando los citados glicéridos se encuentran al estado sélido, pastoso
o liquido a la temperatura de 20°C.

Quimicamente (grasas o aceites) es la combinacién de la glicerina
con dcidos grasos saturados o no saturados, denomindndose a tal pro-
ceso esterificacion, y al cuerpo resultante: glicérido.

Si en la formacion de estos glicéridos interviene un porcentaje ele-
vado de acidos grasos saturados, tales como el palmitico (C, H,,0,),
estearico (C,,H;;0,), etc., la substancia resultante se presentari al
estado sélido a la temperatura indicada de 20°C.

Pero si el predominio en la formacién de estos glicéridos corres-
ponde a los dcidos grasos no saturados, de la serie oleica (C,,H,,0,),
linoieica (C,,H,,0.) y linolénica (C,,H,,0.), la substancia se presenta
al estado liquido a la temperatura referida.

Vinculado a estos hechos, cabe destacar la relacion existente entre
los 4cidos grasos y los glicéridos que ellos constituyen, segn inter-
vengan en su formacion, acidos saturados o no saturados. Es asi que
el punto de fusion de un glicérido disminuye cuando en su estructura
intervienen acidos grasos con una doble ligadura o m4s, tales como
el Acido oleico, linoleico y linolénico, sucediendo lo contrario cnando
en su formacién predominan los dcidos tales como laurico, miristico,
palmitico, estedrico, etc.

EKxperiencias llevadas a cabo por investigadores como Langwort,
Munk, Breisacher, etc., han demostrado la relacién existente entre el
punto de fusiéon de las grasas con la digestibilidad de las mismas,
cuyos datos se expresan a continuacién :

CUADRO I

Punto de fusion y digestibilidad

Grasas ; Pnnt;o' i?igesfi’hih(i“d

de fusion /o

Manteca ......oovvviiii, 320C 97
Oleo margarina............... 35°C 97
Cerdo...ovvvivviiviiinnnn, 35°C 97
VACR ce v eieiniiinnnnnnnnnns 45°C 93
Margarina comercial (1)........ 42,6°C 93
» » [€) R 45,6°C 92

Del cuadro precedente se observa que la digestibilidad disminuye
a medida que aumenta el punto de fusién.
Las composiciones de las margarinas comerciales mencionadas en
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dicho cuadro son las siguientes : Ia citada con (1) contiene aproxima-
damente el 71 °/, de éleo-margarina y el 23 °/, de sebo vacuno, y la
(2) el 11 °/, de 6leo-margarina y el 76 °/, de sebo vacuno aproximada-
mente, interviniendo ademés en ambas : aceite, fécula de papas, etc.,
habiéndosele adjudicado la digestibilidad sefialada en relacion al
punto de fusién con respecto a otras grasas estudiadas.

Teniendo en cuenta lo que se éstablece en el articulo 435 del C6-
digo bromatolégico de la provincia de Buenos Aires, en lo referente
a la denominacién de margarina, consideramos que las substancias
arriba mencionadas no responden al total de las exigencias que se
especifican en el articulo citado, en lo referente a olor, sabor, y otras
propiedades de manteca fresca.

Otro punto de interés es la posible modificacion que tienen las gra-
sas o los aceites cuando éstos son sometidos a la accién del calor, tal
como ocurre en el proceso de coccidén de las pastas.

Dichos glicéridos al descomponerse pueden dar lugar a la forma-
cion de 4cidos grasos libres y glicerina, siendo esta iitima la que se
transforma en aldehida acrilica, substancia ésta que puede impregnar
a la masa de un olor y sabor desagradable, haciéndola menos apete-
cible. Vinculados a estos hechos se debe considerar como dato desta-
cable fuera del punto de fusién de una grasa la determinacion de su
contenido de acidos grasos libres, por encontrarse éstos intimamente
relacionados a la temperatura de descomposicion de las grasas, o
como también se le denomina, de humeo. Hechos éstos bien puestos
de manifiesto por Blunt y Feeney y cuyos datos se indican a conti-
nuacion :

CUADRO 11

Temperatura de humco y contenido en dcidos graxos libres crpresado en dcido oleico

Temperatura Acido graso libre
Grasa de descomposicion expresado

o de humeo en dacido oleico
'//l
Aceite de coco................ 1380 1.90
» » MmN ... 1620 1.10
» » oliva ...t 1752 0.92
Grasa decerdo ............... 1940 0.51
Mantecs . .oooovvneiinnninans 2080 0.28

La utilizacion de las grasas en los amasijos tiene por objeto produ-
cir un « acortamiento » de los mismos, es decir, una modificacién de las
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fuerzas de cohesién y adhesion del complejo (almidén-gluten), tornan-
dose las pastas de aspectos mas fuertes y compactos. Los productos
que asi se obtienen se encuadran en dos tipos, aquellos cuya miga
adquiere una mayor suavidad (pudding), y los otros cuyas caracteris-
ticas de la miga es su mayor fragilidad, conociéndose esta @itima con
el nombre de hojaldre, masa que al ser sometida a cocciéon en el hor-
no, forma hojas superpuestas, obteniéndose en ambos casos un mejo-
ramiento en el olor, sabor y color de los productos obtenidos.

Es un hecho también establecido que ese poder de acortamiento es
diferente segiin las grasas que se utilizan, como lo ponen de manifies-
to Platt y Fleming, baciendo destacar que ocupa el primer lugar la
grasa de cerdo, manteca, etc., encontrandose este hecho intimamente
vinculado con el contenido de Acidos grasos no saturados.

Los diferentes valores que poseen los dcidos grasos saturados y no
saturados, como asi sus glicéridos en cuanto a su poder de acorta-
miento, fueron estudiados por Langmuir, Haerkins y Cheng, quienes
han dado las siguientes interpretaciones : « Los aceites y acidos grasos
forman peliculas cuando éstos se ponen en presencia de agua, cons-
tituyendo asi una molécula densa. Estas moléculas se orientan entre
ellas en forma tal que el grupo carboxilo de una cadena se une con el
radical de otra cadena, formando el conjunto la molécula tnica. La
superficie de la pelicula formada por los dcidos grasos saturados esti
determinada por el namero de moléculas, y el espesor de la misma
esti dado por el nimero de carbonos que constituyen los acidos grasos.
Cuando la pelicula se forma a expensas de fdcidos grasos no saturados
(C:H,,0,), la superficie es mayor por tener dichos cuerpos doble liga-
duras, por lo tanto el « poder de extensién» aumenta. IEn ambos casos
los glicéridos formados a expensas de dichos acidos grasos saturados
y no saturados, obran en forma similar, formulandose como conse-
cuencia, que los glicéridos tipo trioleina cubren una superficie tres
veces el drea del acido oleico y dos veces el drea de la triestearina, y
a su vez el acido oleico ocupa una superficie doble del acido estei-
rico ».

Se llevaron a cabo una serie de determinaciones analiticas, sobre
Ia materia grasa extraida, de la «factura», elaboradas en diversos
establecimientos de la Capital federal y cuyos resultados se expresan
en el siguiente cuadro :
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CUADRO 111

Por ciento de grasa obtenido de las facturas estudiadas
punto de fusién e indice de refraccion

Granas Indice

8/ subs. doPl;::i‘:‘m refrace.

seca %o a 40°C

Muestra n® 1........... 32,36 38°C 46,35
» 2. i, 15,88 42,20°C 47,63
» - 2 27,60 36,2°C 47,75
» S 23,08 35,5°C 48,30
» S 29,56 Liq. a 20° 46,00
» 6...000iunnn 22,18 » 38,00
» Toviniiinnnn 35,32 39°C 49,50
» 8t 27,92 44,5°C 49,90
» . 37,59 37°C 47,22
» [ P 18,30 350C 48,60
» ) B 35,16 36°C 47,60
» 12.......0.0. 26,46 43,3°C 47,80
» 13....0entn 30,31 46,5°C 48,40
» M., 27,04 36°C 47,25
» D ¥ J 25,53 45°C 48,48
» 16........... 23,16 42°C 47,00
» D 8,30 38°C 47,95
» 18......cvuts 15,67 44°C 48,00
» 19,0000 14,92 40°C 47,20
» 20, .. .0iinn 19,03 32°C 47,80
» b3 S 39,43 34,C 43,90
22,0000, 27,06 32,5°C 46,30

23, i 23,37 36,5°C 47,25

Los porcentajes correspondientes a los puntos de fusién de las gra-
sas estudiadas fueron agrupados en la siguiente forma :

CUADRO 1V
Puntos de fusion de‘\l;‘rll::-:::nu
0/.
De 32°C & 35°C ........... 26,08
De 35,5°C a 38°C.......... 30,45
De 38,5°C a 42°C.......... 17,39
De 42,5°C a 46°C.......... 26,08

Se observa en el cuadro precedente que el 26.08 °/, de ]as muestras
estudiadas son grasas que poseen un punto de fusién de 32°C a 35°C,
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pudiéndose establecer que dicha cifra corresponde a grasas semejan-
tes a la manteca. Un 30.45 °/, corresponde a grasas comprendidas
entre 35.5°C a 38°C ; posiblemente se trata de margarinas preparadas
de acuerdo a lo ya manifestado, esto es, donde interviene un porcentaje
elevado de ¢leo-margarina. Encontramos también un 17.39 °/, de gra-
sas comprendidas entre 38.5°C y 42°C, que, indudablemente debe
corresponder también a margarinas pero éstas ya son de mediocre
calidad por dismipuir la éleo-margarina y como consecuencia aumen-
tar el contenido de sebo de vaca, y hay otro porcentaje de 26.08 °/,
comprendido entre 42,5°C y -+ 46°C, de donde es indiscutible que
debe corresponder a margarinas de inferior calidad por las causas ya
mencionadas. ’

En resumen, tenemos que de las muestras estudiadas, el 56.53 °/,
poseen un punto de fusion que lo hace ficilmente aprovechabie por el
hombre por su digestibilidad, mientras que un 43.47 °/,, dado su
punto de fusion superior a 38.5°C, las hace menos digestibies.

En los productos elaborados con grasas cuyo punto de fusién son
superiores a 38°C, se pone de manifiesto que el olor y el sabor hace
recordar la presencia en cantidad abundante de sebo vacuno, corro-
borado practicamente al obtenerse el residuo del extracto etéreo de

- los mismos.

Otra observacion interesante es que, en la elaboracién de tales pro-
ductos, se hace a nuestro entender un consumo exagerado de grasas
como lo comprueban las cifras que figuran en el cuadro 1I. Este
hecho repercute en forma directa en perjuicio de la calidad de la mer-
caderia por presentar un aspecto grasoso, haciéndolo por esta razén
poco apetecible e indigesto.

Es, por lo tanto, de sumo interés para los industriales panaderos y
pasteleros, en resguardo de sus propios intereses, cuando no se utili-
zan grasas nobles como la manteca, grasa de cerdo, etc., emplear mar-
garinas cuyo olor, sabor y punto de fusién sean semejantes a las gra-
sas mencionadas, por ser éstos productos que retinen éptimas condi-
ciones para el trabajo a que se destinan.

Por tales motivos, es que sugerimos el siguiente voto: La Cuarta
Conferencia Bromatolégica Nacional, resuelve: Qué las grasas a uti-
lizarse en la elaboracion de «facturas» de panaderia y pasteleria no
deben poseer un punto de fusién superior a 38°C.
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Resumen. — Los autores han llevado a cabo un estudio de los glicéridos
extraidos de los productos denominados medias lunas y bizcochos, unifi-
cindose que de el total de las muestras analizadas, corresponde un 56-53 °/,
a «factura » que contenia materias grasas, cuyo respectivo punto de fusién
llegaba a 38°5C, y un 43-47°/, con punto de fusién superior a la cifra
indicada, conteniendo estas iiltimas olor y sabor que las hace menos apete-
cibles. Asimismo, se ha comprobado la utilizacién excesiva de grasas en la
elaboracion de tales productos. Ademis, se sugiere el siguiente voto para
que sea sancionado por la Cuarta Conferencia Bromatolégica Nacional :
« Que las grasas a utilizarse en la elaboraciéon de « factura » de panaderia y
pastelerfa, no deben poseer un punto de fusién mayor a 38°C. »
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