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PREFACIO

El presente trabajo tiene como finalidad aportar a la cultura gastronémica guatemalteca
y a la industria de panificacion del sector occidente de Guatemala; dando a conocer la
historia, fendmeno de identidad en el municipio de San Pedro Sacatepéquez, proceso de

elaboracion y caracterizacion de las tradicionales shecas.
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RESUMEN

El informe que se presenta a continuacion se titula Caracterizacion y valor nutritivo
de productos de panificacion tradicionales del Municipio de San Pedro Sacatepéquez,
San Marcos: Las shecas. El objetivo de este trabajo es dar a conocer el caracter
tradicional de estos panes y su caracter especifico como alimento; aportando
informacion acerca de su método de elaboracion, materias primas, y estableciendo un
perfil sensorial y escala de evaluacion de la calidad sensorial. La importancia del estudio
radica en el prestigio de este producto en el sector occidente de Guatemala y
principalmente por el fendmeno de identidad alrededor de este alimento que se ha
observado en el pueblo de San Pedro Sacatepéquez, San Marcos. Este trabajo busca
identificar los aspectos y procesos criticos para preservar el caracter artesanal de las
shecas, dada su relevancia historica desde el tiempo de la colonia, hasta la actualidad.
La metodologia involucra entrevistas directas a historiadores, consumidores vy
fabricantes de shecas en el municipio de San Pedro Sacatepéquez. Asi también la
identificacién de la normativa adecuada para la proteccion de éste producto contra
imitacion. EI contenido nutricional y aporte calorico de las shecas se compara con la
composicion de pan dulce y pan integral en Guatemala de acuerdo a los datos en la tabla

de composicién de alimentos para Centro América como referencia para el consumidor.

Xl



I. INTRODUCCION

La demanda por los productos tradicionales y artesanales es creciente, el interés por

conocer la naturaleza del producto; proceso, e historia va ligada al consumo.

Se presenta la historia alrededor del pan en el mundo y cdmo llega a Mesoamérica. En
el sector occidente de Guatemala, ante la resistencia de perder su lengua durante la
colonizacion, los mames llaman Tx’e’k al pan, el cual mas tarde por la transculturizacion
seria adoptado el término castellanizado a shecas, de éstas se presentan la clasificacion que

ofrece el mercado: shecas blancas, shecas negras y shecas especiales.

En el municipio de San Pedro Sacatepéquez, es relevante conocer la historia de este pan
por la identidad que se ha creado alrededor del mismo como consecuencia de su
sacralizacion. El 29 de junio dia del Apdstol San Pedro recientemente ha sido decretado por
la municipalidad como el dia de la identidad Shecana, durante el cual se comercializan las
shecas acompariadas de atoles, y otros platillos tipicos del lugar. Se adjunta un video
documental al presente trabajo para evidenciar éste fendmeno y el legado de generacion en

generacion para la fabricacion de estos panes.

El presente estudio ademas aporta informacion acerca de un modelo para proteccion de
recetas tradicionales, el proceso de fabricacion y materias primas de las shecas, informacion

nutricional y perfil sensorial de estos productos.



Il.  ANTECEDENTES

A. Periodos de la alimentacion en el mundo.

De acuerdo con la forma de obtencion y preparacion de comidas, horarios de consumo
y aspectos culturales en relacién a con la ingesta, la direccién general de salud publica y

alimentacién de Espafia (2007) establece tres periodos en la etapa de la alimentacion:

1. Recoleccion, némadas y cazadores prehistéricos (800,000 — 10,000 a.C.). La
comida se limitaba fundamentalmente a hojas, semillas, vegetales y raices, acompafiada a

veces de insectos, huevos y algunos animales pequefios.

2. Periodo agricola ganadero (8,000 a.C. — siglo XVIII). EI hombre pasa del
nomadismo al sedentarismo (época neolitica), dando paso a lo que es la agricultura y

ganaderia.

3. Periodo industrial (desde las ultimas décadas del siglo XVI11I). Se produce aumento
de la poblacién como consecuencia de una mejor nutricion, debido a mejora en los cultivos
con procedimientos agricolas modernizados. A partir de la segunda mitad del siglo XIX con
la aparicion de la mecanizacion del campo, introduccion de abonos y pesticidas, y la mejora
y abaratamiento de los medios de transporte, aparece una etapa de desigualdad entre paises

con sobreabundancia y escasez, que persiste en la actualidad.

De acuerdo a Martin de la Torre (2007), la historia de la humanidad esté ligada a
costumbres, recursos y habitos alimentarios, no siendo posible separar la historia de la
alimentacién de sucesos como guerras politicas o religiosas, invasiones y epidemias con las

que ésta muy implicada.

B. Evolucion del trigo y la molineria:

Periodo Neolitico: (9,000 — 4,000 afios AC) comienzan a organizarse los primeros
poblados sedentarios y con ellos los cultivos de cereales y los inicios de la molineria.

(Direccidn General de Salud Publica y alimentacion 2007)



El trigo, se conoce desde el afio 6,700 a. C. en Irak, y desde alli se extiende a Asia Menor
y el Mediterraneo. Durante el tercer milenio a.C. ya se cultivaba en toda Europa. La
escanda y la escafia son las variedades de trigo silvestre de las que proceden las actuales.

(Direccion General de Salud Publica y alimentacion 2007)

La obtencién de harina se consigue triturando los granos entre dos piedras: una piedra
fija y otra superior mas pequefia mediante un movimiento “vaivén” se obtenia una harina
totalmente oscura, donde no existia ninguna separacion de las capas del trigo, siendo incluso
granos aplastados. (Gobierno de Espafia s.f.)

Figura 1 Molino manual de piedra barquiforme y circular

(Gobierno de Esparia s.f.)
Grecia Cléasica: (500 afos a.C.) los griegos perfeccionaron el sistema de molienda de
granos, permitiendo un aumento considerable de la produccion, utilizaban dos piedras
planas circulares, una inferior fijay otra superior rotativa girada en forma manual. Aplicaron

el tamizado para obtener harinas mas blancas y finas. (NV s.f.)

Figura 2 Molino de piedras circular manual

(Grupo Gastronautas 2016)



Imperio Romano: (700 afios a.C. — 500 afios d.C.) Los molinos eran manuales, de dos
piezas, una inferior llamada meta y otra superior, movible, denominada catillus. En general
se podrian formar tres grupos de éstos tipos de molino: los pequefios movidos a mano; los
mayores puestos en movimiento por uno o dos hombres rodando, normalmente esclavos; lo

grandes que los hacian funcionar por medio de un asno u otro animal de tiro.

Figura 3 Molino de piedras movido por animales

(Grupo Gastronautas 2016)
Edad Media: (1,000 — 1,500 d.C), tras la abolicion de la esclavitud por Constantino los

molinos pasaron a ser movidos por agua desapareciendo, casi por completo en toda Europa

los de mano. (Grupo Gastronautas 2016)

Se deduce que se conseguian tres clases distintas de harina: el similago que era la mas

estimada, el polen y la harina gruesa, posiblemente esta Gltima se utilizaria como sémola.

Edad Moderna (1,500 — 1,750), En América los primeros molinos estan desde poco
después de los primeros colonos que trajeron semillas de trigo que se aplastaban junto al
maiz que ya cultivaban los indigenas. Se construye en 1626 en lo que es hoy Nueva York

el primer molino impulsado por fuerza de caballos.

En Holanda, al mismo tiempo y con estrecha relacién con América pues en aquel tiempo
ya estaban como colonizadores, comienza a desarrollarse el molino pequefio con aspas,

movido por el viento.



En Europa la utilizacidn de las corrientes de agua es aplicada con el mismo fin. Se iban
consolidando los grupos harineros que intentaban unir sus esfuerzos para obtener cada dia
una harina méas pura. Ahora ya cernian las harinas con tamices de lana manuales para quitar
el germen y lo que ellos llamaban afrecho; también hacian lo posible por dejar el grano lo
mas limpio posible antes de molturarlo, quitandole el tallo y la mayor cantidad de impurezas
posibles. (Calaveras 2004)

Revolucion Industrial: (1,750 — 1,850 d.C) Los molineros cambian sus telas de lana por
un cernido con tela de seda. La piedra superior queda en suspensién, con lo cual el trigo en
vez de ser aplastado es molido simplemente por la fuerza del peso. El trabajo manual que
era muy duro, poco a poco se fue aliviando con la entrada de los cernedores rotativos para
la limpieza del grano y los elevadores de cangilones que subian el producto hasta unas tolvas
para caer posteriormente por gravedad a las muelas. La harina molturada se transportaba
gracias a una cinta que la llevaba a otro piso donde se esparcia para dejarla enfriar. Otro
avance fue la creacidn de un elevador movil que entraba en las bodegas de los barcos.
Gracias a Evans Oliver la Molineria experimento un gran avance y poco a poco se fueron
implantando las bases de lo que hoy es nuestra molineria. A la vez estas pequerias fabricas
ya comenzaban a moverse no sélo por sistema hidraulico sino por motores de vapor que

podian llegar a alcanzar hasta 50 caballos de fuerza.

Comienzan los molineros a preocuparse por su calidad ya que hasta entonces el método
utilizado, practicamente pulverizaba el salvado y luego era muy dificil separarlo de la
harina; por otro lado, el germen se aplastaba y su alto contenido de grasa hacia enranciar la
harina con rapidez. Estos dos puntos fueron los que hicieron a los molineros pensar en un
aparato que fue muy rudimentario pero que hoy es una parte basica de la molienda: el sasor,
que, gracias a sus tamices oscilantes y a una corriente de aire, iba eliminando las particulas
finas de salvado, para dejar unas semolinas que se volvian a moler, dando una harina mas
rica en gluten. Lo que hoy adn se llama en algunos lugares y con un sentido ligeramente

diferente “harina de primera”.



Después de este avance comienza a realizarse una molturacion gradual, primero se iba
rompiendo el grano y ya purificadas las semolinas se molturaban en un sistema de

compresion.

Dos nuevas innovaciones vienen de Hungria: el acondicionamiento del trigo, al igual que
el uso de los cilindros para molienda. El acondicionado hace ver que el salvado y las
particulas de harina se separaran con mas facilidad y que la maquinaria no estaba tan

sometida a grandes esfuerzos.

Edad Contemporanea: (finales siglo XV1I1 a la actualidad): A partir de 1870 comienzan
a formarse las grandes asociaciones debido al alto coste de financiacion que era necesario

para montar una fabrica.

Después comienzan a darse los cultivos de trigo duro con un fuerte cambio en la fabrica
y por supuesto haciendo diferencias entre los intereses de las empresas, unas dedicadas a

las harinas y otras buscando nuevas vertientes.

Asi bien llegamos a 1900, donde basicamente comenzaron los costos de flete y que hasta
ahora es un serio gasto para las empresas. Las fabricas que podian comprar trigo cerca de
sus instalaciones tenian mayores beneficios que aquellas con grandes viajes para conseguir

el trigo deseado.

A su vez los fabricantes de harina ven una salida de sus subproductos en el consumo
animal y muchos son los que por 1921 ven un campo amplio dentro del sector. Viendo tanta

ganancia en la venta de subproductos como en la venta de harina.

Algunas industrias harineras se han lanzado a la fabricacion de otros tipos de harina como
la de centeno 0 maiz sobre todo durante la segunda guerra mundial, debido a la escasez de
trigo.

C. El pany las civilizaciones

El panen Egipto (3.150a.C. —31a.C.): hay papiros que demuestran que en el afio 2,700
a.C. ya se elaboraba pan y galletas. Durante la civilizacion egipcia se descubre la

fermentacion y con ella el pan tal como lo consumimos hoy. Sin levadura el pan era acimo.



En el codigo de Hammurabi, (2000 a.C) ya se hacen referencias al pan. Los egipcios
desarrollaron las técnicas de panificacion y los primeros hornos. (Direccion General de

Salud Pdblica y alimentacion 2007)

Era Grecorromana (siglo VIII a.C. — VI d.C.): el trigo acompafiado del olivo y la vid
eran los tres productos estrella de estas culturas. Varios literatos e historiadores de la época
como Ovidio y Plutarco, describen en sus relatos la importancia de éstos tres elementos para
su cultura. Grecia, a través de las relaciones mantenidas con los egipcios, perfecciona el
pan y hacen de su produccion un arte, creando mas de setenta panes diferentes y utilizandolo
segun sea para fiestas populares o religiosas de distintas formas. Precursores de la
pasteleria. Todavia en Suiza se conserva la “tora de Corcelles” del afio 2.800 a. C. El pan
se utilizaba en principio solo las clases altas. En Roma sobre el afio 30, aparecen unos 300
panaderos, con profesionales griegos a la cabeza, tenia precio regulado por los magistrados
y en la época del emperador Trajano se constituye la primera asociacion de panaderos,
existiendo para la profesion un reglamento que pasaba de padres a hijos. Se mejoran los
molinos, las maquinas de amasar y los hornos. Diferenciaban segun su composicién: pan
“militensis” especial para la milicia, era de larga duracion. El pan de trigo blanco era mas
valorado, considerado alimento de lujo, se consumia en clases altas por los sefiores. El
“panis plebeius” era el pan moreno o negro, de consumo de pobres, esclavos y campesinos.
Diferencian también entre pan fresco y sentado, entre pan mas 0 menos “laudado” (segiin
crezca por el almidon) y, segun la cochura, en horno o entre cenizas. (Direccion General

de Salud Pdblica y alimentacion 2007)

Edad Media (500d.C. — 1. 500d.c): en esta etapa, la técnica agricola mejora, adquiere el
policultivo un gran éxito por lo que disminuye el riesgo ante las adversidades climéticas. El
cultivo de cereales aumenta su extension. La aparicion de enfermedades como la peste causé
una reduccién importante de la poblacion europea. El pan pasa a ser parte central de la
alimentacién en las clases populares, siendo el resto su guarnicién. La produccion y
distribucion esta regulada por el sefiorio feudal. Los terratenientes exigian canones de trigo
a los campesinos, dejando de lado otros cereales, lo que hizo que ellos continuaran

consumiendo cereales de menor calidad, después de pagar la parte correspondiente de trigo



al propietario. Documentos encontrados, se habla constantemente del mismo: tierras de
pan, en los contratos agrarios; cosecha de pan, cuota de pan, como alquiler o diezmo de las
tierras. Las provisiones de las familias son en grano, harina y pan. Por ello su consumo era

pan, gachas y sopa. (Direccion General de Salud Publica y alimentacion 2007)

Siglos XV1 y primera mitad del XVII: El cultivo de cereales aumenta en detrimento de
los espacios dedicados a la ganaderia y la caza. Disminuyen los salarios y se concentran en
las viviendas, con la prohibicion consiguiente de tener ganado. Todo hace que el pan
recupere su importancia y aumente su consumo, pasando a ser nuevamente un alimento
béasico. Desde el siglo XV se produce una tendencia a la extension del consumo de pan
blanco y refinado entre las clases populares, debido a que mejora y aumenta su produccion.
Los molinos con cilindros de hierro, proporciona una harina mas blanca y seca, aunque
nutricionalmente méas pobre pues expulsaba el germen entero en vez de aplastarlo con el
grano. En este momento eran mas importantes las caracteristicas organolépticas que las

nutricionales. (Direccion General de Salud Publica y alimentacién 2007)

Siglos XVIII y mita del XIX: se popularizd el consumo de maiz y patata, que fue
sustituyendo al pan sobre todo en algunos paises de Centroeuropa. (Direccion General de
Salud Publica y alimentacion 2007)

De 1850 a la actualidad: progresa la agricultura de forma importante y comienzan a
garantizarse los recursos alimentarios por la aplicacion de métodos cientificos en la
produccion de alimentos. Se inventa el molino de vapor, evolucionan los sistemas de
panificacion y aparecen nuevas técnicas de amasar junto a nuevas levaduras. Actualmente
en las sociedades mas avanzadas los problemas no proceden de las carencias nutricionales,
sino que son consecuencia del estado de bienestar, opulencia y consumismo. Disminuye el
ejercicio fisico, tanto en el trabajo como fuera de él, debido en parte a una mayor
mecanizacion a todos los niveles. (Direccion General de Salud Publica y alimentacion
2007)



D. El panen Guatemala:

A partir del segundo viaje de Colon en 1,493, llegé el pan a América, junto con otros

productos y animales como las gallinas y las vacas. (Zarate 2008).

En 1,527 en Guatemala se empezaron a repartir tierras a los conquistadores espafioles
para que cultivaran trigo. Del primero que se tiene noticia es de Francisco Castellanos, en
1,529. En ese mismo afio, el Ayuntamiento concedid una licencia al adelantado Pedro de
Alvarado, para usar el agua del rio con el fin de poner en funcionamiento un molino. (Zarate
2008).

El cultivo se extendio de forma rapida, porque era parte fundamental de la alimentacion
de los espafioles. Segun las tasaciones de Alonso Ldpez de Cerrato, de 1549, los indigenas
estaban obligados a cultivar 1,749 fanegas de trigo para los espafioles. Los mayores
despojos a los indigenas, para sembrar trigo, fueron cometidos por las 6rdenes religiosas.
(Zarate 2008).

Relatos en (Martinez Pelaez 1994) describen como el consumo de pan fue impuesto por
los hacendados durante la colonia: Uno de los declarantes franciscanos, informa lo
siguiente: ... “otros labradores les pagan en semitas, que es pan basto, tasajos o velas de

sebo, haciéndoles recibir estas cosas por la fuerza”,

Revelan también la importancia del cultivo de trigo para los hacendados, cuando realizan
peticiones a consecuencia de los intentos de la abolicion del repartimiento: en el escrito del
Cabildo Eclesiastico se pide: “se sirva Vuestra Majestad mandar se vuelva y continde el
repartimiento de indios, asi de labores de pan llevar y demés haciendas de frutos y ganados
y obras publicas...”. Las labores de pan llevar se referian a empresas productoras de

cereales.

Relata sobre el repartimiento de mercancias en los siglos XV1I, XVIII y XIX, mediante
las cuales los corregidores obtenian enormes ganancias, y que los indigenas lo aceptaban
Unicamente por miedo a represalias: “algunos tenian panaderias, y repartian pan a la
fuerza, otros vendian carne y no permitian que los criadores de ganado la vendieran, otros

hacian pesquerias y obligaban a ciertos indios a entregarles determinadas cantidades de
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pescado y luego vendian el pescado a viva fuerza; otros tenian fabricas de candelas y la

distribuian sin que nadie se atreviera a rechazarlas.

Zarate (2008) describe acerca de las panaderias, que el negocio pertenecio a las mujeres
espafiolas, pero a mediados del siglo XVII pas6 a manos de mulatos, negros libres y de
algun espafiol pobre. Poco a poco se fue extendiendo al resto de la poblacién del pais, por
medio de los mestizos. Sin embargo, nunca se acepto el pan exactamente como se elaboraba
en Europa, y los guatemaltecos lo prepararon a su gusto, mucho mas suave y blando. En el

siglo X1X se generalizaron las panaderias en todo el territorio.

Barrientos, Barrientos, Chajon, Villar Anleu, & Hernandez (2012) relatan acerca de la
gastronomia guatemalteca: la cocina guatemalteca es un portento del anonimato. Nutrida
de comestibles nativos, reformulada su alma prehispanica con aportes hispanicos,
garinagu y otros, y mantenida su pureza ain con insumos contemporaneos, es irrenunciable

parte de la cultura e identidad de los pueblos y por lo tanto de su patrimonio”.

Acerca de la cocina cuaresmal, indican que la costumbre ha fijado como tradicionales:
el pescado seco y el pan de recado. Relatan que es costumbre arraigada compartir en
cuaresma y se hace preparando un pequefio canasto con pan, una botella de miel de abejas,
un frasco de garbanzo en miel y tabletas de chocolate artesanal. Todo ello se lleva, como

obsequio, a personas allegadas.

Acerca de la sacralizacion Barrientos, Chajon, Villar, & Hernandez, (2012), indican que:
una comida sacralizada, al hacerse signo de comunicacion entre el hombre y la divinidad,
se constituye en articulacién de los mundos sagrado y profano. Sus platillos se vuelven
ofrendas simbdlicamente compartidas con los dioses, o materialmente con otros hombres.
Pero como se traslapa a rituales que unen lo sagrado a lo mundano, puede con facilidad

alcanzar la esfera ceremonial y entonces se transforma en significante socio-cultural.
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Figura 4 Categorias de la comida guatemalteca

La Cocina Guatemalteca
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Comida Ceremonial

Comida Festiva

(Barrientos, y otros 2012)

E. Municipio de San Pedro Sacatepéquez:

1. Datos del municipio:
Categoria de municipio: Ciudad
Extension territorial: 253 km2
Altura: 2,330 m sobre el nivel del mar
Distancia a ciudad capital: 250 kms
Idioma predominante: espafiol
Distribucion politico administrativa: 1 ciudad (8 cantones), 17 aldeas, 83 caserios.
Fisiografia: Sierra Madre.
(Municipalidad de San Pedro Sacatepéquez, San Marcos 2015)

2. Zona de vida. Es un area de bosques humedos montafiosos, bajo subtropical y una
precipitacion pluvial promedio de 2,730 mm anuales, biotemperatura de 12.5 — 24 °C,
cuenta con 8 montafias y 13 cerros, lo cruzan 25 rios, 36 riachuelos y 7 quebradas.

3. Produccion agricola. Maiz, trigo, papa, frijol, haba, alfalfa, cebada, brocoli,
lechuga, zanahoria, coliflor, repollo, frutales.
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4. Potencial pecuario. Aves de corral, ganado vacuno, porcino, caprino, caballar y

conejos.

5. Areas de proteccion y conservacion. Posee un astillero en el cual se encuentran las

fuentes de agua que surten a la poblacion.

6. Produccion artesanal. Tejeduria tipica, suéteres de lana, tejidos de algodén,
cesteria, muebles de madera, instrumentos musicales, mascaras, joyeria, productos de cuero,
teja, ladrillo, juegos pirotécnicos. En panaderia los panes conocidos como shecas de harina

de trigo, afrecho y otros ingredientes.

7. Demografia. Segun informacion del instituto Nacional de Estadistica INE, el
municipio de San Pedro Sacatepéquez para el 2010 estimo una poblacion de 67,075
personas, con relacion 55.34% (37,117) de mujeres y un 44.66% (29,958) hombres. Las
proyecciones demogréficas suponen 72,519 para el 2,015 y 83,859 al 2,025. El 45.2% de
poblacién se ubican en el &rea Urbana y el 54.8% en érea rural. La mayoria de la poblacion
es ladina representando un 89.1% y un 10.9% es indigena de la etnia Mam. (Municipalidad

de San Pedro Sacatepéquez, San Marcos 2015)

8. Flujos migratorios. El fendbmeno de migracion es del 5 -17 % de la poblacion
quienes optan por viajar a la capital de Guatemala, o al extranjero en busca de oportunidades
que les permita mejorar su calidad de vida y la de su familia, especialmente a EE.UU y
Canada. También hay casos en lo que migracion tiene como objetivo el estudio a nivel
medio y universitario o el trabajo profesional. (Consejo Municipal de Desarrollo del
Municipio de San Pedro Sacatepéquez, San Marcos y Secretaria de Planificacion y

Programacion de la Presidencia. 2010)

9. Cronologia histérica. Era precolombina: la poblacion del San Pedro Sacatepéquez,
S.M. en esta epoca formaban parte de la etnia MAM, cuyos dominios se extendian a lo que
actualmente corresponde a los departamentos de San Marcos, Huehuetenango, San Juan
Ostuncalco (Quetzaltenango) y parte sur de México. Los mames derivan de la raza maya
del periodo post-clasico (900-1,500 d.C.). Se conocia este valle como Quetzalli. Vivian

dispersos alrededor de campos de cultivo. Existian centros fortificados equivalentes a
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ciudades, pero eran asentamientos politicos religiosos donde vivian gobernantes, sacerdotes
y sus familias. Eran visitados en fechas determinadas sirviendo asimismo como centros

fortificados en caso de ataques foraneos.

En 1,525 el proceso de conquista pudo haber sido pacifico o poco cruento, no se
evidencia batallas de importancia en el area a excepcion de las que se realizaron en la capital
de la nacion mam: Zaculeu (Huehuetenango). La influencia espafiola se deja sentir durante
la tras-conquista y post-conquista al cambiarle nombre a la region a Sacatepéquez de origen

nahuatl.

En 1,543 el Rey otorga el Privilegio Real a los caciques de Sacatepéquez, por el servicio
prestado a la corona y al Fray Pedro de Angulo al haber coadyudado al sometimiento a la
fe catolica de otros pueblos Tecucitlpan (Verapaces) y lacandones. En 1,560 Sacatepéquez
y Ostuncalco figuran en la encomienda de don Francisco de la Cueva, de la cual son
cabeceras. Tiene bajo su jurisdiccion las estancias Magdalena, Coatepeque, San Pablo,
Santa Lucia Malacatan, Zazitepeque, Tecpintepeque, Chiquirichapa, San Martin, Texutla y

Comitan.

Post-conquista: 1600 Se definen los limites entre San Pedro Sacatepéquez y San Antonio,
San Pedro pertenece al partido de Quetzaltenango. En 1,633 Andrés y Juan de Lebn y
Cardona mas de 67 espafioles, llegan al territorio y se asientan en el lugar denominado “El
Mosquito”, que luego dieron el nombre de Santa Izabel donde encontraron una fuente de
agua. Este grupo de personas dieron lugar a la formacién del Barrio que Posteriormente sera
San Marcos. 1,778 el corregidor dio posesion de los titulos de tierras al comin de San
Marcos, segun escritura de transaccion cedida por los alcaldes y principales de San Pedro
Sacatepéquez. Se conforma el acta de fundacion de San Marcos y después de haber
conformado su cabildo se independiza del partido de Quetzaltenango al cual pertenecia. En
1,781 la Real Audiencia da posesion a Bartolomé Mazariegos del potrero de Agua Caliente
y tierras anexas de Pan de llevar. 1,784 se aprueba en la audiencia de Guatemala el
testimonio de titulo de las tierras que se adjudicaron a los pueblos del Barrio de San Marcos
y San Pedro Sacatepéquez, por transaccion y convenio escriturado de los comunes conforme

el plano del provisor don José Joaquin Sanchez de Leodn. Con este testimonio quedan
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definidos los limites entre San Pedro y San Marcos. 1809 el Rey Fernando VIl de Espafia
otorga a los pobladores de San Pedro una medalla de Plata, cuya descripcion en la cara se
lee: A la fiel generosidad de los indios del Reino de Guatemala™. 1825 se le da el titulo de
Villa. 1866 San Pedro Sacatepéquez y San Marcos se separan de la provincia quetzalteca,
por mandato de Justo Rufino Barrios. 1876 el gobierno de Justo Rufino Barrios declara
ladinos a los indigenas de San Pedro Sacatepéquez, quienes usaran desde el afio proximo el
traje que corresponde a gente ladina. Decreto Gubernativo No.160. 1894, el gobierno de
José Maria Reina Barrios crea el primer decreto para formar la ciudad “La Union”. 1897
por disposicion del ejecutivo, San Pedro pasa a ser cabecera del departamento y en 1898
vuelve a San Marcos. 1,936 se deroga el decreto 165-187 que declara ladinos a los indigenas
de San Pedro. 1942 se acuerda que el nuevo municipio se denomine San Marcos La Union.
Se inaugura el Palacio Maya sede de las autoridades de la nueva ciudad. 1945 se acuerda

suprimir la ciudad y se restablecen los municipios. (Godinez F. 1992).
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Figura5 Municipio de San Pedro Sacatepéquez, San Marcos
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1. MARCO TEORICO

A. Definiciones y terminologia:

Definicion de pan. Pan sin otro calificativo, designa el producto perecedero resultante de
la coccién de una masa obtenida por la mezcla de harina de trigo, sal comestible y agua
potable, fermentada por especies de microorganismos propios de la fermentacion panaria,

como el saccharomyces cerevisiae. (Calaveras 2004)
Clasificacion de pan:

1. Pancomdn o popular. Producto alimenticio resultante de la fermentacion y horneo
de una mezcla bésica de harina de trigo, agua, grasa, azlcar, sal y levadura, que puede

contener otros ingredientes, y/o aditivos permitidos por la legislacion vigente.

a) Pan blanco. Es aquel producto elaborado con un 100% de harina blanca y en el
que no predomina el sabor dulce. (COGUANOR 2010)

b) Pan dulce. Es aquel producto elaborado con 100% harina blanca y en el que
predomina el sabor dulce. (COGUANOR 2010)

2. Pan especial: es aquel pan que retina alguna de las condiciones siguientes:

a) Porsucomposicion. Que se haya incorporado cualquier aditivo y/o coadyuvante
tecnologico de la panificacion, autorizados para panes especiales, tanto a la masa panaria
como a la harina. Que se haya utilizado como materia prima, harina enriquecida. Que se
haya afadido cualquier ingrediente de los citados como valor nutritivo y que eleven
suficientemente este mismo. Que no lleve sal o microorganismos propios de la

fermentacion, voluntariamente afadidos.

b) Por su formato. Es aquel que precisa de un procedimiento de elaboracion y
acabado no susceptible de mecanizacion en todas sus fases, por exigir la intervencion de

mano de obra en cada pieza.

16



17

B. Proceso de produccion de pan

1. Materias primas en panificacion.

a) Harina de trigo. Producto finamente triturado, obtenido de la molturacién del

grano de trigo maduro, sano Yy seco e industrialmente limpio. (Calaveras 2004).

Las harinas de trigo se caracterizan por el grado de extraccion, el cual se define como la
proporcién de harina blanca en peso derivada de la molienda a partir de una cantidad de
trigo limpio conocida. Cuando el grado de extraccion es del 75% o menos, se trata de una
harina blanca. Si excede el 80% la harina contiene una proporcion significativa de particulas
distintas del endospermo; y si el grado de extraccion se aproxima al 100% se obtiene harina
integral. Desde el punto de vista nutritivo el pan blanco es inferior al pan integral o a los
panes morenos intermedios. Concretamente hay una pérdida de tiamina, niacina y hierro.
(Gregorio Varela 1991).

Tabla 1 Requisitos de fortificacion para harina de trigo,
Segun con lo establecido en el RTCA 67.01.15:06

Micro nutrientes Nivel minimo a alcanzar
(mg/kg de harina)
Hierro, en forma de fumarato 55,0
ferroso
Tiamina (Vitamina B1) 6,2
Riboflavina (Vitamina B2) 4,2
Niacina 55,0
Acido félico 1,8
(COGUANOR 2010)

b) Agua. Se trata de una combinacién de dos &tomos de hidrégeno y uno de
oxigeno. Se debe considerar la cantidad, temperatura y pureza de éste componente en la

fabricacion de pan.

1) Cantidad. Generalmente el agua constituye una tercera parte de la
cantidad de harina que se vaya a emplear. Es importante fijar en términos de consistencia.
Si se aflade poca agua, la masa desarrolla mal en el horno, mientras que un exceso hace que

la masa resulte pegajosa y se afloje quedando el pan aplanado. (Calaveras 2004)
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2) Temperatura. la temperatura de la masa es un factor determinante para
conseguir la calidad ad final del pan. La temperatura deseada de la masa es de 24°C, una
temperatura inferior no permite el desarrollo de la masa y dificulta la manipulacion. Por
otro lado, una masa demasiado caliente 26°C, dara como resultado un pan escaso en

volumen, pesado y con la miga apelmazada.

3) Pureza. El agua que se utilice para la elaboracion de pan debera ser apta
para consumo humano y deberd cumplir con los requisitos de la normativa Coguanor NGO
29001. Es importante considerar la dureza del agua a utilizar ya que repercute directamente
en la fermentacion, alterando el desarrollo y la estabilidad, afectando la presentacion final

del pan. Se debe evitar el uso de aguas salinas o alcalinas (> 200 ppm). (Calaveras 2004)

c) Levaduras. Componente biolégico que se afiade a la masa para lograr la
esponjosidad. La fabricacion de pan fermentado es muy antigua y los egipcios utilizaban
restos de masa del dia anterior, lo que es el inicio de la masa madre, considerada como la
levadura acida principal, posteriormente se utilizo la levadura de cerveza y en el siglo XIX

se comienza a trabajar con la levadura prensada.

Calaveras (2004) define la levadura prensada como el producto obtenido por la
proliferacion de saccharomyces cerevissae de alta fermentacion, en medios azucarados
como la melaza. La humedad debe ser del 75%. Las levaduras tienen tres funciones

principales en el proceso de panificacion:

1) Transformacion de la masa. Pasa de un cuerpo poco activo a fermentativo,
se desarrollan reacciones quimicas y fisicoquimicas, produciendo un aumento de energia

que equivale a 27 calorias por molécula de azUcar.

2) Desarrollo de parte del aroma. Mediante la produccion de alcoholes,

aromas tipicos de panificacion y éteres.

3) Aumento de volumen. Debido a la produccion de anhidrido carbonico y
alcohol etilico. La accién de levaduras se concreta con una reduccién de Ph, debido a que

el CO; se disuelve en el agua de la masa.
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La norma Coguanor 34168 establece que puede utilizarse levadura o polvo de hornear

como leudantes en la fabricacion de pan popular.

d) Sal. Calaveras (2004) establece las siguientes caracteristicas que la sal confiere

al pan:

1) Saborizar la masa

2) Favorece la absorcion de agua

3) Aumenta la conservacion. Lo mantiene mas tiempo fresco debido al
aumento de agua en las proteinas, que favorece su incorporacién. La normativa Coguanor

establece requisitos de fortificacion para la sal:

Tabla 2 Requisitos para fortificacion de sal
Segun Acuerdo Gubernativo 29-2004

Micro Nivel Nivel méaximo
nutrientes minimo (mm/kg)
(mm/Kkg)
Yodo 20,0 60,0
(COGUANOR 2010)

e) Azlcares.

1) Azucar Granulada. Producto solido cristalino, constituido principalmente

por sacarosa de la cafia de azlcar.

2) Panela. INEN (2002) define la Panela granulada: es un producto obtenido
por concentracion de los jugos de cafia de azlcar, hasta la obtencién de un jarabe espeso

permitiendo a continuacion que el jarabe se solidifique y granule por batido.

La cantidad de azucar en la férmula determina las caracteristicas finales del pan, siendo
de 1 - 5% para pan francés, 40 — 60 % pan tostado, y 30 — 40 % para pan dulce (manteca)
segin (COGUANOR 2010).

Coguanor (2010) establece que el azlcar que se utilice para la elaboracion del pan
popular deberd cumplir con los requisitos de fortificacion indicados en el acuerdo
gubernativo 021-2000 que se indica a continuacion.
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Tabla 3 Requisitos para fortificacion de azlcar seguin Acuerdo Gubernativo 021-2000

Micro nutrientes Nivel minimo
(mm/kg)
Retinol (durante toda su vida y 50
comercializacién)
(COGUANOR 2010)

f) Grasas. Se permitird el uso de grasa de origen animal o vegetal de grado
alimenticio, quedando terminantemente prohibido el uso de grasa industrial de grado no
alimenticio, segin decreto 93-95. (COGUANOR 2010)

Las grasas aportan a la panificacion las propiedades siguientes:

1) Proporcionan sabor
2) Aumentan el volumen del pan
3) Aumentan la extensibilidad de la masa
4) Produce cortezas mas finas
5) Mayor conservacion del pan
6) Aumenta el valor nutritivo
7) Aumento de calorias
La manteca de cerdo es de color blanco y se obtiene por fundicion de los tejidos adiposos
del cerdo. Se caracteriza por facilitar el aumento de volumen su aplicacion se ha limitado

por su contenido en colesterol: 95 mg/100g.

2. Proceso de fermentacion. Al mezclar la harina con el liquido afiadido se activa el
proceso. Durante el reposo de la masa, los microorganismos se encuentran el terreno ideal
para su desarrollo. Principalmente se trata del efecto de alfa-amilasa. Ella es corresponsable
del desarrollo 6ptimo de la estructura de la miga, del volumen, de una corteza crujiente, del
aroma tipico del pan, asi como del color. Las vias fermentativas que se llevan a cabo son:

a) Fermentacion acética. Produce &cido acético, debe estar proporcionado con el
butirico para no afectar el sabor del pan. Con pH<3.4 se desarrolla el acido butirico,

responsable del estado de putrefaccion. (Calaveras 2004)
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b) Fermentacién lactica. Produce &cido lactico, sirve como regulador de pH y

refuerza el gluten (maduracion). (Calaveras 2004).

c) Fermentacion alcohdlica. Es el consumo de azucares, mediante las zimasas
(enzimas de la levadura) para la produccion de dioxido de carbono, alcohol etilico. Se
generan 27 calorias por molécula de azlcar. Se debe controlar la temperatura, humedad y
pH. La maxima obtencion de gas se tiene para valores de 4 a 5.5, también la fermentacion

de la maltosa esta entre estos limites de pH. (Calaveras 2004).

La cantidad total de masa madre se sitla entre 25-33 % de la cantidad total de la masa.
(Boesch, y otros 2011)

Figura 6 Proceso de fermentacion en panificacion
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(Boesch, y otros 2011)

3. Proceso de amasado. La calidad de la harina determina el sistema de amasado que
se debe aplicar. Los indices de harinas, nos indican las medidas practicas que se deben

tomar en la produccion, y consecuencias en el producto final. (Boesch, y otros 2011)



22

Farinograma: Proporciona informacion sobre la capacidad de absorcion del agua y sobre
el comportamiento del amasado. La representacion de la curva en el grafico designa la

calidad del gluten.

Extensograma: caracteriza la estructura del gluten. Da indicaciones sobre el desarrollo
en el horno y sobre el volumen posible de los productos de panaderia.

Amilograma: demuestra la capacidad de gelatinizacion del almidén y permite sacar
conclusiones del comportamiento del desarrollo de la masa y de la estructura de la miga de

los productos de panaderia.

Para definir correctamente la duracion de la mezcla y del amasado, es necesario tener en
cuenta no solamente los indices de las harinas, sino también la composicién de la receta, la
cantidad de la masa, la consistencia de la masa, el sistema de amasado, el método de

elaboracion, asi como el momento en el que se afiaden los ingredientes.
Se distinguen dos fases: la fase de mezclado y la fase de amasado.

a) Mezclado. Esta fase es importante para garantizar una solubilidad éptima, y una
buena capacidad de esponjamiento de las particulas de la harina en relacion con el liquido.
Una ventaja adicional es que el calentamiento de la masa es minimo. El final de la fase de
mezclado se alcanza cuando se ha obtenido una masa homogénea, que en un principio era

corta, gruesa y himeda.

b) Amasado. Al trabajar intensivamente la masa, se aceleran las etapas de su
formacion. Los filamentos hinchados del gluten se convierten en una fina pelicula de gluten,
en donde se depositan los granos de almidon, que resultara en la estructura final de la miga.
Al final del proceso de amasado se obtiene una estructura de la masa flexible con una

superficie seca.

4. Proceso de coccion. El proceso de coccion constituye un factor determinante en la
percepcion de la calidad de cada pan y de los productos de panaderia. La coccion tiene

la mision de transformar la masa en un producto digestivo y sabroso.
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Tabla 4 Atributos desarrollados durante la coccién

Estructura de la | Suave, desde elastica hasta crujiente, crocante.

corteza

Color de la corteza De dorado claro a dorado oscuro

Miga Flexible, elastica

Alveolado Saturado hasta alvéolos gruesos

Volumen Esponjoso, ligero, dependiendo de las diferentes etapas de los
procesos.

(Boesch, y otros 2011)

La transmision de calor. Debido a la modificacion de la estructura de las proteinas
causada por el cambio de calor, el desarrollo de la masa se detiene momentaneamente y ésta
se extiende. Después de algunos minutos el didxido de carbono generado se dilata, la masa
gana volumen y alcanza una consistencia estable. Finalmente Se define el color y estructura

de la corteza.

La transmisién de calor a la superficie de la masa depende de la estructura de la masa
y de la cantidad de vapor. Con el vapor se enfria la superficie de la masa y permanece
flexible. De la misma manera, se retrasa la distribucion del calor en el interior del producto.
El horno rotativo y los hornos por aire permiten un reparto del calor més intensivo. En los
hornos de piso con un menor movimiento del calor, es necesario tener en consideracion la
menor aportacién lateral a las piezas de masa, por lo que éstas se han de colocar

adecuadamente en la superficie del horno.

La temperatura y la duracion de la coccion dependen de la receta, del rendimiento de
la masa, del peso de la pieza y de la forma del producto.

El proceso de coccion se divide de la manera siguiente: desarrollo en el horno, formacion
de la miga y formacion de la corteza. En el momento de la formacion de la corteza, el agua
almacenada en el gluten durante la elaboracion de la masa, es transferida al complejo del
almidén. Los siguientes estadios de temperatura juegan un papel importante en el posterior

curso de la coccidn:
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Tabla 5 Desarrollo de la masa durante la coccién

30-45°C Actividad enzimatica intensa

35-60°C Intenso desarrollo del dioxido de carbono retenido en los poros y
por consiguiente aumento del volumen.

45 -60 °C Las levaduras y las bacterias se inactivan

78°C Formacion del sabor debido a combinacion de los acidos y del
alcohol

60 —88 °C Gelatinizacion del almidon en las masas de trigo

80-90°C Fin de la actividad enzimatica y de la coagulacion de las proteinas.

(Boesch, y otros 2011)

Después de un desarrollo 6ptimo de la masa, se forma una fina corteza. Los aromas mas
intensos se forman en la zona de la corteza. Los aromas se transforman por medio de la
transformacion enzimatica de las proteinas en aminoacidos. Este proceso se denomina

“reaccion de maillard”.

Tabla 6 Desarrollo de la corteza y la miga durante la coccién

100 °C La superficie de la masa se seca y la estructura del producto se solidifica.

120 - 140 °C El almidon se transforma en dextrina, desde el marrén claro al marron
0SCuro.

150 - 180°C Formacién de sustancias tostadas amargas

200 °C Combustion de sustancias tostadas amargas incomestible.

(Boesch, y otros 2011)

C. Legislacion guatemalteca para pan popular.

Segun establece la norma Coguanor NTG 34168, el pan popular debe cumplir los

siguientes requisitos especificos.

Tabla 7 Requerimientos nutricionales

Requisitos Pan Pan Pan Pan de

francés desabrido tostado manteca
Min | Max | Min | Max Min Max | Min Max
Grasa 1,8 5,6 1,8 5,6 9.7 13,0 |96 12,8

(9/100g de harina)
Humedad (%m/m) | 20 30 20 30 8 12 15 18
pH 58 6,1 5,8 6,1 7,3 8,0 7,3 7,7
Proteinas en Porcentaje 9 9 6 6

(COGUANOR 2010)
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Tabla 8 Requerimientos de materia prima

Ingredientes en % Pan francés Pan tostado Pan de manteca
Harina? 100 100 100
Grasa 4-8 15-20 15-25
Azlcar 1-5 40 -60 30-40
Sal 1-3 08-1 1-15
Agua 50 - 60 25-35 40-50
Levadura fresca 1-3 0-0.25 1-2
Polvo de hornear - 3-35 3-35
Mejoradores 1 1 1
%Para el pan francés se utiliza harina dura y para el pan tostado y de manteca harina suave.
(COGUANOR 2010)

Los requisitos microbioldgicos para pan popular en Guatemala son los siguientes:

Tabla 9 Requisitos microbioldgicos del pan popular

Grupo de alimento: pan y productos de panaderia y pasteleria. Incluye las categorias
relativas al pan y los productos de panaderia ordinaria y mezclas en polvo. Frescos o
congelados y los productos de panaderia fina dulces, salados y aromatizados.

Subgrupo del alimento: pan, productos de panaderia ordinaria y mezclas en polvo.
Frescos o congelados.

Parametro Categoria Tipo de Limite
riesgo mAaximo
permitido

Escherichia Coli 6 B <3 NMP/g

(COGUANOR 2010)

Alimento riesgo Tipo B: comprende los alimentos que por su naturaleza, composicion,
proceso, manipulacién y poblacion a la que va dirigida, tienen una mediana probabilidad de

causar dafio a la salud.
Categoria 6: plan de 3 clases, donden=5yc =1.
n= numero de muestras a ser analizadas
Cc = numero maximo de muestras analizadas que pueden alcanzar el limite maximo

permitido.

D. Valor nutritivo del pan.

El Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de Guatemala, a través de la Comisién

Nacional de Guias Alimentarias da a conocer la olla alimentaria, ésta es una guia de
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alimentacién dirigida a toda la poblacién y tomando en cuenta la pertinencia cultural y las

recomendaciones dietéticas.

Se aconseja que un 50 — 60% del valor energético total ingerido proceda de hidratos de

carbono, fundamentalmente complejos.

Solo un 10% debera provenir de azlcares simples. Por esta razon se considera a los

cereales, legumbres y tubérculos como alimentos basicos.

El pan y los cereales cumplen los requisitos para conseguir una dieta equilibrada dado
que contienen una proporcion adecuada de hidratos de carbono complejos. La grasa que
contiene es fundamentalmente insaturada y si ademas son integrales contienen fibra que
contribuye a regular el apetito y controlar el peso corporal. (Direccién General de Salud
Publica y alimentacion 2007). Segun los tipos y variedades de pan que existen, la presencia

de estos puede variar ligeramente.

El pan tradicional era méas nutritivo que el actual dado que en el proceso de panificacion
actual se pierden parte de los nutrientes esenciales. En el pan integral, al afiadir parte del
salvado, se recuperan algunos de los elementos perdidos, especialmente la fibra no

fermentable.

La fibra dietética por sus efectos en la salud humana ha sido de mucho interés en las
Ultimas décadas. De acuerdo a (Menchl y Méndez 2011) la fibra dietética se define como
los polimeros de hidratos de carbono con diez 0 mas unidades monoméricas, que no son
hidrolizados por las enzimas endogenas del intestino delgado humano. Sea que se
encuentren naturalmente en los alimentos o que sean polimeros sintéticos con efecto
fisiolégico beneficioso para la salud. Incluye la lignina y todos los polisacaridos

intrinsecamente presentes en los vegetales.

No existe un consenso en la recomendacion dietética, sin embargo, segun la evidencia
disponible sobre la prevencion de obesidad, diabetes, cancer y cardiopatias, la OMS/FAO

propone una ingesta adecuada de por los menos 25g diarios. (Menchd, B. y L.G. 2012)



Tabla 10 Tabla de composicion nutricional para pan
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Componente Pan Pan integral Pan blanco Pan
dulce (rodaja) (rodaja) francés
Energia (Kcal) 377 246 276 311
% de Agua 16.60 37.70 36.44 26.60
Proteina (g) 6.90 9.70 7.64 9.40
Grasa Total (g) 9.80 4.20 3.29 4.30
Carbohidratos (g) 65.4 46.10 50.61 58.50
Fibra Dietética Total (g) - 6.90 2.40 -
Ceniza (9) 1.30 2.30 2.03 1.10
Calcio (mg) 51 72 151 38
Hierro (mg) 4.60 3.30 3.74 4.90
Tiamina (mg) 0.13 0.35 0.46 0.10
Riboflavina (mg) 0.18 0.20 0.33 0.20
Niacina (mg) 0.42 3.84 4.39 1.26
Acidos grasos saturados = 0.92 0.72 -
Zinc (mg) - 1.94 0.74 -
Acido Félico (mcg) - 0 86 -

(INCAP, OPS 2012)
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Se debe tener precaucién por efectos negativos de la fibra dietética: menor absorcién de

vitaminas, minerales, proteinas y calorias.

Un alimento puede catalogarse como “buena fuente de fibra” atendiendo al indicativo en
el reglamento técnico centro americano que establece para este compuesto un minimo de
6g/100g.

Un alimento puede considerarse ligero, liviano o reducido en aporte caldrico si contiene
al menos 25% menos energia por porcion (100 g) con respecto al alimento de referencia.

Este Gltimo no debe ser bajo en energia.

La organizacién mundial de la salud aconseja el consumo de 2509 de pan al dia. Para
tomarlo de manera adecuada se recomienda comerlo en pequefias cantidades repartido
durante el dia y como acompafiamiento de otros alimentos. Se debe considerar que el
consumo habitual y abundante de galletas, tortas, snacks, bollos y productos de pasteleria,
que generalmente contiene grandes cantidades de aceite y grasas, puede contribuir al

progresivo desarrollo de sobrepeso y obesidad.

Las grasas y los aceites constituyen los lipidos mas abundantes e importantes en el
estudio de los alimentos: ambos grupos estan constituidos practicamente por el 100% de
triaciglicéridos. Los acidos grasos se definen como &cidos monocarboxilicos de cadena

alifatica con un nimero par de atomos de carbono que podian ser saturados o insaturados.

En el informe “Andlisis de la situacion alimentaria en Guatemala” realizado por el
INCAP, se analizan los patrones de consumo de alimentos a través de la Encuesta Nacional
de condiciones de vida (ENCOVI, 2006). Indican que la principal fuente de energia
alimentaria en todos los hogares son los cereales, cuyo aporte es mayor en los hogares en

extrema pobreza (63%), el aporte de las grasas visibles es relativamente bajo.
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Tabla 11 Proporcion de hogares, que usaron cada grupo alimenticio, segun region.

Nombre Metropal, Norte Naorori, Surori, Central Suroccid.  Norocod. Petén

NUmero 955 824 2796 1353 2011 3210 333 453
1 Tortillay deriv. maiz 96 96 93 o3 94 89 8 97
2 Tomate 94 | B9 a1 96 97 98 9
3 Pandulce y similares 91 &7 53 93 94 96 %5 95
4 Aves 80 &0 81 81 83 i 85 a4
5 Papasy raices 89 4 79 B2 86 90 93 i

(ENCOVI, 2006)

La proporcion de hogares que consumen pan y sus similares se encuentra en un 93%,
tanto en el area rural como en el area urbana, el pan se encuentra entre los tres alimentos

mas consumidos por la poblacion, solo detras del tomate y los derivados del maiz.

En la region suroccidental del pais, en donde se encuentra el departamento de San
Marcos, la proporcion de hogares que consumen pan y similares se encuentra en un 96%,
en esta region se consume mas pan y similares que tortillas de maiz y sus derivados, esto

evidencia que el pan sigue siendo un pilar fundamental de la dieta de los guatemaltecos.

E. Andlisis sensorial.

El andlisis sensorial es la identificacion, medida cientifica, analisis e interpretacion de
las propiedades (atributos) de un producto que se perciben a traves de los cinco sentidos,
vista, olfato, gusto tacto y oido. (Carpenter, Lyon y Hasdell 2002)

Un perfil sensorial, es un analisis descriptivo de una muestra por un panel. El perfil
sensorial se basa en el concepto de que la impresidn sensorial producida por la muestra se
compone de un namero de atributos sensoriales identificables (descriptores), cada uno de
los cuales estd presente en un grado mayor o menor. La lista de todos los descriptores
sensoriales relevantes, cada uno con su valor de intensidad, es el perfil sensorial. (AENOR
2010)

Coguanor (2010) Establece las caracteristicas fisicas y sensoriales para pan popular

siguientes:

e En la parte superior y las partes laterales de la corteza no deben tener ampollas.
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e El color debe ser uniforme de dorado a ligeramente moreno. La corteza no debe

estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna.
e Lamiga debe ser porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni desmenuzable.

e El olory el sabor deben ser los caracteristicos de formulacion y acordes con su

clasificacion.
e El pan debe estar bien horneado, libre de olores y sabores desagradables.

e Se permite la adicion de otros ingredientes que hayan sido procesados de manera

que sean aptos para la alimentacién humana.

e No se permite la adicion de colorantes artificiales y otros aditivos diferentes a los
aprobados por la legislacion nacional vigente o el Codex Alimentarius, ni ningdn

componente que afecte la salud.

F. Productos tradicionales.

En el mercado existe gran variedad de productos, y cuando adquieren reconocimiento se

pueden encontrar imitaciones, generando competencia desleal y engafio al consumidor.

La ley de propiedad industrial de Guatemala reconoce el sistema “Indicacion
Geografica” que identifica a un producto como originario de un pais, o de una region o una
localidad de ese pais, cuando determinada calidad, reputacion u otra caracteristica del
producto sea imputable fundamentalmente a su origen geografico. Todo signo o
combinacion de signos, en cualquier forma seran susceptibles de constituir una

identificacion geografica.

La legislacion espafiola posee un sistema especifico para recetas de cualquier indole. La
mencion Especialidad Tradicional Garantizada ETG bajo el reglamento (CE) N° 509/2006,
no hace referencia al origen, sino que tiene por objeto proteger una composicion tradicional
del producto o un modo de produccion tradicional. (Ministerio de Agricultura, Alimentacién

y Medio Ambiente, Espafia s.f.)
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El Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente de Espafia (Ministerio
de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, Espafia 2013) explica como diferenciar
una especialidad tradicional garantizada de una denominacion origen y de una indicacion

geogréfica en tres aspectos fundamentales:

e La DOI/IG, protege un nombre geografico, y la ETG protege el nombre de un

producto.

e Enun producto DO/IG, la especificidad se debe al origen del producto, mientras que

un producto ETG, se debe al Caracter Tradicional.

e Las DO/IG constituyen un derecho a la propiedad intelectual, mientras que las ETG

otorgan el derecho de incorporar en el etiquetado del producto la indicacion ETG.



IV. JUSTIFICACION

Las shecas son productos de panificacion tradicionales de la region occidente de
Guatemala, principalmente del municipio de San Pedro Sacatepéquez, San Marcos; pueblo
que se identifica en la actualidad, con lo que en un principio fuera un peyorativo: Shecanos,
como resultado de la popularidad de la fabricacion, comercializacién y consumo de estos

productos en la region.

La elaboracion constituye un legado y fuente de trabajo para muchas familias del
municipio; mediante el intercambio comercial a la zona costera y el altiplano del
departamento, asi como también a otros municipios de Quetzaltenango, Suchitepéquez, y
Retalhuleu; <<como consecuencia de su ubicacién geografica estratégica, resulta centro
importante de convergencia>> (Consejo Municipal de Desarrollo del Municipio de San
Pedro Sacatepéquez, San Marcos y Secretaria de Planificacion y Programacion de la
Presidencia. 2010).

La migracién de los pobladores de San Pedro Sacatepéquez hacia otros departamentos y

paises; han hecho evidente un mercado nostalgico para este producto.

Por otro lado, el interés por conocer la gastronomia regional es creciente. EI perfil del
consumidor actual demanda informacion sobre los productos que adquiere y la controversia
entre fabricantes es evidente como resultado de la variedad de shecas que se encuentran en
el sector a causa de la evolucion y disponibilidad de materias primas, diversificacion en

técnicas de proceso.

Es determinante describir el caracter tradicional de este producto y la informacion técnica

y nutritiva de acuerdo a su proceso-formulacion.
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V. OBJETIVOS

A. General

Establecer el perfil de las variedades principales de shecas en cuanto a

proceso/formulacion. Sheca blanca, sheca negra o de granillo (semita) y, sheca especial.

B. Especificos

e Definir el método de elaboracién.

e Determinar el valor energético y nutritivo: contenido de humedad, proteina,

grasa, carbohidratos, fibra y minerales.

e Describir las variedades y caracteristicas de las shecas mediante un analisis

sensorial: corteza, miga, sabor, y olor.

e Determinar el caracter tradicional de este producto de panificacion en el

municipio de San Pedro Sacatepéquez, San Marcos.

e Establecer el régimen en la propiedad intelectual bajo el cual se puede proteger
este producto tradicional de la region de San Pedro Sacatepéquez.
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VI. METODOLOGIA

A. Determinar el régimen de proteccion industrial del producto.

Establecer el régimen bajo el cual se puede proteger este producto tradicional de la

region occidente de Guatemala, mediante asesoria en el Registro de la Propiedad Intelectual.

B. Determinar el caracter tradicional del producto en la region.

Mediante entrevistas a los sectores involucrados: fabricantes, consumidores, e

historiadores para conocer:
e El origen del producto en la region.
e Legado de la tradicion de la fabricacién y consumo de shecas.

e Establecer el fendbmeno de auto-identificacion del producto sheca con los

pobladores del municipio de San Pedro Sacatepéquez.

(\Véase Modelo de entrevista para historiadores en anexo 1 y entrevista para fabricantes

en anexo 2).

C. Descripcion del método de elaboracion, materias primas, y perfil sensorial de las shecas.
1. Método de elaboracion. Representado mediante un diagrama de flujo,

estableciendo los procesos criticos que influyen en el perfil sensorial del producto final.

2. Materias primas. Se indican las materias primas para los tres tipos de shecas

tradicionales en esta region: sheca blanca, sheca negra (semita) y sheca especial.

3. Perfil sensorial y escala para valoracion de calidad sensorial. Para establecer el
perfil y escala de valoracion sensorial de los tres tipos de shecas tradicionales del municipio

de San Pedro Sacatepéquez, se realiza el proceso en dos fases:
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a) Fase colectiva. Seleccion y entrenamiento del panel. La seleccién y
entrenamiento del panel se realizan en una misma sesion. De acuerdo a las recomendaciones
de guia general para establecer un perfil sensorial; el panel descriptivo consta de 8 — 12
jueces con un minimo de 4. (AENOR 2010)

Para la conformacion del panel se reclutaron estudiantes del post-grado en Alimentos de

la Universidad del Valle de Guatemala.

Para evaluar las habilidades, motivacion, interés y disponibilidad para las sesiones se

elabord el cuestionario para seleccion preliminar de catador de shecas. (Ver anexo 3)

Se llevé a cabo un entrenamiento general con los candidatos, mediante la prueba de
descripcion de materias primas (ver anexo 4) con el objetivo de que el catador desarrolle
capacidad para identificar atributos, y conozca productos de referencia para la descripcion
de pan. Finalmente se hizo un panel en el cual se define cada atributo y se establece una

escala para su valoracion.

b) Fase individual. Consolidar las descripciones resultantes para cada atributo
sensorial establecido en la fase anterior para las shecas, mediante la evaluacion de calidad

realizada por el panel catador individualmente.

D. Contenido nutricional

Determinacion de la composicion nutrimental segun las especificaciones de reglamento

técnico centroamericano 67.01.60:10.
e Determinacion de Humedad mediante método oficial de la AOAC
e Grasa total, mediante método oficial de la AOAC
e Determinacion de Proteina, mediante método oficial de la AOAC
e Determinacion de Cenizas, mediante método oficial de la AOAC
e Determinacion de Carbohidratos, y valor energético

e Determinacion de Fibra dietética total
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Los analisis se llevan a cabo en duplicado para cada muestra. (\Véase métodos para

cada andlisis en anexo 6).

Se obtiene el aporte nutricional por consumo de sheca respecto a los valores

sugeridos por el INCAP para una dieta de 2000 calorias.



VIl. RESULTADOS Y DISCUSION

A. Régimen de proteccion industrial del producto.

Licda. Marina Girdn, (Subregistradora Registro de la Propiedad Intelectual), explica en

una entrevista (véase anexo 8) lo que seria el registro adecuado para proteccién de recetas

tradicionales como lo son las shecas, ejemplificando con el reglamento CE 1151/2012 para

Especialidades Tradicionales Garantizadas, en Espafia.

El gobierno de Espafia establece bajo el reglamento 1151/2012 que se podran registrar

como Especialidad Tradicional Garantizada los nombres que describan un producto o

alimento especifico que:

Sea el resultado de un método de produccion, transformacion o composicion que
correspondan a la practica tradicional aplicable a ese producto o alimento,

Esté producido con materias primas o ingredientes que sean utilizados
tradicionalmente.

Para que se admita el registro como ETG de un nombre, este debera:

Haberse utilizado tradicionalmente para referirse al producto especifico,

Identificar el caracter tradicional o especifico del producto

El registro de una especialidad tradicional garantizada puede ser solicitado por

agrupaciones de productores interesados cualquiera que sea su forma juridica o

composicion. Solo los productores que se ajusten al pliego de condiciones podran hacer

referencia a la ETG en el etiquetado, publicidad u otros documentos. Incluye los siguientes

requerimientos:

Definicion y método de produccién o elaboracion

Establecer el carécter tradicional

Descripcion del producto

Requisitos minimos y procedimiento de control de las caracteristicas especificas
del producto.

Agrupaciones solicitantes.
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Las shecas, por ser el resultado de una practica tradicional en el sector occidente y ser un
término de uso popular puede ajustarse a una reglamentacion de esta indole con el objetivo
de:

e Proteger el nombre del producto contra su imitacion

e Ayudar al consumidor aportando informacion relacionada con el caracter

especifico de estos productos.

B. Caréacter tradicional de la sheca

1. Origen de la palabra sheca. La historia nos cuenta que la relacion entre el espafriol

y las lenguas nativas de Mesoameérica no fue sencilla durante la conquista.

Toursinov (2013) indica que Guatemala es un pais enorme en herencia linguistica y
cultural, donde conviven 25 etnias de 4 origenes diferentes: maya-quiche, espafiol, garifuna

y Xinca.

Actualmente no se puede encontrar en diccionarios la definicion de la palabra sheca, sin
embargo, es una palabra ampliamente utilizada, principalmente en el sector occidente de
Guatemala para referirse a un tipo de pan tradicional de la region. En el municipio de San
Pedro Sacatepéquez, se vuelve de mayor importancia el conocer el origen de la palabra por
la identificacion que sus habitantes encuentran en este producto, auto-denominandose:

Shecanos.
El espafiol y el mam son las lenguas predominantes en el sector occidente de Guatemala.

Santos Bladimir, linguista y mam hablante, relata que los nombres de los lugares, objetos,
perduran en el tiempo y marcan la historia, cultura, politica y economia de una region. Por
ejemplo: Trigo, es una palabra que ha sido incluida recientemente en el diccionario de
lengua mam como un neologismo: triy; ya que anteriormente por no formar parte de la

cultura mam no era reconocida como parte de esta lengua.

Santos Bladimir propone que la palabra sheca se origina del mam Txe’k; término que
significa cocer entre brasas un objeto blando que se va transformando en algo tostado (véase

entrevista completa en anexo 9).
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Tx ek, es un término utilizado sobre todo por los ancianos del altiplano de San Marcos

para referirse a la sheca o el pan tradicional ancestral. VVéase Documental (Santisteban 2016)

Eliu Orozco, Miembro del consejo de pueblos maya, propone que sheca, es un
nahualismo de la palabra Xectl, término que utilizaban los abuelos nativos para referirse al
pan tradicional impuesto por los esparioles.

El término de origen nahuatl Xectl, significa tortilla a base de maiz mezclada con

residuos de “algo mas”.

2. Legado de la tradicion del consumo y fabricacion de las shecas. El reglamento para
especialidad tradicional garantizada, define “tradicional”, al uso demostrado en el mercado
comunitario a lo largo de un periodo cuya duracién suponga la transmision de una
generacion a otra; dicha duracion deberia ser la que normalmente se atribuye a una

generacion humana, esto es, al menos 25 afios. (Diario Oficial de la Union Europea 2006)

Carlos Cristobal Orozco, Cristébal Orozco, Grisalba Eunice Lopez Castafion, Estela
Rosalinda Fuentes, Rosenda Elizabeth Fuentes, Rolando Santisteban, Héctor Hugo
Santisteban, Aroldo Santisteban, Ivan Santisteban, Mayra Santisteban; son algunos de los
fabricantes y comercializadores de shecas en el municipio de San Pedro Sacatepéquez, San
Marcos; quienes relatan sus experiencias personales sobre cémo han heredado el arte de la
fabricacion de las shecas. Algunos por una generacién y otros por dos 0 mas generaciones.
(Santisteban 2016).

Los relatos confirman la tradicion de las shecas en el Municipio de San Pedro
Sacatepéquez, San Marcos por mas de 60 afios. Sin embargo, aungue no existen escritos, se
puede deducir que esta tradicion comenzd como una imposicion en el siglo XVI, como
consecuencia del régimen colonial para tener control directo del espacio, asi como de la

poblacion que lo ocupaba, en tanto bases sustentadoras y reproductoras del mismo.

El establecimiento de pueblos de indios, en el sector occidente de Guatemala se fundo
la alcaldia mayor de Zapotitlan y Suchitepéquez que inicialmente abarco la casi totalidad
del territorio de los actuales departamentos de San Marcos, Quiché, Huehuetenango,

Quezaltenango, Totonicapan, Suchitepéquez y Mazatenango; y como resultado del proceso
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de supresion de encomiendas, se conformé el corregimiento de Quezaltenango, en el que
quedo incluida la poblacion que antes vivia dispersa en el amplio espacio que ahora
incluiria buena parte San Marcos y Quetzaltenango. (Pastoral de la Tierra de la Didcesis de
San Marcos 2007)

El cronista Fuentes y Guzman aporta sobre San Pedro Sacatepéquez: “es cabecera de
curato y convento de Encomienda de Nuestra Sefiora de la Merced, tiene su planta en sitio
y planicie de breve y corta circunferencia, que a la manera de profundo valle se cifie y
circunvala de crecidos montes, y por parte de la barranca pendientes y muy hondas. Su
temperamento frio y himedo hace desapacible y enferma su habitacion de invierno, que, a
mas de ser en la sierra proceloso, aqui las nieblas y la grosedad del aire hace molesta su
vivienda en mucho modo. El territorio, de pinglie y sustancial panino, lleva a la
correspondencia de beneficio con grata y abundante proporcion mucho y muy buen trigo,
maiz en grande y sobrada cosecha, frijoles, y chile que es lo que puede abastecer a los
indios”.

Del texto citado, se concluye que la tierra de este lugar era fértil para los siguientes
productos: maiz, trigo, frijoles y chile; que servian para cubrir sus necesidades alimenticias
y de caracter tributario; asi como también para desarrollar intercambios comerciales para

suplir otras necesidades.

Santisteban (2016) presenta los relatos de Luis Pedro Barrientos y Juan Onorio Alburéz,
acerca de la fertilidad de estas tierras para el trigo y el desarrollo en la molineria como
consecuencia de la abundancia de trigo en el sector occidente de Guatemala, de esta cuenta
se organizo la Gremial Nacional de Trigueros a mediados del siglo XX, mediante el decreto
1490 hasta finales del siglo XX; como consecuencia de los tratados de libre comercio,
especificamente la equiparacion arancelaria para el trigo, harina y derivados de trigo, el
congreso de la Republica derogd el decreto antes mencionado. Méas de 30,000 campesinos

minifundistas, y varios molinos desaparecieron. (Mario Anibal 2005)

Como consecuencia cambia la disponibilidad de la principal materia prima para la

fabricacion de shecas. Surgen controversias en cuanto a la proporcién harina/granillo para
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la fabricacién de las shecas, especificamente en la fabricacion de sheca negra o semita ya
que empleaban la harina de segunda; producto resultante en el cernido de la harina por el
tipo de tamiz utilizado por los molineros de la época para la refinacion de las harinas del

cual se obtenia harina de primera, harina de segunda, y afrecho.

A pesar del proceso de urbanizacién que acompafia un aumento en el consumo de pan
blanco, técnicas de fermentacién mas rapidas, hornos de conveccion; las shecas contintan
siendo el pan tradicional consumido durante todo el afio y principalmente en: semana santa,
feria del pueblo, Dia de los Santos. Ademas, se han convertido en un producto nostalgico
para la poblacion que ha migrado hacia el exterior; familiares buscan la forma de hacerles

llegar este pan para que al degustar recuerden su lugar de nacimiento. (Santisteban 2016)

3. Fendmeno de auto-identificacion de las shecas con los pobladores del municipio
de San Pedro Sacatepéquez. Entidades municipales, panaderias, servicios de transporte,
revistas, tiendas, equipos deportivos, etc., incluyen el término sheca, en su denominacion
para resaltar el sentido de pertenencia al lugar de San Pedro Sacatepéquez. Muchos
habitantes prefieren Ilamarse shecanos, ante el término sampedrano para hacer referencia

del lugar donde nacieron.

Santos Bladimir, sugiere que como consecuencia de la inter culturizacion durante la
época de la colonia en la cual participaron espafioles y nativos del norte (mexicas,
tlascaltecas) para la conquista de los mames, en el sector de occidente de Guatemala, asi los
habitantes encontraron identificacion en el alimento debido al auge que tomaba este arte en
el sector; como consecuencia de la abundancia de trigo, prefiriendo identificarse con el arte

que practicaban y no con el nombre impuesto al lugar que habitaban. (Santisteban 2016)

Eliu Orozco, miembro del consejo de pueblos mam, relata que los habitantes de San
Pedro Sacatepéquez, San Marcos convirtieron el pan en un alimento de identidad, el cual en
un principio significd esclavitud como consecuencia del despoje de tierras para el cultivo

de trigo e imposicion de este alimento en la dieta como sustitucion del maiz.

Orozco indicia que colocan pan en los ritos ceremoniales como ofrenda a la madre tierra

para: agradecer un proyecto, familia, trabajo.
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Figura 7 Ceremonia Maya Mam en el Municipio de San Pedro Sacatepéquez

C. Descripcion de las shecas

1. Meétodo de elaboracidn. El diagrama de proceso en la Figura 8 resume el proceso
de elaboracion de las shecas, el cual consiste en un proceso artesanal para la fabricacion de
pan; la conservacion a través de los afios en las técnicas en el proceso de fermentacion y

horneo son determinantes para lograr las caracteristicas sensoriales del producto final.
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El proceso inicia por la noche con la realizacion de la masa madre coloquialmente
Ilamada esponja, y continda en horas de la madrugada con la preparacion de la mezcla;
alrededor del mediodia finaliza con el horneo. Los panificadores del occidente aprovechan
el clima interior de los talleres en las noches (20-25°C) para llevar a cabo la fermentacion

de la masa madre.

Elaboracion de la esponja: consiste en la obtencion de una masa madre mediante
la mezcla manual de harina de trigo, agua y levadura en pasta; la cual se realiza en una artesa
de madera, generalmente construida con palo blanco. El proceso tiene una duracion
aproximada entre 8 -12 horas. El pH de la masa debe mantenerse alrededor de 5.



Figura 8 Diagrama de proceso de fabricacién de las shecas
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Una esponja 0 masa madre bien elaborada produce suficiente cantidad de gas y
retencion del mismo en la masa. La temperatura dptima de produccion de gas es de 30°C,
sin embargo, la via proteolitica responsable de la produccion de aromas es perjudicada; por

lo tanto, el proceso debe controlarse alrededor de los 24°C.

Figura9 Proporcion de materiales para la esponja de la sheca

Esponja para Sheca
120
100
100 -
75-95
80 A
® 60 A
40 -
20 -+
1-3
0 -
Harina de trigo Agua Levadura Fresca

Fuente: Fabricantes de sheca en el Municipio de San Pedro Sacatepéquez.

Elaboracion de masa principal: generalmente en horas de la madrugada los
panificadores de occidente prosiguen el proceso de fabricacién de las shecas con la

preparacion de la masa principal, la cual contiene alrededor de un 25% de la esponja.

De acuerdo a la clase de sheca que se elabora se mezclan los materiales a velocidad
baja y luego en velocidad alta para el proceso de amasado. Esta fase ha sido mecanizada

por la mayoria de fabricantes, aunque algunos aun lo realizan manualmente.

Al obtener una masa homogénea, de consistencia caracteristica comienza el tanteo
y boleo de las piezas, la experiencia en esta operacion resulta en un producto final uniforme

en el tamafio. Solo algunas panaderias utilizan la mecanizacion en la division y boleo.
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Posteriormente el figurado, imprescindible para dar aspecto final al producto;
generalmente palmeado y rosca para sheca blanca, cabezona (una bola pequefia sobre otra
mas grande) para sheca blanca de anis; palmeada y empanada para sheca negra (semita) y
la sheca especial generalmente en presentacion méas grande; palmeada con ajonjoli sin
relleno y figura de empanada para la rellena. El relleno utilizado consiste en una jalea casera

a base de banano o manzana fabricada en el mismo municipio.

Figura 10 Presentaciones de la sheca blanca

Sheca Blanca con anis I Sheca Blanca Sheca Blanca

Cabezona Rosca Palmeada

Figura 11 Presentaciones de sheca negra

Sheca Negra Sheca Negra Sheca Negra
Rellena Rosca Palmeada




47

Figura 12 Presentaciones de sheca especial

Sheca Especial Sheca Especial
Rellena Palmeada

El desarrollo de la segunda fermentacion define el tamafio de las piezas y se da
generalmente en un rango de 60 — 90 minutos, segun el tamafio de las piezas y las

condiciones climaticas.

Finalmente se concluye el proceso de elaboracion de las shecas con el horneo en
horno de lefia, el cual provee una corteza firme y permite una miga mas himeda al paladar.
Muy pocos panaderos hornean al piso del horno directamente, lo cual da una forma mas
rustica a la superficie de la sheca, la mayoria utiliza actualmente latas (piezas de aluminio

cuadradas) o bandejas de aluminio.

La preparacion del horno requiere de mucho trabajo y tiempo, por lo cual debe
prepararse con mucha anticipacién, para que la lefia arda y se convierta en brazas, para
finalmente limpiarlo. Algunos panificadores utilizan el soico o sauco (sambucus nigra), para
realizar la limpieza del piso del horno y para empacar en canastos las shecas; relatan que

esta planta aporta suavidad y frescura al pan favoreciendo su vida de anaquel.

Las shecas son comercializadas generalmente en canastos de carrizo en mercados

municipales y actualmente también en panaderias en estantes diversos.

En el anexo 10 se incluyen las figuras que muestran la anatomia de los tres tipos

de shecas.
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2. Materias primas. La Tabla 12 resume los materiales que se utilizan para la
elaboracion de los tres tipos de sheca de la regidon de San Pedro Sacatepéquez. Se muestras
los rangos minimo y maximo para el pan popular guatemalteco segun establece la normativa
NTG 34168.

Tabla 12 Formulaciones para shecas del Municipio de San Pedro Sacatepéquez

MATERIALES MEZCLA SHECA NEGRA | MEZCLA SHECA BLANCA SHECA ESPECIAL PAN POPULAR
PAN DE PAN
% % % MANTECA | TOSTADO
% %
Mezcla Sheca Blanca 35%
Harina Suave o harina de primera 75.0% 100.0% 74.9% 100 100
Ha rlr?a de Seg.unda 21.9% 100.0% 100%
Granillo de Primera 0.0% 22.6%
Granillo de Segunda 3% 2.5%
Agua 40.2% 42.4% 31.7% 40- 50 25-35
Azucar 9.4% 18.8% 30.6% 27.9% 30- 40 40-60
Panela 9.4%
Grasa animal 10.9% 21.2% 23.4% 15-25 15-20
Huevos 4.4%
Sal 0.5% 1.8% 1.3% 1-1.5 0.8-1.0
Levadura en Pasta 1.8% 3.5% 5% 1-2.0 0-0.25
Polvo de Hornear 0.4% 1.8% 2.6% 3-3.5 3-3.5
Proporcién esponja en mezcla | 24% | 26.0% | |

(Fuente: Panaderia del Municipio de San Pedro Sacatepéquez)

Actualmente para la elaboracién de sheca blanca se utiliza harina de primera o
harina blanca. En la elaboracion de sheca negra y sheca especial se emplea harina integral,
harina de segunda o mezclas de harina blanca con granillo lo cual aporta fibra al alimento.

Asi también es comun el uso de panela en la elaboracion de la sheca negra, y azicar
granulada en sheca blanca y sheca especial.

Adicionalmente la sheca especial se enriquece con huevos y con mantequilla o
margarina.

La proporcion de esponja (masa madre) para las mezclas es alrededor de 25%.

Actualmente también se combina con otros leudantes: levadura fresca y polvo de hornear

en baja dosis. (menos del 3%).
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3. Perfil sensorial. La Tabla 13 muestra los integrantes del panel catador de shecas,
un total de 14 estudiantes de la maestria en tecnologia de alimentos de esta universidad, 8
del sexo femenino y 6 masculino, con un promedio de 26 afios, procedentes de la ciudad
capital, lzabal, Quiché, Jalapa y El Salvador; quienes a través del cuestionario indicaron
interés y disponibilidad para las sesiones consecuentes.

Tabla 13 Integrantes del panel catador de shecas

PANEL CATADOR DE SHECAS
PROFESION U éConsume élegustaria colaborarv ¢éComo le gustaria que le
JUEZ NOMBRE EDAD SEXO LUGAR DE NACIMIENTO para establecer el perfil " B .
OFICIO tabaco? ) retribuyeran ésta colaboracion?
sensorial delas shecas?
- - - - - -
Shecas
1 |Bryan Mayen 26 M Guatemala Estudiante NO Sl
Que participe en una
actividad similar para nuetro
2 |Mercedes Chacon 26 F |zabal, Guatemala Ing. industrial NO Sl producto.
Ing. Conocer las cualidades de las
3 |Maria Tipaz 26, F Quiche, Guatemala agroindustrial NO Sl Shecas y funcion de los
e Probando shecas
4 |Nora Denlofu 34 F - Ing. quimica NO S|
Ampliar el conocimiento del
5 [Nicolads Roberto de Ledn 26 M Guatemala Ing. quimico S| Sl proceso del analisis
ng. en Shecas
6 |Andre Haase 28 M Guatemala alimentos N S|
Ing. en
,g Shecas
7 |Jorge Maldonado 27, M Guatemala alimentos NO S|
. e No es necesario
8 |Pablo Samaniego 24 M Jalapa, Guatemala Ing. Quimico NO Sl
Agradecimiento
9 |Gabriela Mufioz 25 F Guatemala Estudiante NO S| 8
Ing. quimica
Reconocimiento de la ayuda
10 |Sara Sac 24 F Guatemala industrial NO N v
) . . Aumentar el conocimiento
11 [Gabriela Santamaria 23 F El salvador Ing. en alimentos NO S|
. . Que me regalen sheca
12 [Lourdes Castillo 25 F Guatemala Ing. quimica NO Sl
Conocer la panaderia del
13 |Marilis Espaiia 23 F Guatemala Estudiante NO S| video
. ; A Shecas
14 |Andrea Garcia Martinez 26 F Guatemala Nutricionista Sl Sl

Para estimular la capacidad descriptiva de los jueces y familiarizarse con
descriptores asociados al pan, se realizo una prueba en la cual desarrollaron descriptores

para algunas materias primas empleadas en la elaboracion de las shecas.
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El anexo 11 muestra los resultados para cada una. Se observa un 100% de
identificacién en la harina de primera o blanca, panela y manteca animal (cerdo). En cuanto
a la harina de segunda, granillo de primera, de segunda y de tercera, se genera confusion
como consecuencia de su parecido sin embargo se realiza en general una adecuada

descripcién en la apariencia, olor, textura y sabor.

La Figura 13 muestra las shecas recolectadas en diferentes panaderias y vendedores

en el mercado central del municipio de San Pedro Sacatepéquez.

Figura 13 Muestras de shecas del Mercado Central del Municipio de San Pedro Sacatepéquez

1 ac \
Shecas Mercado o

(Segundo Nivel-2) ‘ \'lﬂl\h\ub«\\. S :

Figura 14 Muestras de shecas de panaderias del Municipio de San Pedro Sac.
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Con el objetivo de estandarizar la fabricacion de shecas se establecid una escala de
medida de valoracion de la calidad de los atributos; establecidos en el panel por consenso,

de acuerdo con el procedimiento detallado en el anexo 5.

Figura 15 Muestras de shecas colectadas en el Municipio de San Pedro

.
" Shecas Mercado
(Entrada Derecha) (Segundo Nivel-1)

Shecas
Panaderia Dofia Gilicha
(Justa Gonzalez)

hecas |
naderia San Bartolo
(Esquina Iglesia)

i Shecas

e Shecas /_’_‘
: Panaderia San Juan

Los atributos seleccionados para la descripcién de la sheca son los siguientes:
apariencia, color y textura de la corteza, color y textura de la miga, olor y sabor. La escala
de valoracion de 5 puntos asigna tres grados de calidad: calidad grado 3, (deterioro o
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producto indeseable) para puntuacion 1. Calidad grado 2 (deterioro o producto tolerable)
para puntuacion 2. Calidad grado 1 (producto caracteristicas tipicas), puntuaciones 3, 4, y
5. El anexo 12 muestra las escalas de valoracion de calidad, para cada atributo, con su
descripcién respectiva para 3 tipos de sheca: rosca blanca, negra y especial palmeada.
La Figura 16 muestra imégenes representativas de los 5 puntos de la escala asignada a la

sheca negra palmeada para el atributo del color de la corteza.

Figura 16 Escala de valoracion para el color de la sheca negra

En una sesion individual, los catadores evaluaron la calidad de los tres tipos de

shecas. Se utilizaron muestras de un mismo lote.

Figura 17 Andlisis de valoracién de la calidad

—

i,

(Laboratorio de Analisis Sensorial UVG)
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La Figura 18 muestra los resultados obtenidos en la evaluacion de la sheca negra

palmeada. Los coeficientes de variacion para cada atributo varian desde 9% -12% lo cual

refleja la homogeneidad en la percepcion de los catadores.

Figura 18 Resultados de valoracion de calidad de la sheca negra palmeada

Valoracion de la Calidad Sensorial
Sheca Negra Palmeada

12%

v o v cv cv v
12% 9% 18% 18% 12% 25%

FORMA COLOR DE LA TEXTURA DE OLOR COLOR DE LA TEXTURA DE SABOR
CORTEZA LA CORTEZA MIGA LA MIGA

B Panelista9

B Panelista 10
W Panelista 11
H panelista 12

® Panelista 13

Se observa una mayor variacion (coeficiente de Variacion mayor a 20) en los

resultados para la evaluacion de la calidad de la sheca especial y sheca blanca rosca,

demostrando la heterogeneidad en la percepcion de los catadores.

Figura 19 Resultados de valoracién de calidad de la sheca blanca (rosca)

Valoracién de Calidad Sensorial
Sheca Blanca (Rosca)

25%

FORMA

v v v v cv v
23% 20% 12% 13% 20% 26%

COLOR DE TEXTURA DE OLOR COLOR DE TEXTURADE SABOR
LA CORTEZA LA CORTEZA LA MIGA LA MIGA

H Panelista 1

® Panelista 2

W Panelista 3

H Panelista 4




Figura 20 Resultados de valoracion de calidad de la sheca especial
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Valoracion de Calidad Sensorial
Sheca Especial Palmeada
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D. Contenido Nutricional

La Tabla 14, muestra el resultado del analisis proximal realizado en duplicado para tres
tipos de sheca: sheca blanca rosca, sheca negra palmeada y sheca especial palmeada. Véase

tabla completa de resultados en anexo 13.

Tabla 14 Resultados anélisis proximal para la sheca blanca, sheca negra, sheca especial

_ SHECA %IDR %IDR SHECA %IDR
Nutrientes BLANCA (2000) |SHECANEGRA| (2000) | ESPEciAL | (2000)
Energia (Kcal) 420 21% 379 19% 372 19%
Grasa total (g) 10.4 16% 10.8 16% 13.2 20%
Carbohidratos (g) 72.5 24% 60.1 20% 53.1 18%
Proteina Total (g) 9.2 15% 10.3 17% 10.2 17%
Sodio (mg) 10.5 1% 10.7 1% 10.6 1%
Calcio (mg) 21.0 3% 7.5 1% 20.1 3%
Hierro (mg) 8.0 43% 6.7 33% 9.1 44%
Fibra Dietética Total 2.4 11% 3.0 13% 6.7 29%

El aporte calérico de una sheca (aproximadamente de 3.5 0z) es significativo,

aproximadamente 20% del requerimiento sugerido para una dieta de 2000 calorias. El aporte
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caldrico de la sheca negra y de la sheca especial es equivalente al indicado en la tabla de

INCAP para pan dulce guatemalteco indicado en la Tabla 15.

Tabla 15 Nutrientes del pan dulce y pan integral

. an %IDR an %IDR
Nutrientes | 10 (2000) inte%ral (2000)
Energia (Kcal) 377.0 19% 246.0 12%
Grasa total (g) 9.8 15% 4.2 6%
Carbohidratos (g) 65.4 22% 46.1 15%
Proteina Total (g) 6.9 12% 9.7 16%
Sodio (mg) 5 - 527.0 38%
Calcio (mg) 51.0 8% 72.0 12%
Hierro (mg) 4.6 22% 3.3 16%
_||=_|bra Dietetica i i 6.9 30%
otal

Algunos fabricantes principalmente panaderias refieren que en las Ultimas décadas
utilizan grasa (principalmente de cerdo) para aportar mas suavidad y por tanto vida de
anaquel a las shecas, sin embargo, el aumento en el aporte caldrico es apreciable segun se

observa en la Tabla 14, siendo mayor para la sheca blanca 420 Cal.

Tabla 16 Resultados determinacidn de &cidos grasos en las shecas

Perifl de acidos Grasos de las Shecas

Contenido shecablanca| shecanegra | shecaespecial
C13:0 (%) 0.95 1.09 1.14
C16:0 (%) 16.05 19.45 32.08
C18:0 (%) 8.67 7.06 8.05
C18:1 (%) 28.97 27.44 27.49
C18:2 (%) 13.35 8.09 9.35

AGS 25.67 27.6 41.27
AGM 28.97 27.44 27.49
AGP 13.35 8.09 9.35
AGM +AGP/AGS 1.65 1.29 0.89
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En relacion con el perfil de acidos para las shecas, cuantitativamente los mas importantes
son: palmitico (C16:0), y estearico (C18:0) entre los acidos grasos saturados, el &cido oleico
(C18:1) entre los &cidos grasos mono insaturado y el acido linoleico (C18:2) entre los acidos

grasos poliinsaturados.

El contenido de acidos grasos de la sheca blanca y negra, es abundante en acidos grasos
mono saturados y poliinsaturados. Mientras que para la sheca especial es mayor el contenido

de &cidos grasos saturados.

El contenido de sodio para los tres tipos de sheca corresponde al 1% segun
recomendaciones del INCAP, lo cual califica como un pan bajo en sal segun establece el

reglamento técnico centroamericano para condiciones de nutrientes.

El contenido de fibra en la sheca especial permite catalogar este producto como excelente

fuente de este elemento. 6.7 g/100g de producto.

Como consecuencia de la fortificacion de la harina con hierro, la sheca a su vez es un
pan fortificado en hierro, la sheca blanca, sheca negra y sheca especial aportan 43%, 33% y
44% correspondientemente, de la recomendacion dietética diaria de hierro del INCAP,

segun promedio obtenido para nifios desde 7 afios, mujeres y adultos.



VIIl.  CONCLUSIONES

Actualmente no existe en Guatemala una legislacién para proteccion de recetas

tradicionales.

La sheca es el término ladino para referirse al pan 6 tx’e’k en mam; resultado de
las técnicas de panificacion y materias primas del sector occidente de Guatemala
en la época de la colonia; el cual ha trascendido en la cultura culinaria y
tradiciones de éste sector en la actualidad.

Las técnicas artesanales en la fermentacion (conduccidn indirecta) y la coccion
en horno de lefia son dos procesos que proveen a la sheca su consistencia, olor,

sabor y color caracteristico.

El alto coeficiente de variacion encontrado en los resultados de valoracion de
calidad de la sheca especial y sheca blanca, son indicativo que se requiere mayor
entendimiento de los niveles de percepcion de los atributos por parte del panel de

catacion.

El aporte de fibra de un pan integral es comparable con el de la sheca especial
siendo una excelente fuente de este nutriente. En referencia al aporte de grasas
en su mayoria insaturadas, lo cual es beneficioso para la salud en porciones

adecuadas.
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IX. RECOMENDACIONES

El téermino sheca, por ser de uso popular en el occidente de Guatemala, merece
ser analizado bajo los principios de la ciencia linguistica para poder ser
reconocido oficialmente, actualmente no puede ser encontrado su significado en

un diccionario.

El término Tx’e’k, debe ser reconocido en el diccionario de lengua mam, ya que

no se encuentra en la actualidad, Unicamente es conocido por gente mayor.

Crear una gremial de fabricantes de shecas para cada sector de occidente, para la
regulacion de la calidad de éstos productos, estableciendo las diferencias entre
cada regidn, requerimientos minimos en materias primas y técnicas de

fabricacion.

Creacidn de una ley para la proteccion de recetas tradicionales, en la republica de
Guatemala, para incentivar a los fabricantes a preservar la calidad y esencia de

este tipo de productos.
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XI. ANEXOS

Anexo 1. Modelo entrevista para historiadores
FECHA Hora inicio Hora fin
LUGAR E :
TRANSCRIPCION AUDIO VIDEO ; LGZ

ENTREVISTADOR

ENTREVISTADO

EDAD

LUGAR DE NACIMIENTO

DEL yALLE D¥

Excelencia que trasciende

¥IVALLE

Profesion/Oficio

SHECAS Y TRADICION EN SAN PEDRO SACATEPEQUEZ

OBJETIVO: Determinar el caracter tradicional de la sheca.

e ;Qué grupo aborigen estaba antes de que llegaran los espafioles?

e Nos puede comentar las etapas histdricas, que dan origen a lo que hoy
conocemos como municipo de San Pedro Sacatepequez.

e ;Cual era el sustento alimenticio de los indigenas antes de la conquista?

e COmo cambiardon las costumbres alimenticias de los grupos originarios
despues de la conquista?

e ;En que momento de la historia surge la autoidentificacion de Shecanos a los
habitantes de San Pedro.?

e Conce usted el origen o significado de este término para nombrar el pan.

e ;Cudl es su opinion, acerca de la controversia que surge sobre la relacion de
la palabra sheca con xela?
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Anexo 2. Modelo entrevista para fabricantes

FECHA: Hora inicio: Hora fin: )
l’_ 1966 B
LUGAR: ]
TRANSCRIPCION AUDIO VIDEO E [%; ‘
i |

DEL yALLE DF

ENTREVISTADOR: Excelencia que trasciende
ENTREVISTADO: I )llV\l] K
EDAD: Lugar de nacimiento:

Profesion/Oficio:

TITULO ENTREVISTA
LEGADO DE LA FABRICACION DE SHECAS EN SAN PEDRO SACATEPEQUEZ

OBJETIVO: Determinar el caracter tradicional de la sheca.

¢Cuando aprendio a elaborar pan? ;quién le ensefio?
¢Como aprendié a elaborar la sheca?
¢Qué tipos de sheca conoce?

¢Hay diferencia en la elaboracion de la sheca antes y hoy?
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Anexo 3. Cuestionario para seleccion preliminar de catador de shecas

1900 ‘
DEL VaLLE. OY

DF J\‘ ‘\‘I LE

ENCUESTA

Nombre

Sexo

Edad

Lugar de Nacimiento

Profesion u Oficio

Consume tabaco

Cuestionario

Sl

NO

1. | ¢Le gustaria colaborar para establecer el perfil
sensorial de las shecas?

2. | ¢Considera que su trabajo puede ser importante para
mejorar la calidad de los alimentos de su pais?

3. | En caso afirmativo indique las razones (describa el interés que puede tener la
valoracion de cualquier alimento, e incluso las shecas por sus caracteristicas
sensoriales):

4. Para este trabajo tendrd que degustar pan (shecas)
cuando sea requerido para ello ;Le desagrada hacerlo?

5. | ¢Como le gustaria que le retribuyeran esta colaboracion?




66

Anexo 4. Procedimiento para prueba de descripcién de materia prima
Objetivo

Conocer la capacidad descriptiva de los panelistas al evaluar los estimulos sensoriales

generados por materias primas utilizadas para la elaboracion de la sheca.

Alcance

Aplica a los miembros del panel catador de shecas, quienes deben comprender el papel
de los descriptores sensoriales como una ayuda para desarrollar memoria sensorial a largo
plazo.

Definiciones

Estimulo: energia fisica, quimica o eléctrica que produce una actividad en las vias
sensoriales e incita a los receptores. Aquello que puede excitar a un receptor.

Muestra: unidad de producto preparada, presentada y evaluada en la prueba.

Responsable

Lider del panel.

Materiales
Materias primas: harinas, panela, manteca de cerdo.
Recipientes desechables para presentacion: copa 120 ml
Agua pura
Vasos 250 ml

Procedimiento

Preparacion de las muestras

Colocar pequefia muestra de cada materia prima en recipiente.

La prueba se realizara en una mesa redonda.

Se proporcionara una boleta y una muestra de cada materia prima a cada catador. El catador
debe describir individualmente la materia prima en cuanto a su: apariencia, olor, textura 'y
sabor y consignar la informacion en el formato proporcionado. Finalmente, de acuerdo a su

descripcion debe tratar de identificar la materia prima. Una vez terminan su evaluacion se
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hace una retroalimentacion de la prueba, donde el lider ayuda al panel a racionalizar el
vocabulario y completar la informacién dada por los jueces para que todos empleen la

misma terminologia.
Registros

Llenar todas las casillas que aparecen en el formato de respuestas

El lider del panel revisara el formato de respuestas para verificar que la prueba haya sido

entendida por el evaluador.
Formularios

Formato de respuestas prueba de descripcion de materia prima.

L@‘ Prueba: Descripcion de materias primas
g
Nombre Fecha:
Materia prima Codigo muestra:
APARIENCIA
OLOR
TEXTURA
SABOR

Documentos de referencia

AENOR. «Guia general para establecer un perfil sensorial.» Europa, 2010.

AOAC INTERNATIONAL. Official Methods of Analysis. Gaithersburg, Maryland USA:
AOAC International, 2006.
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Anexo 5. Procedimiento para establecer el perfil sensorial de las shecas y

evaluacion de la calidad por panel entrenado.

Objetivo
Establecer mediante consenso terminologia y correspondiente puntuacién para los
atributos seleccionados para tres tipos de sheca: rosca blanca, negra palmeada y especial
palmeada.
Evaluar al panel catador mediante la evaluacion individual de la calidad sensorial de la
sheca, estableciendo la variabilidad en los resultados.
Alcance
Muestras a utilizar en el panel de consenso e integrantes del panel capacitado.
Definiciones
Atributo: caracteristica perceptible.
Catador: evaluador elegido por su capacidad para llevar a cabo un ensayo sensorial.
Calidad: conjunto de rasgos y caracteristicas de un producto, proceso o servicio, que
confiere su aptitud para satisfacer las necesidades explicitas o implicitas.
Muestra: unidad de producto preparada, presentada y evaluada en la prueba.
Responsable
Lider del panel.
Material:
Panes shecas de un mismo lote.
Recipientes desechables para presentacion: copa 120 ml
Vasos y Agua pura
Cuchillo
Platos blancos plasticos.
Procedimiento:
Primera sesion: Fase colectiva, determinacién de perfil sensorial
Las muestras de shecas se colocan en bandejas blancas. Cada catador anota los descriptores

que percibe y comentan entres ellos.
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Finalmente, el lider del panel hace un consenso entre los descriptores y se agrupan en los
atributos para cada tipo de sheca.

Se establece la escala de medida para cada atributo segun el grado de intensidad de cada
atributo.

Segunda sesion: Fase individual, evaluacion de la calidad de las muestras

Se presentan las muestras en cada cabina.

El catador debe evaluar cada atributo en el orden dado en la encuesta y evaluar en una escala.
Los resultados se analizan estadisticamente, graficando los promedios y comparando la
variacion entre los resultados para cada atributo y asi poder verificar la congruencia entre
los catadores.

Formularios

Formato de respuestas prueba de valoracion de calidad.

Fimm——

E 1 TEST DE VALORACION DE CALIDAD

D |\\‘I LE
Catador Fecha
Producto Sheca blanca (rosca)

Sheca negra
Sheca especial

Instrucciones Evalle cada atributo para el producto proporcionado, en unaescalade 1a5

siendo 1 para un producto defectuoso
5 4 3 2 1
Excelente Muy Buena| Buena Regular [Defectuoso

FORMA

COLOR DE LA CORTEZA
TEXTURA DE LA CORTEZA
OLOR

COLOR DE LA MIGA
TEXTURA DE LA MIGA
SABOR

Documentos de referencia
AENOR. «Guia general para establecer un perfil sensorial.» Europa, 2010.

AOAC INTERNATIONAL. Official Methods of Analysis. Gaithersburg, Maryland
USA: AOAC International, 2006.
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Anexo 6 Métodos oficiales de la AOAC para analisis proximal del
producto. (AOAC INTERNATIONAL 2006)

e Determinacién de humedad (No. 14.004, Horno de aire)

Equipo
Crisoles
Horno de aire
Desecadora

Balanza analitica
Procedimiento

Lavar y secar los crisoles en horno o mechero por 30 minutos a 100°C, enfriar en desecadora

y tararlos cuando lleguen a temperatura ambiente.
Pesar la muestra en el crisol previamente tarado.

Secar el crisol con la muestra en horno a 130°C un minimo de 2 horas hasta llegar a masa

constante.
Remover del horno y colocar en desecadora hasta que alcance temperatura ambiente.

Pesar los crisoles en balanza y calcular el porcentaje de humedad. Reportar el residuo como
solidos totales y la pérdida de peso como humedad

%H = (pérdida de peso/peso de muestra) * 100
e Determinacién de cenizas (No. 14.0006, método directo)
Equipo
Balanza analitica

Horno de alta temperatura (0-600°C)

Desecadora
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Procedimiento

Pesar 3-5 g de la muestra bien mezclada en un plato, el cual ha sido calentado y enfriado en

desecador y pesado al alcanzar temperatura ambiente.
Calentar el horno a 550°C (rojo vivo) hasta que se observa una ceniza gris clara.

Dejar enfriar en la desecadora y pesar cuando la muestra alcanza la temperatura ambiente.
e Determinacion del porcentaje de grasa (No. 14.018 Extracto etéreo)
Equipo
Beakers
Papel filtro
Embudo con vacio

Reactivos

Eter anhidrido: se lava el éter von 2-3 porciones de agua, se agrega NaOH o KOH sélido y
se deja hasta que la mayoria de agua haya sido extraida del éter. Se decanta a un frasco seco.

Se agregan pequefias piezas de Na metalico y se deja hasta que finalice la ebullicién.

Se deja éter sobre Na metalico en el frasco con el corcho sobrepuesto.
Procedimiento

Armar el extractor Soxhlet con condensador de reflujo y frasco de destilacion que ha sido

previamente tarado y secado.

Pesar 2-3 gramos de la muestra y colocarla en el tubo de extraccion. Agregar éter hasta la

marca en el frasco de extraccion.

Verificar que todo esté ajustado y colocar en el calentador eléctrico ajustando el calor para

que el solvente ebulla suavemente. El periodo de extraccion es de 4 — 16 horas.

Secar el extracto por 30 minutos a 100°C, enfriar y pesar.
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e Determinacion de fibra (No. 45.4.07)
Equipo

Para digestion: colocar en el condensador un beaker de 600 ml, un plato térmico ajustable

a una temperatura que lleve 200ml de H20 a 25°C por 15 minutos.
Plato de cenizas: silica, vitreosil 70 x 15 mm, o de porcelana No. 450 tamafio 1.
Desecador

Filtro de succién
Reactivos

Solucidn de acido sulfurico: 0.255 + 0.005 N, 125 g de H2SO4/100mL
Solucién de hidroxido de sodio: 0.313 + 0.005 N, 125 g de NaOH/100mL

Preparacion de la fibra cerdmica: coloque 60 g de fibra ceramica en la batidora, agregar
800ml. De agua y agitar por un minuto a baja velocidad. La determinacion en blanco se
hace con 2 gramos de fibra ceramica con &cido y alcali. Corregir los resultados de la fibra

cruda para cualquier blanco que sea despreciable (aproximadamente 2mg).
Alcohol al 95%, isopropanol

Perlas de ebullicion
Procedimiento

Se tritura la muestra hasta obtener un polvo fino uniforme.

Determinacion: se extrae 2 g de la muestra con éter. Se transfiere a un beaker de 600 ml.
Se agrega aproximadamente 1.5 — 2.0 g de fibra ceramica seca, 200 ml. De H2SO4 1.25%
hirviendo y 1 gota de antiespumante. Se colocan perlas de ebullicion. Se coloca el beaker
en frasco de digestion y se calienta con una manta térmica por 30 minutos (se rota el beaker
periédicamente para evitar que los sélidos se adhieran a las paredes). Se remueve el beaker

y se filtra en un california Buchner.
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California Buchner: se lava el beaker con 50 — 75 ml de agua caliente y se lava a través
del buchner. Se repite con 3 porciones de 50 ml de agua y se deja secar. Se agregar 200 ml

de NaOH al 1.25% caliente y se deja ebullir por 30 minutos.

Se filtra y luego se lava con porciones de 25 ml. H2SO4 al 1.25% caliente, 3 porciones
de 50 ml de agua y 25 ml de alcohol.

Tratamiento del residuo: se coloca el residuo a 130°C por 2 horas. Se deja enfriar en el
desecador y se pesa. Se coloca en la mufla a 600°C por 30 minutos. Se deja enfriar y se

vuelve a pesar.

] peso crisol muestra seca — peso crisol muestra calcinada
%fibra cruda = —— x 100
peso inicial

e Determinacion de Proteinas (14.026, Kjeldahl)
Equipo
Balanza analitica, sensibilidad 0.1mg
Equipo Kjeldahl
Manto calefactor
pHmetro

Frascos Kjeldahl de vidrio moderadamente grueso con capacidad de 500 — 800mL para
digestion.
Frascos Kjeldah de 500-800 ml ajustado con tapon de hule para destilacion:
Bulbo depurador o trampa para prevenir el acarreamiento de NaOH durante la destilacion.
Reactivos
Acido sulfarico concentrado, p.a.
Sulfato de potasio o sulfato de sodio, p.a.
Sulfato cuprico, p.a.

Solucion de hidroxido de sodio al 15%. Disolver 150g de NaOH y completar a 1 litro.
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Solucién de acido sulfurico 0.1N. Tomar 2.7 ml de H2SO4 concentrado y completar a 1

litro, luego estandarizar con Na2CO3 anhidro p.a.
Solucion de hidroxido de sodio al 30%. Disolver 300g de NaOH y completar a 1 litro.

Solucién indicadora de rojo de metilo al 1% en etanol. Disolver 1 g de rojo de metilo en
100 ml de etanol (95%).

Solucidn de hidréxido de sodio 0.1N Tomar 4 g de NaOH y completar 1 litro con agua

recientemente hervida y enfriada. Valorar con acido succinico.
Acido bérico al 3%. Disolver 30 g de &cido borico y completar a 1 litro.

Indicador de Tashiro: rojo de metilo al 0.1% y azul de metileno al 0.1% en relacion de

2:1 en alcohol etilico.

Solucion de &cido clorhidrico 0.1N. Tomar 8.3 ml de HCI concentrado y completar a 1
litro. Valorar con Na2CO3 anhidro.

Procedimiento

Realizar la muestra en duplicado

Efectuar un ensayo en blanco usando una sustancia organica sin nitrogeno (sacarosa) que
sea capaz de provocar la reduccion de los derivados nitricos y nitrosos eventualmente

presentes en los reactivos.

Pesar al 0.1 mg alrededor de 1 g de muestra homogenizada en un matraz de digestion
Kjeldahl.

Agregar 3 perlas de vidrio, 10 g de sulfato de potasio o sulfato de sodio, 0.5g de sulfato

caprico y 20 ml de acido sulfurico concentrado.

Conectar el matraz a la trampa de absorcion que contiene 250 ml de hidréxido de sodio
al 15%. El disco poroso produce la division de los humos en finas burbujas con el fin de
facilitar la absorcion y para que tenga una duracion prolongada debe ser limpiado con

regularidad antes del uso. Los depositos de sulfito sodico se eliminan con acido clorhidrico
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Cuando la solucién de hidroxido de sodio al 15% adicionada de fenolftaleina contenida

en la trampa de absorcion permanece incolora debe ser cambiada.

Calentar en manta calefactora y una vez que la solucién esté transparente, dejar en
ebullicion 5 a 20 min més. Si la muestra tiende a formar espuma agregar acido estearico o

gotas de silicona antiespumante y comenzar el calentamiento lentamente.
Enfriar y agregar 200mL de agua.

Conectar el matraz al aparato de destilacion, agregar lentamente 100mL de NaOH al 30%

por el embudo y cerrar la llave.

Destilar no menos de 150 ml en un matraz que lleve sumergido el extremo de refrigerante

o tubo colector en:

50 ml de una solucion de &cido sulfarico 0.1N, 4 a 5 gotas de rojo de metilo y 50 ml de
agua destilada. Asegurar un exceso de H2SO4 para que se pueda realizar la retro titulacion.
Titular el exceso de acido con NaOH 0.1N hasta color amarillo.

50 ml de éacido bdrico al 3%. Titular con acido clorhidrico 0.1 N hasta pH 4.6 mediante
un medidor de pH calibrado con soluciones tampon o en presencia del indicador de Tashiro
hasta pH 4.6

Cada cierto tiempo es necesario verificar la hermeticidad del equipo de destilacion
usando 10 ml de una solucién de sulfato de amonio 0.1N (6.6077 g/L), 100 ml de agua
destilada y 1 a 2 gotas de hidroxido de sodio al 30% para liberar el amoniaco, asi como
también verificar la recuperacion destruyendo la materia organica de 0.25 g de L(-)-
Tirosina. El contenido tedrico en nitrégeno de este producto es de 7.73%. Debe recuperarse
un 99.7%

Caélculos y expresion de resultados

14 x NxV x 100
mx 1000

%N =

14x N xV x 100 x factor
mx 1000

%Proteina =



Donde:
V: 50 ml de H2SO4 0.1 N, - Gasto NaOH 0.1 N o gasto de HCI 0.1 N
m: masa de la muestra, en gramos
Factor: 6.25 para productos de panificacion
e Determinacion de Carbohidratos totales (método por diferencia)
%Carbohidratos = 100 — % proteina — % grasa
e Determinacion de fibra dietética total
Equipo
Horno 105°C
Bomba de vacio
Desecador
Crisol con porosidad #2 (grueso 40 -60 micrones)
Mufla
Bario de agua hirviendo y 60°C
Beakers 400 — 600 ml
Balanza analitica precision 0.1 mg
Potenciémetro calibrado a 4.0y 7.0
Reactivos listos
TDF-100 kit
a-amilasa, estable al calor. A3306
Proteasa. P3910
Amiloglucosidasa. A9913

Celite, C8656
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TDF — C10 kit

Arabinogalactana. A9788

Caseina. C7906

B-Glucano. G7391

Pectina, P7536

Almidon de maiz. S2388

Almidon de trigo. S1514
Reactivos

Etanol al 78%

Bufer fosfato, 0.08M, pH 6.0

Hidroxido de sodio solucion 0.275 N

Acido clorhidrico, solucién 0.325 M
Procedimiento

Pese 1 gramo de la muestra dentro de los beakers altos.

Agregue 50ml de solucion buffer de fosfato pH 6 Agregue 0.1 ml de a-amilasa a cada
beaker y mezcle bien. Tape con aluminio y coloque en bafio de agua. Agite. Deje 15 minutos
cuando alcance 95°C. Deje enfriar. Ajuste el pH a 7.5 agregando 10 ml de solucién de

NaOH 0.275N. y ajuste con HCI o NaoH segln sea necesario.

Prepara antes de usar: solucion de proteasa en buffer de fosfato. (50 mg/ml) Cubra cada
beaker con aluminio y coloque en bafio a 60°C. Continla agitacion. Incubar por 30 minutos
a temperatura interna de 60°C. Ajuste el pH entre 4.0 y 4.6, agregando 10 ml de solucion

HCI 0.325 M. verificar pH y ajustar si es necesario con NaOH o HCI.

Agregar 0.1 ml de amilogucosidasa a cada beaker. Cubrir con aluminio y colocar en bafio
de agua caliente a 60°C. Continla agitacion. Incubar por 30 minutos a temperatura interna

de 60°C. Agregar 4 volumenes de etanol al 95% en cada beaker.
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Deje precipitar la solucién a temperatura ambiente durante la noche. Filtrar: mantener la
succion y transferencia del precipitado desde el beaker al crisol respectivo. Lavar el residuo
con tres porciones de 20 ml de etanol al 78%, dos porciones con etanol al 95% y dos

porciones de acetona. El tiempo de filtracion puede variar desde 0.1 hasta 6 horas por crisol.
Dejar secar los residuos en el horno a 105°C.

Enfriar los crisoles en un desecador, pesar en balanza analitica y registrar el peso como
Residuo + Celite + Crisol = W2

Analice los residuos de dos muestras y dos blancos para proteina por el método de
Kjeldahl segin procedimiento de la AOAC. Utilice el factor de conversion 6.25.

Obtenga la ceniza en los crisoles de dos muestras y dos blancos durante 5 horas a 525°C.
enfrié en el desecador, pese en balanza analitica y registre este dato como peso de ceniza +

celite + crisol = W3.
Calculos
Peso del Residuo = W2 — W1 Peso de Ceniza = W3 - W1

Blanco = Rb — Pb— Ab

Rmuestra—P muestra—A muestra —B
x 100
Sxw

% FDT =

Donde: R promedio de peso del residuo, P promedio peso de proteina, A promedio peso

de la ceniza y SW promedio del peso de la muestra.
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Anexo 7 Determinacion de &cidos grasos por cromatografia de gases
Reactivos

Soluciones a preparar:

50 ml de NaOH 0.5 N disuelto en metanol

50 ml de trifluoruro de boro al 20% en metanol

150 ml de solucion saturada de cloruro de sodio en agua.

Procedimiento:

Preparacion de la muestra

Extraccion de la grasa segun AOAC 14.018 véase anexo 6.

Tomar 20 gotas de esta muestra y colocarlas en un balén de 25mL

Agregar 5ml de NaOH 0.5N aforado con metanol.

Colocar en una estufa y calentar a 70°C por 10 minutos hasta que se saponifique totalmente.
(cuando esté totalmente clara la muestra y no se ven fases ésta lista)

Agregar 3 ml de BF3 en metanol al 20%

Agregar 5ml de heptano

Agregar solucién saturada de NaCl para que la solucién de heptano quede en la parte de
arriba del baldn. En este caso no se afora

Trasvasar la capa superior (heptano + &cidos grasos) a un vial de 4ml. Guardar congelado

sino se va utilizar inmediatamente.

Determinacion por cromatografia

Ajustar el equipo a las siguientes condiciones

Columna HP-88 (100m x 0.25mm x 0.2 um)

Helio (p=30psi, flujo 2 ml/min, Split 50:1)

Inyector 250°C, detector masas, temperatura interfase 250°C
Sistema cromatografico HP 6850/ChemStation

Inyectar 1.0 pl de las muestras a analizar.

Interpretar los cromatogramas.
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Anexo 8 Entrevista sobre régimen de proteccion industrial para las

shecas
FECHA: Hora inicio: Hora fin: s
30 /julio/2015 12:00 pm. 12:55 pm L{G

LUGAR: Instalaciones RPI, zona 4 Guatemala, Guatemala
Transcripcion_ X ESCRITO VIDEO

FEIVALLE

ENTREVISTADOR: Lidia Maria Santisteban Orozco

ENTREVISTADO: Licenciada Marina Giron

EDAD: - Lugar de nacimiento: -

PROFESION/OFICIO: | Sub-registradora Registro de la Propiedad Intelectual

TITULO ENTREVISTA
REGIMEN DE PROTECCION INDUSTRIAL PARA LAS SHECAS

OBJETIVO: Determinar el régimen bajo el cual se pueden proteger las shecas.

Explica que las shecas son populares en diferentes regiones en Guatemala y
producto de la fusion de distintos ingredientes, por tanto, no puede registrarse
bajo denominacion de origen.

Hace referencia ejemplificando el café, que por atribuirse sus propiedades al lugar
puede realizarse denominacién de origen y a la vez indicacion geografica,
mientras que las shecas por ser un producto resultado de la fusion de diversas
materias primas de diferente origen, podria protegerse si existiera en la legislacion
guatemalteca bajo una Especialidad tradicional garantizada, este sistema si existe
en la legislacion espafiola y es especifico para recetas tradicionales de una region.
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Anexo 9. Entrevista sobre origen de la palabra sheca e identidad shecana

FECHA: 8/agosto/2015 Hora inicio: Hora fin: ‘ ‘

5:00 pm. 7:05 pm ey
LUGAR: San Pedro Sacatepequez, San Marcos Z l l& : f{
TRANSCRIPCION__ x AUDIO VIDEO ‘f :
ENTREVISTADOR: Lidia Maria Santisteban Orozco e
ENTREVISTADO: Santos Bladimiro, De Ledn Lorenzo DEINALLE
EDAD: - Lugar de nacimiento: Concepcion Chiquirichapa,

Quetzlatenango.

Profesion/Oficio: | Asistencia sub-director direccion departamental de educacion de
San Marcos.

SHECAS Y TRADICION EN SAN PEDRO SACATEPEQUEZ

OBJETIVO: Determinar el caracter tradicional de la sheca.

Representante de la comunidad linguistica mam 1992 - 1995

Presidente de la academia de lenguas mayas de Guatemala 1995 — 1996

Actualmente asistente de la sub-direccion técnica pedagdgica de la direccién departamental de San
Marcos.

El Sefior Santos de Le6n es mam hablante.

Asegura que el origen de las palabras tiene estrecha relacion con el Idioma.

Ademas los nombres de los lugares perduran en el tiempo y marcan la historia, cultura, politica y
economia de una region.

En San Pedro Sacatepéquez, se han identificado tres nombres que marcan su historia:
1) TOJCH’ UM epoca pre-hispanica habitada por originarios mayas.
2) SAN PEDRO SACATEPEQUEZ epoca de la conquista,
3) VALLE DE LA ESMERALDA emigracién de europeos.

TRIGO, no tiene traduccién en mam porque no pertenece a la cultura maya.
TX'E’K, cocer entre brasas algo blando que se pone tieso.

Fueron los espafioles en la epoca colonial que introdujeron el trigo, cultivo y procesamiento para la
fabricacion de pan.

Pan negro: clase indigena — nativos mayas

Pan blanco: clase pudiente - conquistadores

Los habitantes de San Pedro Sacatepéquez, les Ilaman Shecanos por la autoindentificacion que
encontro esta poblacion en la elaboracién de pan al cual le llamaron TX’EK, término que se ha
deformado por la influencia del idioma espafiol llamadas en la actualidad shecas.
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Anexo 10. Anatomia de las shecas

Anatomia de la sheca blanca
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Anatomia de la sheca especial
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Anexo 11 Resultados de prueba de descripcion de materias primas para la sheca.

RESULTADOS PRUEBA DE DESCRIPCION DE MATERIAS PRIMAS DE LA SHECA
I\H\\I‘J E
Materia
K Harina de primera de trigo (harina blanca suave) Codigo A
Prima
No. Juez APARIENCIA OLOR TEXTURA SABOR IDENTIFICACION
1 Agradable Neutro Suave Neutro Harina
2 Harinosa, blanco. Harina Harina Harina Harina
Lisa un poco Un poco salado, sin
3 Harinoso Afrecho granular sabor particular Harina de primera
4 harina Trigo Lisa Neutro Harina de trigo
5 Polvo blanco Harina Livian suave Insipido Harina de trigo
6 Polvo Carateristico Suave No respondié Harina
7 Blanco, polvo, harina No huele Suave No respondid No respondid
8 Polvo blanco Inoloro Fina, aglomerada Sin sabor Harina de trigo
Polvo, fino,solido , poco [Pan, Caracteristico,
9 humedo, blanco caracterisitco Granulada, fina harina, pan Harina
10 Polvo Semilla,Harina Polvo fino Insipido Harina
11 Arenoso Viejo Arenoso Harina Harina
12 Blanca, suave Sin olor Suave No tiene Harina
Carateristico Polvo, baja caracteristico
13 Polvo blanquecino harina densidad harina Harina
14 Blanca Trigo Suave Insipido Harina
Polvo fino, aglomerado, Suave, seco, un Dulce, terroso, nota Harina de tri
EXPERTO [blanco crema, seco Cereal poco adhesiva lactea arina detrigo
RESULTADOS PRUEBA DE DESCRIPCION DE MATERIAS PRIMAS DE LA SHECA
DEIVALLE
M?terla Harina de Segunda Codigo B
Prima
No.Juez |APARIENCIA OLOR TEXTURA SABOR IDENTIFICACION
1 Agradable Agradable Suave Neutro Mezcla de harina
2 Harina, obscura Trigo Mas gruesa que harina |Fibroso Harina de segunda
Harina de trigo de
3 Café con granitos Afrecho fuerte |[Granular Salado segunda
4 Polvo Trigo Lisa granulosa Neutral No respondid
Polvo heterogeno
5 beige Harina Rugoso, polvoroso Insipido Afrecho
6 Media finesa Caracteristico Suave Rasposo Harina media
7 Blanco, talco Vainilla Suave Arenoso Polvo para hornear
8 Blanco, café, no fino |Inoloro Sélido Cereal Harina de segunda
Polvo, fino, puntos
9 cafés Sin olor Granulada Linasa, trigo Trigo
10 Polvo grueso Semilla, harina  |Arenosa Harina No respondid
11 Arenoso Harina Arenoso Harina Harina de segunda
12 Suave Cereal Suave Trigo Harina
13 Beige, con particulas |No respondid No tan fino Caracterisitico Trigo
Harina con
14 No respondid Caracteristico  [Suave Insipido desconozco
Experto - - - - -




DEMALLE

RESULTADOS PRUEBA DE DESCRIPCION DE MATERIAS PRIMAS DE LA SHECA

Materia " . -
i Granillo de Primera Codigo C
Prima
No. Juez APARIENCIA OLOR TEXTURA SABOR IDENTIFICACION
1 Agradable Neutro Suave Neutro Mezcla de harinas
Arenosa, plastosa en
2 Arena Trigo, cascarilla [el paladar Fibra Afrecho
Sin sabor, un Afrecho (Mezcla con
3 Granular fino Afrecho leve Granular poco amargo harina de segunda )
4 miga de pan trigo porosa miga de pan
5 Polvo Café Harinoso Polvoroso Insipido Afrecho
6 Café Caracteristico No tan suave Rasposo Harina negra
7 Arenosa Pepita Arenosa, suave Avena Harina
Concetrado para
8 Café animal Fibroso Cereal Afrecho
9 Polvo muy fino, café, miga |Trigo Polvo fino Integral, trigo Trigo
10 Polvo café, fino, suelto Semilla Polvo fino Linasa Linasa
11 Arenoso Viejo Arenoso Viejo Afrecho
12 Suave, café Cereal Suave No tiene Fibra, harina
13 Polvo fino, grano Integral Polvo fino Grano integral Afrecho
14 Arenoso Caracteristico Suave Fibra No respondio
Experto - - - - -
RESULTADOS PRUEBA DE DESCRIPCION DE MATERIAS PRIMAS DE LA SHECA
DE I\“ Lk
Ma.terla Granillo de Segunda Cédigo D
Prima
No. Juez APARIENCIA OLOR TEXTURA SABOR IDENTIFICACION
1 Agradable Guardado Crujiente Neutro Cereal
2 Concentrado cascara Trigo Céscara cereal Cereal Cascara cereal
Suelta, un poco
3 Muy suelto Afrecho muy leve |aspera Amargo como pasto [Afrecho
4 Cascara de semilla Trigo Cascara triturada  [Trigo No respondié
5 Cereal molido Inoloro Polvo (aserrin) insipido Cascara de trigo
6 Escamas Intenso Suave Feo Afrecho fino
7 Aserrin Amargo Madera Tierra, arenoso No respondid
Concentrado para
8 Amorfo, vegetal animales, vegetal |Fibroso Reseco sin sabor Afrecho
Poco denso, ojuelas,
9 sélido, polvo Afrecho, pan Granulado Afrecho, integral Afrecho
Sélido, molido no
10 homogéneo Semilla Polvo fino y cascara|Semilla Linasa
11 Arenoso Viejo Arenoso Viejo Afrecho
12 Suave, café Fibra Suave No tiene No respondié
Caracteristico
13 Afrecho Carateristico Particulas grandes [afrecho No respondio
14 Granulosa Concentrado Arenosa Fibra Fibra

Experto
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RESULTADOS PRUEBA DE DESCRIPCION DE MATERIAS PRIMAS DE LA SHECA

N")ilt:;a PANELA Cédigo F
No. Juez APARIENCIA OLOR TEXTURA SABOR IDENTIFICACION
1 Agradable Agradable Suave Dulce, agradable |Panela
Dulce, dorado,
2 Chocolate Melaza Humeda caramelo Panela
3 Grano compuesto Dulce Aspera Dulce Panela
4 Masa Panela Rugosa Dulce Panela
5 Caramelo obscuro Dulce Sélido soluble Dulce Panela
6 Pegajosa Dulce acarameladdPegajosa Dulce Panela
7 Oscura Dulce, caramelo |Suave Dulce Panela
Azlucar
8 Sélido, obscuro caramelizada Granuloso Dulce quemado [Panela
9 Café, apelmazado, himedo [Dulce, panela Apelmazado, sélido Dulce, intenso Panela
10 Pasta himeda obscura Panela, dulce Terroso Dulce, panela Panela
11 Arenoso Dulce Arenoso Dulce Dulce
12 Huimeda, masa Panela Pastosa con sdlidos |Panela, dulce Panela
13 Humedo, granuloso Dulce Granos suaves Dulce Panela
14 Café Dulce Arenosa Dulce Panela
Experto - - - - -
RESULTADOS PRUEBA DE DESCRIPCION DE MATERIAS PRIMAS DE LA SHECA
‘\‘\I 1\ \‘\ :\ E
N;ilt:;a MANTECA DE CERDO codigo G
No. Juez APARIENCIA OLOR TEXTURA SABOR IDENTIFICACION
1 Normal Fuerte Suave Manteca pura Manteca
2 Beige, opaca Manteca de cerdo |Suave, untuosa Animal Manteca de cerdo
3 Ligosa Grasa Lisa Grasa Manteca
4 Manjar Vainilla Gelosa Mantecosa Manteca
5 Viscoso Grasa animal Viscoso Grasa de cerdo Manteca animal
6 Espesa pegajosa Campo Viscosa Desagradable No respondié
7 Pudin Manjar Viscosa Arenoso Mantequilla de arroz
8 Granuloso, opaco Grasa animal Cremosa Acido, grasoso Grasa animal
Viscoso, ligeramente Grasa,
9 amarillo Grasa, manteca Viscoso desagradable Manteca
10 Crema, oleosa Chicharrén Cremosa Chicharrén Manteca
11 Grasosa Grasa Grasosa Manteca Manteca
12 Semi sélida Chicharrén Cremosa Aceitoso Grasa
13 Viscoso, brillante Animal Viscosa, grasoso Animal Manteca
14 Blanca Caracterisitico Suave Fuerte Manteca
Experto - - - - -
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Anexol2 Perfil sensorial y escala de valoracion sensorial para las shecas.

SHECA BLANCA - ROSCA

CALIDAD GRADO 1: Calidad grado 2: Calidad Grado 3:
Caracteristicas tipicas Deterioro tolerable Deterioro indeseable
Excelente | Muy Buena | Buena Regular Defectuoso
5 4 [ 3 2 1

Rosca perfectamente
redondeada, angostay

Rosca redondeada,
angostayaltaensu

Rosca semi-redonda,
grosory altura

Rosca semi-redonda,
circunferncia muy

Abiertaen el cierre

Post-gusto agradable.

cereal-dulzor. Post-

gusto agradable.

perceptible.

gusto ligeramente
quemado.

FORMA . . . .
baja en toda su circunferencia. variable en su gruesa.
circunferencia. circunferencia.
Crema, crudo/negro,
'A) COLOR Dorado Dorado claro Marrén Marrén -blanquecino/ quemado, contaminacién
dorado oscuro. con color ajeno al
AR CORTEZA caracteristico ejemplo:
| Lisaal tacto, capa Semi lisa al tacto, Lisa al tacto, capa Aspero al tacto y vista, |Contaminacién con objeto
E TEXTURA |delgada y crocante al |capadelgaday gruesa, suave al tacto |capa gruesa, suave al extrafio, ejemplo papel,
N gusto. crocante al gusto y gusto tacto y gusto metal.
C
| Blanca, cruda/oscura,
A COLOR |Caracteristico crema  |Crema-blanco ngeralme?te mas Marrén-crema quemada, ?ontamlnauon
claro 6 mas oscuro con color ajeno al
MIGA caracteristico .
Alvéolo irregular, Alvéoloirregular, Alvéolo irregular, Alvéoloirregular, Separacion corteza y miga
TEXTURA |pequefio, seco al mediano, seco al d ! huecos, himedo al (huecos), muy duro al
gusto. gusto. muy cerrado gusto. morder.
Percepcion Percepcion Predomina uno de Predominaunodelos |Quemado u otro olor ajeno
equilibrada e intensa |equilibraday ligera |[los olores olores caracteristicos al caracteristico.
entre cereal-acidéz en [entre cereal-acidéz  |caracteristicos cereal{cereal-acidéz en la miga
OLoR lamigay olor enlamigayolor acidézenlamigay |yligeroolorenla
maderoso dulce enla [maderoso dulce en la |corteza. cortezauolora
corteza. corteza. quemado.
Percepcion Predomina uno de los [Predomina sabor Predomina sabor cereal, |Predomina sabor dulce,
equilibrada entre sabores cereal, grasa 6 dulce. [grasa ¢ dulce. Acidéz grasa 6 sal. Sabor a
SABOR cereal-acidéz-dulzor. |caracteristicos acidéz- [Acidéz ligeramente |imperceptible. Post- quemado.
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SHECA NEGRA (PALMEADA)

CALIDAD GRADO 1:
Caracteristicas tipicas

Calidad grado 2:
Deterioro tolerable

Calidad Grado 3:
Deterioro indeseable

panelaenlamigay
olor maderoso dulce
en la corteza.

dulce enlacorteza.

lamigay corteza.

miga. En la corteza ligero
olor a quemado.

Excelente Muy Buena Buena Regular Defectuoso
5 4 3 2 1
Perfectamente Redonda, con incision en |Semi-redonda, incisién  [Semi-redonda, incision en |Deforme, sin incisidn,
FORMA redonda, con una la parte superior en la parte superior, la parte superior, apachada.
incision en la parte ligeramente arrugada en [apachada.
superior. la superficie.
. , , , Marrén -blanquecino/sin  |Crema crudo/Negro quemado,
A Dorado claro, Dorado dpaco, particulas |Marrdn, particulas de B ) L .
COLOR , . ] . particulas de fibra/ dorado |contaminacién con color ajeno
[ particulas de fibra de fibra fibra L, A .
A oscuro al caracteristico ejemplo: ceniza
CORTEZA Li < 2 n
igeramente asperaal | . Muy dspera o muy lisa al
R g p Aspera al tacto, capa Y asp Y Muy dspera o muy lisa al L, )
| tacto, capadelgada y R tacto, capadelgaday Contaminacién con objeto
TEXTURA | . delgada y ligeramente _ A tacto, capadelgaday . .
£ ligeramente crujiente > ligeramente crujiente al extrafio, ejemplo papel, metal.
crujiente al gusto. dura al gusto.
N al gusto. gusto.
c , B ) B , . ) . . Crema cruda/oscura quemada,
| Marrén, particulas de  [Marrdn claro, particulas ~ |Marrén-marfil, particulas [Marrdn claro/ semi oscuro o .
COLOR . . . , . . A contaminacidn con color ajeno
A fibra café. de fibra café de fibra café en parte de la pieza. .
al caracteristico
MIGA
: Alvéolo irregular, Alvéolo irregular Alvéolo irregular Alvéolo irregular (compacta
Alvéolo regular, muy = 8 i ! ( ot : ( ¢ E h di 8! )( P .
. . equefio, mediano, compacta, huecos compacta, huecos uecos dispersos), separacion
TEXTURA esponjosa himeda al peq K ) . v . R P L. p P
usto esponjosa, humeda al dispersos), ligeramente |dispersos), separacion corteza 'y miga, muy dura al
) |gusto. humeda al gusto. corteza miga, seca al gusto. |gusto.
Percepcion Predomina uno de los Predomina sabor cereal, [Predomina sabor cereal, Predomina intensivamente
equilibrada entre sabores caracteristicos graso, 6 dulce panela. graso 6 dulce sabor dulce, grasa 6 sal. Sabora
SABOR cereal-acidéz-dulzor |acidéz-cereal-dulzor Acidéz ligeramente panela/acidéz quemado.
panela. Post-gusto panela. Post-gusto dulce. perceptible. imperceptible/
dulce. ligeramente quemado.
Percepcion Percepcion ligeraentre [Predominauno de los Predomina uno de los Quemado u otro olor ajeno al
equilibrada e intensa |cereal-acidéz-panela en [olores caracteristicos olores caracteristicos caracteristico.
OLOR entre cereal-acidéz-  [lamigay olor maderoso [cereal-acidéz-panelaen |cereal-acidéz-panela enla
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SHECA ESPECIAL (PALMEADA)

CALIDAD GRADO 1:
Caracteristicas tipicas

Calidad grado 2:
Deterioro tolerable

Calidad Grado 3:
Deterioro indeseable

DRALLE >SS Excelente Muy Buena Buena Regular Defectuoso
5 4 3 2 1
Perfectamente Redonda, con incision [Semi-redonda, incision  |Semi-redonda/sin Semi-redonda, sinincisidn, sin
redonda, con una en la parte superior, |en la parte superior, incision/sin ajonjoli, apachada.
FORMA incision en la parte asperjada con asperjada con ajonjoli ajonjoli/ligeramente
superior asperjada con |ajonjoli. ligeramente arrugada en [apachada.
ajonjoli. la superficie.
Dorado, particulas de |Dorado claro, Dorado claro, casi nose |Dorado oscuro, dorado Blanquecina, cruda/oscuro,
fibra, ajonjoli. particulas de fibra, percibe lafibray/o blanquecino/casi no se quemado/contaminacién con
A COLOR ajonjoli ajonjoli percibe fibra/no se color ajeno al caracteristico
P percibe ajonjoli ejemplo: ceniza/no se percibe
A CORTEZA fibra
R Ligeramente asperaal |Asperaal tacto, capa |Muy dsperaomuy lisaal |Muy dsperao muy lisaal |Contaminacién con objeto
| TEXTURA tacto, capadelgada y |delgada y tacto, capadelgaday |tacto, capadelgaday |extrafio, ejemplo papel,
E ligeramente crujiente |ligeramente crujiente |ligeramente crujiente al |dura al gusto metal.
N al gusto. al gusto gusto
c Marfil, se percibe Marfil claro, se Marfil oscuro, se percibe |Blanquecina, apenasse  [Sin fibra/blanquecina
! particulas de fibra percibe particulas de [sobre-saturacién de percibe fibra. cruda/oscura, quemada,
A COLOR café. fibra café particulas de fibra café. contaminacién con color ajeno
ligeramente. al caracteristico.
MIGA Alvéolo regular, muy |Alvéoloirregular, Alvéoloirregular Alvéolo irregular Alvéolo irregular (compacta,
esponjosa humedaal |pequefio, mediano, |(compacta, huecos (compacta, huecos huecos dispersos), separacion
TEXTURA  |8usto. esponjosa, humeda al |dispersos), humeda al dispersos), separacion corteza-miga, muy dura al
gusto. gusto. corteza- miga, seca al gusto.
gusto.
Percepcion Predomina uno de los [Predomina sabor cereal, [Predomina sabor cereal, |Predominaintensamente
equilibrada entre sabores graso, 6 dulce. Acidéz graso 6 dulce panela. sabor dulce, grasa 6 sal. Sabor
SABOR cereal-acidéz-dulzor. |caracteristicos acidéz- |ligeramente perceptible. |[Acidéz imperceptible. aquemado.
Post-gusto cereal. cereal-dulzor. Post- Post-gusto ligeramente
|gusto cereal. guemado.
Percepcion Percepcion ligera Predomina uno de los Predomina uno de los Quemado u otro olor ajeno al
equilibrada e intensa |entre cereal-acidéz- |olores caracteristicos olores caracteristicos caracteristico.
OLOR entre cereal-acidéz- |panela enlamigay |cereal-acidéz-panelaen [cereal-acidéz-panela en

panelaenlamigay
olor maderoso dulce
en lacorteza.

olor maderoso dulce
en la corteza.

lamigay corteza.

lamiga, en la corteza
ligero olor a quemado o
ligero olor a madera.
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Anexo 13 Resultados de valoracion sensorial de la sheca por panel

entrenado
l@ RESULTADOS DE TEST DE VALORACION DE LA CALIDAD
i Sheca blanca (rosca)
DETV \‘I LE
COLOR DE LA | TEXTURA DE COLOR DE LA | TEXTURA DE
FECHA PANELISTA FORMA OLOR SABOR
CORTEZA LA CORTEZA MIGA LA MIGA
14/10/2016 21:04 .
Panelista 1 5 5 4 4 5 5 4
14/10/2016 21:03
Panelista 2 5 4
14/10/2016 21:04| Panelista 3 3 5 4 3|
14/10/2016 21:05|Panelista 4 4 4 3 3 |
PROMEDIO 4.0 4.3 4.0 4.3 4.5 4.0 3.8
Desviacion 1.0 0.96 0.82 0.50 0.58 0.82 0.96 |
Coeficiente de Variacion 25% 23% 20% 12% 13% 20% 26% |
l%; RESULTADOS DE PRUEBA DE VALORACION DE LA CALIDAD
Sheca negra palmeada
m\‘ \‘I,Ivl-‘.
COLOR DE LA | TEXTURA DE COLOR DE LA | TEXTURA DE
FECHA PANELISTA FORMA OLOR SABOR
CORTEZA LA CORTEZA MIGA LA MIGA
14/10/2016 21:05|Panelista 9 3 5 5 5 4 4 4 |
14/10/2016 21:05| 5 1o 10 4 5 5 4 4 4 3
14/10/2016 21:03|Panelista 11 4 4 3 |
14/10/2016 21:04|Panelista 12 4 4 5 4 5 3 |
14/10/2016 21:06| 5 1ic o 13 4 4 5 4 3 4 5
PROMEDIO 3.8 4.4 4.8 4 4 3.8 4
Desviacion 0.45 0.55 0.45 0.71 0.71 0.45 1.00
Coeficiente de Variacion 12% 12% 9% 18% 18% 12% 25%
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[_{G RESULTADOS DE PRUEBA DE VALORACION DE LA CALIDAD
S Sheca especial palmeada
DEVALLE
FECHA PANELISTA FORMA COLOR DE LA | TEXTURA DE OLOR COLOR DE LA | TEXTURA DE SABOR
CORTEZA LA CORTEZA MIGA LA MIGA
14/10/2016 21:05|Panelista 5 5 4 3 5 4 5 5
14/10/2016 21:05|p o alista 6 3 4 5 5 5 4 4
14/10/2016 21:04 ) 3 4 5 3 4 4 4
Panelista 7
14/10/2016 21:03 4 4 5 5 5 4 5
Panelista 8
PROMEDIO 3.8 4.0 45 45 45 43 45 |
Desviacion 0.96 0.00 1.00 1.00 0.58 0.50 0.58 |
Coeficiente de Variacion 26% 0% 22% 22% 13% 12% 13% |
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Anexo 14. Resultados andlisis proximal para las shecas de San Pedro Sac.

DETERMINACION DE HUMEDAD
Temperatura: 70°C

Duracion: 19 horas

Fecha: 05/09/16

Lugar: Laboratorio de alimentos, UVG
Equipo ISOTEMP Fisher Scientific

Muestra Tara Peso total | Peso seco % Promedio
Muestra A Sheca blanca (rosca) | 16.2856 | 22.6525 22.2713 6.0% 5,70
Muestra B Sheca blanca (rosca) | 16.6986 | 23.5082 23.1349 5.5%
Muestra C Sheca negra 15.623 21.7635 20.7491 16.5% 16.5%
Muestra D Sheca negra 17.7847 | 23.4473 22.5125 16.5% '
Muestra E Sheca especial 16.1912 20.586 19.693 20.3% 20.2%
Muestra F Sheca especial 17.2581 | 23.1211 21.9461 20.0% '
DETERMINACION DE CENIZAS Fecha 07/09/2016

Lugar: Laboratorio de alimentos, UVG

Muestra mu;iig © Tara (g) Peso final (g) %Cenizas Promedio
Muestra A | Sheca blanca (rosca) 2.0648 22.7166 22.75 1.6% 19%
Muestra B | Sheca blanca (rosca) 2.0538 18.6365 18.6796 2.1%
Muestra C | Sheca negra 2.0751 32.3477 32.379 1.5% 159%
Muestra D | Sheca negra 2.0218 40.1797 40.2096 1.5%
Muestra E | Sheca especial 2.0116 26.9206 26.967 2.3% e~
Muestra F | Sheca especial 2.0242 11.922 11.9694 2.3%
DETERMINACION DE GRASAS TOTALES Fecha 06/09/2016  al 07/09/2016
Inmersién 1.5 horas Lugar: Laboratorio de alimentos, UVG
Washing 1.5 horas
Renovacion 1.5 horas
NHCI 0.143 Muestra (g) 5.0
Muestra Peso muestra (g)| Tara (g) | Peso final (g) %Grasas Promedio
Muestra A Sheca blanca (rosca) 5.0073 75.4874 76.0192 10.6% .
Muestra B Sheca blanca (rosca) 5.0473 75.2266 75.7396 10.2% 104%
Muestra C Sheca negra 5.0026 74.3434 74.8958 11.0% .
Muestra D Sheca negra 5.0666 76.4006 76.9405 10.7% 108%
Muestra E Sheca especial 5.0929 74.0568 74.7129 12.9%
Muestra F Sheca especial 5.0636 75.3099 75.993 13.5% 13.2%
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DETERMINACION DE PROTEINA

Fecha

05/09/2016

Lugar: Laboratorio de alimentos, UVG

Digestion 40 min
Destilacion 35 min
NHCI 0.143
Muestra (g) 5.0
HCI10.143 N Factor Nitrogeno % .
e . Promedio
Muestra (mL) proteinico (mg) Proteina
Muestra A Sheca blanca (rosca) 18 6.25 0.0143 9.0% 9.2%
Muestra B Sheca blanca (rosca) 19 6.25 0.0143 9.4%
2.05 6.25 0
Muestra C Sheca negra 0.0143 10.2% 10.3%
Muestra D Sheca negra 2.1 6.25 0.0143 10.4%
Muestra E Sheca especial 2.05 6.25 0.0143 10.2%
10.2%
Muestra F | Sheca especial 2.05 6.25 0.0143 | 10.2%
DETERMINACION DE FIBRA CRUDA Fecha
07/09/2016 al 08/09/2016
Lugar: Laboratorio de alimentos, UVG
Peso (m)uestra Tara (g) PeS(() glnal % fibra Promedio
Muestra 9 9
Muestra A Sheca blanca (rosca) 4.4663 36.0405 36.0559 0.3% 0.3%
Muestra B Sheca blanca (rosca) 4.4665 35.1108 35.1215 0.2%
Muestra C Sheca negra 4.8509 43.3268 43.3551 0.6% 0.7%
. 0
Muestra D Sheca negra 4.8459 42.7100 42.7512 0.9%
Muestra E | Sheca especial 4.6449 354577 | 355120 1.2% Lok
. 0
Muestra F Sheca especial 4.6481 35.3091 35.3492 0.9%




Anexo 15 Cromatogramas perfil de acidos

File

Operator AdeM

Acguired 1 23 Bep 2016 1&:
Instrument : GC-MED

Muestra EE
Sheca especial
q

Sample Name:
Misc Info :
Vial Number:

Abundanca
1.8e+0T
1.8e+0T
1.7 e+0T;
1.68+07T;
1.5e+0T
1.48+0T
1.3e+0T
1.2e+0T

1.1e+0T-

200000
800000
T0O000NH
E00000
500000
4000000

300000

(%]

531

2000000

100000

1
12 13.907

16

95

:C:vmsdchem\ 1\DATANALIMcursos\QAPA 2016%1609%23-00007.D

using AcgMethod ACIDOS GRAS0S DEWAX SCAN EIO.M

TIC: 160923-00007.[hdata ms
3261

23704

26.047

36254

50.200

52.083
£8.11f

AT

T T T

10,00 15.0:0

T T T

Time-—< 5.00

40.00

45.00

50.00 5500



Data Path : C:\msdchem\1\DATA\ALIMcurscs\QAPA 201a8%
Data File : 160923-00007.D

Title

Acg On : 23 5ep 2016 1la:1s
Operator : RAdeM

Sample : Muestra EE

Misc : Sheca especial

ALS Wial =: 7 Sample Multiplier: 1
Search Libraries: Ci:\Database \NISTOLa.L Minimum Quality: 0

Unknown Spectrum: Apex
Integration Events: ChemStation Integrator - lewvadural.e

=43 RT Area% Library/ID Bef CRS§ Qual
1 2.821 0.07 C:\Database\NI5TOLa.L
Dimethyl ether 97 000115-10-6 78
Dimethvl ether 96 000115%-10-6 &
Ammonium oxalate 9924 00600%-T0-T7 @
2 3.112 25.48 C:\Database\NI5TOLa.L
Heptane 3g84 000142-82-5 91
Heptane 3885 000142-82-5 BT

Oxalic acid, iscbutyl pentyl ester 68218 100030%-37-0 L3

3 3.390 0.72 C:\Database\NISTObLa.L

Cyclopentane, 1, 3-dimethyl- 3325 002453-00-1 95

Cyclopentane, 1,3-dimethyl-, trans 3347 001759-58-6 495

Cyclopentane, 1,2-dimethyl-, cis- 3337 001192-18-3 94
4 4.122 0.08 C:\Database\NISTOLa.L

Methyl formate 25% 000107-31-3 40

Methyl Alcochol 2% 000067-56-1 40

Methyl formate 260 000107-31-3 &
5 13.%06 0.03 C:\Database\NI5TObLa.L

Octancic acid, methyl ester 28924 000111-11-5 91

Octancic acid, methyl ester 28925 000111-11-5 90

Octancic acid, methyl ester 28923 000111-11-5 B3
& 18.%73 0.05% C:\Database\NISTOLa.L

Decancic acid, methyl ester 47245 000110-42-9 9&

Decancic acid, methyl ester 47237 000110-42-9 74

Undecanoic acid, methyl ester 5709% 001731-86-8 T2
T 23.704 0.38 C:\Database\NISTOLa.L

Dodecanocic acid, methyl ester 6716% 000111-82-0 85

Dodecancic acid, methyl ester 67163 000111-82-0 BT

Dodecancic acid, 2-methyl- 6714% 002874-T4-0 T8
B 25.048 1.14 C:‘\Database\NISTO5a.L

Methyl tetradecanocate 86750 000124-10-7 96

Tridecancic acid, 12-methyl-, meth 86778 00512%-58-8 85

¥l ester

Methyl tetradecanocate 86751 000124-10-7 91

5 28.821 0.0% C:\Database\NISTOLa.L
10-Undecencic acid, methyl ester 55674 000111-81-9 46
T-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104151 0LEET5-67-3 46

(Z)-
9-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104156 001120-25-3 46
(Z2)-
10 30.077 0.10 C:\Database\NISTOLa.L
Pentadecancic acid, methyl ester 96270 007132-64-1 47
Pentadecancic acid, methyl ester 96271 007132-64-1 96
Pentadecancic acid, methyl ester 96272 007132-64-1 91
11 32.160 1%.40 C:\Database\NISTO5a.L
Hexadecanoic acid, methyl ester 10563% 000112-3%-0 497
Hexadecanoic acid, methyl ester 105644 000112-3%-0 96

Pentadecancic acid, 14-methyl-, me 105662 005129-60-2 94

ACIDOS GRAS...X SCAN BIO.M Mon Sep 26 08:53:37 2016



Data Path :
Data File :

Title
Acg On
Operator
Sample
Misc

ALS Vial

Search Libraries:

Unknown Spectrum:

C:\msdchem' 1\DATAVALIMcurscs W QAPA 2016%

160923-00007.D

23 Sep 2016
hdeM

16:16

: Muestra EE

Sheca especial
7 Sample Multiplier: 1

C:yDatabase \WISTOLa.L

Apex

Minimum Quality:

Integration Ewents: Chem5tation Integrator - levadural.e

k§

12

13

14

15

16

17

1a

19

RT

32.469

32.583

33.911

34.352

3L.812

36.235

36.481

36. 950

ester

ACIDOE GRAS...X SCAN BIO.M Mon Sep 26 08:53:37 2016

Areax Library/ID Fef§ ChS§ Qual
thyl ester
0.11 C:%Database\WIS5TO5a.L
T-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104151 0L6875-67-3 9%
(Z)-
9-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104152 001120-25%-3 97
(Z)-
9-Hexadecenoic acid, methyl ester, 10415%& 001120-25-8 83
(Z)-
0.687 C:\Database\NI5TOba.L
9-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104152 001120-25%-8 9%
(Z)-
T-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104151 0L6875-87-3 4%
(Z)-
1l1-Hexadecenoic acid, methyl ester 104135 055000-42-5 94
0.2% C:\Database\NI5TObLa.L
Heptadecanoic acid, methyl ester 114852 001731-92-6 98
Heptadecanocic acid, methyl ester 114851 001731-92-6 98
Heptadecanocic acid, methyl ester 114854 001731-92-6 98
0.16 C:%Database\WIS5TOb5a.L
9-0Octadecenoic acid (Z)-, methyl e 122321 000112-62-9% 70
ster
T-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104151 0L6875%-67-3 &8
(Z)-
Cyclopropaneoctanoic acid, 2-hexyl 113415 010152-61-1 L&
-, methyl ester
6.71 C:\Database\NI5TObha.L
Octadecanoic acid, methyl ester 12370% 000112-61-8 9%
Octadecanocic acid, methyl ester 123708 000112-61-8 98
Octadecanoic acid, methyl ester 123700 000112-61-8 98
21.5%6 C:\Database\WIS5T05a.L
B-Octadecenoic acid, methyl ester 122297 002345-2%-1 9%
S-0Octadecenoic acid, methyl ester, 122326 001%37-62-8 99
(E)-
11-0Octadecenoic acid, methyl ester 122316 052380-33-3 9%
0.05 C:\DatabaseZWWISTOLa. L
1,4,7,10,13,16-Hexaoxacyclooctadec 100941 017455-13-9% 62
ane
Octaethylene glycol monocdodecyl et 186450 003055-98-9 L3
her
1,4,7,10,13,16-Hexaoxancnadecans, 136741 1000163-85-3 L0
18-propyl-
7.50 C:\Database\WI5TOba.L
9,12-Octadecadienoic acid, methyl 121112 0025%66-97-4 9%
ester, (E,E)-
9,12-0Octadecadiencic acid (Z,Z)-, 121107 000112-63-0 9%
methyl ester
11, 14-0Octadecadiencic acid, methyl 12109%% 056554-61-1 9%

97



Data Path C:\vmsdchemt 1\DATAVALIMcursces\QAPA 2016%

Data File : 160923-00007.D

Title H

Acg On : 23 S5ep 2016 16:14

Operator : AdeM

Sample : Muestra EE

Misc : Sheca especial

ALS Vial =@ 7 Sample Multiplier: 1

Search Libraries: C:\Database\NISTO0La.L Minimum Quality: i}

Unknown Spectrum: Apex
Integration Ewvents: Chem5tation Integrator - levadural.e

Pk # BT Area% Library/ID Ref# CASE Qual

20 38.041 0.46 C::Database\NISTOLa.L
9,12, 15-0Octadecatrienoic acid, met 119877 0003201-00-8 9%
hvl ester, (Z,Z,E)-
9,12, 15-0Octadecatrienaoic acid, met 119876 000301-00-8 91
hyl ester, (Z,E,EZ)-
11,14, 17-Eicosatriencoic acid, meth 137080 0L5&82-88-7 B1
¥l ester

21 3%.106 (.31 C:\Database\NI5T05a.L

Eicosanoic acid, methyl ester 140313 001120-28-1 9§
Eicosanoic acid, methyl ester 140314 001120-28-1 98
Eicosanoic acid, methyl ester 140312 001120-28-1 97

22 3%.479% 0.43 C:\Database\NIS5TOLa.L
Cyclopropanecctancic acid, 2-hexyl 113415 010152-81-1 4%
-, methyl ester
10-Undecencic acid, methyl ester Lhe6% 000111-81-9 42
S-Octadecenoic acid (EZ)-, methyl & 122321 000112-62-%9 42
ster

23 40.020 0.1% C:\Database\NISTO0La.L

Tetradecancic acid 77276 000544-63-8 91

Tetradecancic acid 77273 000544-63-8 60

Tetradecancic acid TT2TL 000544-63-8 60
24  40.27% 0.1% C:\Database\NI5TOLa.L

Hexagol 112857 002615-15%-8 43

Octaethylene glycol 161142 100028%-34-2 43

1,4,7,10,13,16-Hexaoxacyclooctadec 100940 017455-13-9 42
ane

25 43,772 4.57 C:\Database\NI5TOLa.L

n-Hexadecanoic acid 96235 000057-10-3 9%
n-Hexadecanoic acid 96233 000057-10-3 493
Tetradecancic acid TT2T4 000544-63-8 64

26 44.568 0.20 C:\Database\NISTOLa.L
Octaethylene glycol monododecyl et 186450 0030L5-98-9 72

her

3.,6,% 12, 15-Pentaoxanonadecan-1-ol 120685 001786-94-3 64

Octaethylene glycol 161142 100028%-34-2 64
27 4%.117 1.34 C:\Database\NIS5TOLa.L

Octadecancic acid 114822 000057-11-4 47

Octadecancic acid 11481% 000057-11-4 B3

Octadecanoic acid 114821 000057-11-4 70
28 50.200 5.93 C:\Database\WI5TOLa.L

Oleic Acid 113353 000112-30-1 94

9-0Octadecenoic acid, (E}- 113360 000112-7%-8 93

Octadec-9-encic acid 113356 1000190-13-7 91
29 L2.083 1.85 C:\Database\NIS5TOLa.L

9,12-0Octadecadiencic acid (Z,Z)- 111992 000D60-33-3 Bé

9,12-0Octadecadiencic acid (Z,Z)- 111993 000060-33-3 86

2-Chloroethyl linoleate 143820 025525-Te-2 70

LCIDDS GRAS...X SCAN BIO.M Mon Sep 26 08:53:37 2016



File
Operator
Aocguired
Instrument
Sample MName:
Misc Info =
Vial Number:

Abundance

1.9e+07.
1 Be<0T.
1 Te=0T.
1.6e+0T
1.5e+0T
1.4e+0T
1.3e+0T
1.2e+0T
1.1e+0T

1e+07
200000
200000
TOOO00MH
00000
ES00000H
4000000
3000000
2000000

1000000

AdeM

23 Sep 2016 15:
EC-M5D

Muestra NC

Sheca negra

[

o5

13.908
1

10

:C:\msdchem\ 1\DATA\ALIMcursos\QAPA 2016%1609232-00006.D

99

using AcgMethod ACIDOS GRAS0S DEWAX ISCAN BIO.M

TIC: 18002300006
a2

23705

18.:5!?4

2B.049

[V'data ms
a1

36fpde

359013

43.789

E2.0B5

Time--z

T
10.00

e
1500

Tty omp—
2000 25.00

T
30,00

—
35.00
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Data Path : C:'\msdchem% 1 \DATA\ALIMcursos“QAPA 2016%

Data File : 160923-00006.D

Title H

hog On 1 23 Sep 2016 15:10

Operator @ AdeM

Sample 1 Muestra HNC

Misc : Sheca negra

ALS Vial = & Sample Multiplier: 1

Search Libraries: C:%Database\NISTO5a.L Minimum Quality: W]

Unknown Spectrum: Apex

Integration Ewvents: Chem5Station Integrator - lewvadural.e

e RT Areak Library/ID Ref# CAS# Jual

1 3.112 25.21 C:‘\Database\NIST05a.L
Heptane 3884 000142-82-5 91
Heptane 3885 000142-82-5 87
Butane, 2,2-dimethyl- 1805 000075-83-2 59

2 31.394 0.69 C:\Database“\WNISTO5a.L
Cyclopentane, 1, 3-dimethyl-, trans 3347 001759%-58-6 95

Cyclopentane, 1, 3-dimethyl- 3325 002453-00-1 95
Cyclopentane, 1, 2-dimethyl-, cis- 3337 001122-18-3 94
3 4.122 0.07 C:\Database“\NISTO5a.L
Methyl Alcchol 2% Q00DET-56-1 43
Me=thyl Alcohol 31 000D0DGT-56-1 40
Hydroperoxide, pentyl 4639 000074-80-6 9
4 13.806 0.03 C:\Database‘\NISTOl5a.L
Octancic acid, methyl ester 28914 000111-11-5 91
Octancic acid, methyl ester 28923 000111-11-5 83
Octancic acid, methyl ester 28925 000111-11-5 83
% 18.373 0.04 C:\Database“NISTO5a.L
Undecancic acid, methyl ester 57086 001731-86-8 820
Undecancic acid, methyl ester 5708% 001731-86-8 72
Hexadecancic acid, lh-methyl-, met 114887 006923-04-0 72
hyl ester
&€ 23.704 0.37 C:\Database\NIST05a.L
Dodecancic acid, methyl ester 67167 000111-82-0 9&
Dodecancic acid, methyl ester 67169 000111-82-0 9&
Dodecancic acid, methyl ester 67168 000111-82-0 95
7 28.048 1.09 C:\Database“NISTO5a.L
Methyl tetradecanoate 86751 000124-10-7 96
Methyvl tetradecanocate 86750 000124-10-7 96
Tridecancic acid, 12-methyl-, meth 8&778% 005129-58-8 353
vl ester

& 2B.821 0.05% C:\Database‘\NISTO5a.L
J-Hexadecencic acid, methyl ester, 104151 056875-67-3 &2

[Z)-
E-%-Tetradecenoic acid 75855 1000131-35-8 52
Oxacvclotetradecane-2,1l-dicne, 132 85149 074685-36-2 46
—-methyl-
9 29.117 0.05 C:\Database\NIST05a.L
Pentadecancic acid, methyl ester 96270 007132-64-1 33
Pentadecancic acid, methvl ester 96271 007132-64-1 90
Pentadecancic acid, methyl ester 96272 00713Z2-64-1 89
10 29.422 0.0% C:\Database\WISTORa.L
Pentadecancic acid, methyl ester 96272 007132-64-1 &2
Methyl tetradecanoate 86752 000124-10-7 59
Pentadecancic acid, methyl ester 96270 007132-64-1 59
11 30.081 0.12 C:\Database‘\NISTO05a.L
Pentadecancic acid, methyl ester 96271 007132-64-1 96
Pentadecancic acid, methyl ester 96272 007132-64-1 94

YWCIDOS GRAS...X SCAN BIO.M Mon Sep 26 08:5%:54 2016



Data Path
Data File
Title

heg On
Operator
Sample
Misc

ALS Vial

Search Libraries:

H
-
H
-

C:'\msdchem' 1\DATA\ALIMcursos\QAPA 2016

160923-00006.D

23 Sep 2016 15:10

AdeM

Muestra HC

Sheca negra

& Sample Multiplier: 1

Unknown Spectrum: Apex

Integration Ewents:

Pk#

21

22

23

24

25

26

27

28

29

RT HAreah

38.048

39.1140

39.479

40.01%

42.563

43,7891

49,117

50.218

52.087

C:\Database \NIST05a.L

Minimum Quality:

Chem5tation Integrator - lewvadural.e
Library/ID Ref#
9, 12-0Octadecadiencic acid, methyl 121112
ester, (E,E)-
9, 12-0Octadecadienocic acid (Z,Z)-, 121106
methyl ester
0.32 C:%\Database\NISTU5a.L
9,12, 15-0Octadecatriencic acid, met 119877
hyl ester, (Z,Z,Z)-
9,12, 15-0Octadecatriencic acid, met 11987&
hyl ester, (Z,2,Z)-
9,12, 15-0Octadecatriencic acid, met 119875
hyl ester, (Z,Z,Z)-
0.34 C:%Database\NISTO05a.L
Eicosanocic acid, methyl ester 140314
Eicosanocic acid, methyl ester 140312
Tridecanocic acid, methyl ester 77300
0.24 C:%Database\NIST05a.L
Cyclohexyl-15-crown-5 107985
1,4, 7,10,13,l6-Hexaoxancnadecane, 135530
18- (2-propenyl)-
Octaethylene glycol 161142
0.2% C:\Database\NISTO5a.L
Tetradecanoic acid 71278
Tetradecancic acid 77274
Octaethylene glycol moncdeodecyl et 186450
her
0.11 C:%Database‘\NISTU5a.L
1,4,7,10,13,l6-Hexaoxacyclooctadec 100941
ane
Octaethylene glycol 161142
1,4,7,10,13,l6-Hexaoxacyclooctadec 100939
ane
5.82 C:h\Database\NISTO5a.L
n-Hexadecanocic acid 96234
n-Hexadecancic acid 96235
n-Hexadecanoic acid 96233
1.23 C:\Database\NISTO5a.L
Octadecancic acid 114822
Octadecancic acid 114818
Octadecancic acid 114821
6.56 C:\Database\NISTO5a.L
Oleic Acid 113353
9-0Octadecencic acid, (E)- 113380
6-0Octadecencic acid, (Z)- 113359
1.72 C:\Database\NISTO5a.L
3-Eicosyne 110848
9, 12-Octadecadiencic acid (Z,Z)- 111993
9, 12-0Octadecadienocic acid (Z,Z)- 111992

ACIDOS GRAS...X SCAN BIO.M Mon Sep 26 08:55:54 2016

CAS#
002566-97-4

0o00112-63-0

0o0o0301-00-18
00o0301-00-8
00o0301-00-48

001120-28-1
001120-28-1
001731-88-0

Jual

939

99

99
a0
86

a8
a8
70

017454-48-7 43

1000163-64—

1000289 -34-

0o00544-63-8
000544-63-8
003055-98-9

017455-13-9

1000289-34-
017455-13-9

0o0o0s57-10-3
0oo0s7-10-3
0o0o0s57T-10-3

0o00s57-11-4
0o00s7-11-4
0o0o057-11-4

000112-80-1
0o00112-79-8
000593-39-5

061886-66—6
0oo0e0-33-3
0o0060-33-3

0 43
2 43
95

16
53

&4

Z 58
58

a7

93

a7
829
87

96
96
95

53
=13
72

101



102

File :C:\msdchem’ 15\ DATANALIMcursos \QAPA 2016%1603923-00005.D
BdeM
| 23 Bep 2016 14:03 using AcgMethod ACIDOS GRASOS DBEWAX SCAN BIO.M
Instrument : GC-MED

Sample Hame: Muestra RA
Misc Info Sheca blanca (roscal
Vial Number: 5

Abundance TIC: 18002300005 D'data ms
kN Lk J2430 JERARS

1.0e=07-
1.Be=0T-
1 Te=0T-
1,607
1. 5e=0T-
1.de=0T-
35.82
1.3e+0T
1.2e+0T
1. 107

1e+0T
50217
Q00000
43.760
BO0000
TOOO00MH
E00000 aqLe

00000 2107

40000007 28048

300000

3pad
2000000

LT2

+000000] 408 l\.. L_.

T T T T T T T
Time—z= 5.00 10,00 1500 20.00 25.00 30.00 35.00 40.00 A5.00 £0.00 55.00
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Data Path : C:\msdchem'1l\DATA\ALIMcursos“JAPA Z016%
Data File : 1e0923-00005.D

Title

Acg On 1 23 S5ep Z0le 14:03

Operator : AdeM

Sample 1 Muestra RA

Misc 1 Sheca blanca (roscal

ALS Vial = & Sample Multiplier: 1

Search Libraries: C:\Database\NISTD5a.L Minimum Quality: 0

Unknown Spectrum: Apex

Integration Events: Chem5tation Integrator - levadural.e

k¥ RT Area% Library/ID Ref# CAS$#  Qual

1 2.821 0.10 C:\Database‘ NISTO%a.L
Dimethyl ether 96 00011%-10-6& 90
Dimethyl ether %7 00011%-10-6 B3
Formamide %0 0DOO75-12-T7 &5

2 3.112 24.88 C:\Database“ NISTO%a.L
Heptane 3884 000142-82-5 91
Heptane 3885 000142-82-5 87
Pentane, 2,3,4-trimethyl- 7461 000565-T5-3 59

3 3.394 0.&8 C:\Database“NISTO0%a.L
Cyclopentane, 1, 3-dimethvl-, trans 3347 001759-58-6& 95

Cyclopentane, 1, 3-dimethyl-, cis- 3338 002532-58-3 95

Cyclopentane, 1, 3-dimethyl- 3325 002453-00-1 94
4 4,122 0.11 C:%\Database‘\NISTO0%a.L

Methyl Alcohol 29 0000e7-56-1 43

Hydroperoxide, pentyl 4539 000074-80-& 9

Methyl formate 25% 000107-31-3 9
5 18.5%73 0.04 C:‘\Database‘\NISTO05a.L

Decancic acid, methyl ester 47237 000110-42-9 94

Decancic acid, methyl ester 47245 000110-42-9 51

Decancic acid, methyl ester 47248 000110-42-9 87
6 23.704 0.07 C:‘\Database‘NISTO0%a.L

Dodecanoic acid, methyl ester 67167 000111-82-0 97

Dodecanoic acid, methyl ester 67169 D00111-82-0 %96

Dodecanocic acid, methyl ester 67168 000111-82-0 87
T ZB.048 0.9%5 C:‘\Database‘\NISTO0%a.L

Methyl tetradecancate B&T750 000124-10-T7 %96

Tridecanocic acid, 1Z-methyl-, meth 86778 00512%-58-8 85

¥l ester

Methyl tetradecancate 86753 000124-10-7 91
g 30.077 0.08 C:‘\Database‘\NISTO05a.L

Pentadecancic acid, methyl ester 96270 0D0T132-64-1 &7

Pentadecancic acid, methyl ester 96271 007132-64-1 %96

Pentadecancic acid, methyl ester 96272 007132-64-1 Be
9 32.128 12.5%9 C:‘\Database‘NISTO05a.L

Hexadecancic acid, methyl ester 10563% 000112-3%-0 98

Hexadecancic acid, methyl ester 105644 000112-39-0 96

Pentadecancic acid, l4-methyl-, me 105662 005129%-60-2 96

thyl ester

10 32.45%6 0.36 C:'\Database‘\NISTO5a.L
T-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104151 0D568B75-67-3 99
(Z)-
S-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104152 001120-25-8 57
() -
ll-Hexadecenolic acid, methyl ester 104135 055000-42-5 94

11 32.578 1.350 C:‘%\Database‘\NISTO05a.L
9-Hexadecenolic acid, methyl ester, 104152 001120-2Z5-8 99
{Z)-

RCIDDS GRAS...XK SCAN BIO.M Mon Sep 26 09:02:19 201e



Data Path :

Data File
Title
Acg On
Operator
Sample
Misc

ALS Wial

Search Libraries:

Unknown Spectrum:
Integration Ewvents:

Pk#

12

13

14

15

16

17

18

19

20

RCIDOS GRAS.

BT Areat

33.91e

34.357

35,826

36.245

36. 486

37.013

37.213

37.887

38.050

Ciymsdchem 1ZDATANALIMcursos \QAPA 2016%

160923-00005.D

23 Sep 2016 14:03
AdeM

Muestra RA

Sheca blanca (roscal

] Sample Multiplier: 1

C:\DatabaseYNISTOha.L

..X SCAN BIO.M Mon Sep 26 09:02:1% 201

&

Minimum {uality:

Apex
Chem5Station Integrator - lewvadural.e
Library/ID Fef#
T-Hexadecenoic acid, methyl ester, 104151
(Z)-
9-0Octadecencic acid (Z)-, methyl = 122321
ster
0.37 C:\Database\NISTO0%a.L
Heptadecanoic acid, methvl ester 114853
Heptadecanoic acid, methyl ester 114851
Heptadecanoic acid, methyl ester 114852
0.31 C:\Database\NISTO5a.L
9-0Octadecenoic acid (Z)-, methyl e 122321
ster
10-0Octadecenoic acid, methyl ester 122312
6-0Octadecenoic acid, methyl ester 122301
7.03 C:\Database‘\NISTO5a.L
Octadecancic acid, methyl ester 123709
Octadecancic acid, methyl ester 123708
Octadecancic acid, methyl ester 123700
21.35 C:\Database‘\NIST05a.L
8-0Octadecenoic acid, methyl ester 1222%7
9-0Octadecencic acid, methyl ester, 122326
{E)-
8-0Octadecenoic acid, methyl ester, 122325%
{E)-
0.08 C:\Database\NIST05a.L
9-0Octadecencic acid (Z)-, methyl = 122323
ster
S-Octadecenoic acid, methyl ester 1222%%
B-0Octadecenoic acid, methyl ester 122297
10.15 C:\Database\NIST05%a.L
9, 12-0Octadecadienoic acid, methyl 121112
ester, (E,E)-
11, 14-0Octadecadiencic acid, methyl 121099
ester
10, 13-0Octadecadiencoic acid, methyl 121100
ester
0.08 C:\Database\NISTO%a.L
Octaethylene glycol 161142
1,4,7,10,13,16-Hexaoxacyclooctadec 100541
ane
15-Crown-5 70738
0.14 C:%\Database‘\NISTO05%a.L
1,4,7,10,13, 16-Hexaoxacyclooctadec 100939
ane
Hexaethylene glycol moncdodecyl et 179948
her
Hexagol 112859
0.86 C:\Database\NISTO5a.L
9,12,15-0Octadecatrienocic acid, met 119876

CAz#
D56875-67-3

000112-62-9

001731-92-6
001731-92-6
001731-92-6
000112-62-9
013481-95-3
052355-31-4

000112-61-8
000112-61-8
000112-61-8

002345-29-1
001%37-62-8

026528-50-7

000112-62-9
002462-84-2
002345-28-1
002566-97-4
056554-61-1

D56554-62-2

1000289-34-2 58

017455-13-9

033100-27-5

017455-13-9

003055-96-7

002615-15-8

000301-00-8

Jual

95

93

98

94

91

a7
83

99
28
98

99

29

99

26

95

95

99

99

29

1]

53

12

59

53

91

104



Data Path :

Data File
Title
Acg On
Operator
Sample
Misc

ALS WVial

Search Libraries:

Unknown Spectrum:
Integration Events:

¥ RET Areat

21  38.410
22 38.001
23 32.110
24 39,488
25 40.015
26 40,279
27 40.766
28 41.193
LCIDDS GRAS..

23 Sep 2016 14:03
AdeM

Muestra RA

Sheca blanca (roscal

S5ample Multiplier: 1

C:\Database \NISTO5a.L

C:vmsdchem' 1\DATA\ALIMcursos\QAPA Z016%
160923-00005.D

Minimum Quality:

CAS$  (Qual

.X SCAN BIO.M Mon Sep Ze 09:02:19 201e

Apex
ChemStation Integrator - lewvadural.e
Library/ID Ref#
hyl ester, (Z,Z,Z)-
9,12,15-0Octadecatriencic acid, met 119873
hyl ester, (Z,Z2,Z)-
11,14,17-Eicosatrienocic acid, meth 137080
vl ester
0.12 C:%\Database\NISTO%a.L
9, 11-Octadecadiencic acid, methyl 121115
ester, (E,E)-
9, 12-0Octadecadiencic acid, methyl 121093
ester
10, 13-0Octadecadiencic acid, methyl 121100
ester
0.1% C:%\Database\NISTO0%a.L
Cyclohexyl-15-crown-5 107988
Pentaethylene glycol monododecyl & 172700
ther
Hexaethylene glycol moncdodecyl et 179548
her
0.17 C:\Database\NIST05a.L
Eicosanolc acid, methyl ester 140312
Eicosanolc acid, methyl ester 140314
Eicosanoic acid, methyl ester 140313
0.88 C:\Database\NISTO5a.L
l1l-Eicosenoic acid, methyl ester 139171
9-0Octadecencic acid (Z)-, methyl e 122321
ster
Cyclopropanecctancic acid, 2Z-hexyl 1134153
-, methyl ester
0.29 C:\Database\NISTO0%a.L
Tetradecanocic acid 17278
Tetradecanoic acid TT274
1,4,7,10,13,16-Hexaoxacyclooctadec 100939
ane
0.57 C:\Database\NISTO5a.L
11,14-Eicosadiencic acid, methyl e 13808%
ster
10, 13-Eiceosadiencic acid, methyl = 138091
ster
8, 11-Eicosadiencic acid, methyl es 138088
ter
0.17 C:%\Database\NISTO05a.L
1,4,7,10,13,16-Hexaoxacyclooctadec 100541
ane
1,4,7,10,13,16-Hexaoxancnadecane, 136741
18-propyl-
Octaethylene glycol 161142
0.23 C:\Database\NISTO0%a.L
Octaethylene glycol 161142
1,4,7,10,13,16-Hexaoxancnadecane, 135590

000301-00-8 %0

D55682-BB-T 87

013038-47-6 62

002462-85-3 56

D56554-62-2 56

017454-48-7 55
D03055-95-6 49

D03055-9&6-7 47

001120-28-1 %6
001120-28-1 96
001120-28-1 %0

003946-08-5 99

000112-62-9 90

010152-61-1 &4

000544-63-8 %2
000544-63-8 59
017455-13-9 58

002463-02-7 37

030223-50-8 B1

D56598-56-5 76

017455-13-9 76

1000163-65-3 76

1000289-34-2 64

1000289-34-2 49
10001&63-64-0 47

105



