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RUTA DE COLOR EN EL PROCESO DE MOLTURADO Y TOSTADO DE GRANOS ANDINOS 
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Resumen:
Los granos altoandinos tienen importante relevancia económica y contribuyen con el aporte de valor nutricional proteico y energizante en alimentos preparados. Las harinas son versátiles en la preparación de bebidas calientes. El color es un parámetro visual de calidad y descriptor de producto. Objetivo: Determinar el color escala CIElab en grano entero (GE), harina cruda (HC) y harina tostada (HT). Determinar índices de color de molienda y tostado. Método: La muestra en grano entero: trigo, cebada, haba, maíz fueron provistas de la empresa molinera Halcon de Fuego SAC. La molturación fue realizada mediante molino de martillo con malla de 0,05mm. El tostado fue realizado en una tostadora semi industrial a 210°C por 15min. La determinación de color se realizó con un celular cámara de 48 megapixeles utilizando el aplicativo Color analysis for smartphones configurado a escala L. a*. b*, el índice de color mediante ecuación IC=L.1000/a.b  Resultados:  El maíz presenta una mayor luminosidad GE 68,24  ±  10,47, HC 72,31 ± 3,36, HT 73,3 ± 3,93 y menor luminosidad el haba GE 48,84 ± 14,42, HC 63,50 ±16,17, HT 66,22 ± 4,62,  presentando un mayor índice de color habas  y cebada en grano entero 14,87 y 14,61 respectivamente, y un menor índice de color el Maíz en grano entero  -0.93. La luminosidad presenta tendencia creciente para habas y maíz. El índice de color para cebada y trigo presentan tendencia decreciente, mientras que el haba presenta una tendencia creciente con la moltura y el tostado.
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Los granos altoandinos tienen importante relevancia económica y contribuyen con el aporte de valor 


nutricional proteico y energizante en alimentos preparados. Las harinas son versátiles en la preparación de 


bebidas calientes. El color es un parámetro visua


l de calidad y descriptor de producto. 


Objetivo


: Determinar 


el color escala CIElab en grano entero (GE), harina cruda (HC) y harina tostada (HT). Determinar índices de 


color de molienda y tostado. 


Método


: La muestra en grano entero: trigo, cebada, haba, maíz fueron provistas 


de la empresa molinera Halcon de Fuego SAC. La molturación fue 


realizada


 


mediante molino de martillo con 


malla de 0,05mm. El tostado fue realizado en una tostadora semi industrial a 2


10°C por 15min. La 


determinación de color se realizó con un celular cámara de 48 megapixeles utilizando el aplicativo Color 


analysis for smartphones configurado a escala L. a*. b*, el índice de color mediante ecuación IC=L.1000/a.b  


Resultados


:  El maíz pr


esenta una mayor luminosidad GE 68,24  ± 


 


10,47, HC 72,31 ± 3,36, HT 73,3 ± 3,93 y 


menor luminosidad el haba GE 48,84 ± 14,42, HC 63,50 ±16,17, HT 66,22 ± 4,62,  presentando un mayor índice 


de color habas  y cebada en grano entero 14,87 y 14,61 respectivam


ente, y un menor índice de color el Maíz 


en grano entero  


-


0.93. La luminosidad presenta tendencia creciente para habas y maíz. El índice de color para 


cebada y trigo presentan tendencia decreciente, mientras que el haba presenta una tendencia creciente co


n 


la moltura y el tostado.
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