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RESUMEN 

 

La investigación tuvo como objetivo reducir los defectos de calidad por apariencia debido 

a la presencia de oquedades en el panetón, los cuales se vieron reflejados en el incremento 

de quejas por parte de los clientes durante la campaña del 2018. La primera etapa consistió 

en identificar la cantidad real de panetones con oquedades producidos en la línea antes de 

la mejora y para esto se utilizó un equipo de Rayos X. Debido al contraste de color en las 

imágenes se pudo cuantificar el número de unidades con este defecto, siguiendo la 

siguiente clasificación: Oquedades de tamaño pequeño: menor a 3.00 cm, tamaño mediano: 

de 3.00 a 6.00 cm y Oquedades de tamaño grande: mayor a 6.00 cm, estos últimos 

considerados no conformes y separados de la línea. Posteriormente, se identificaron los 

lotes de harina empleados y sus valores de Alveograma. Con esta información, se solicitó 

al proveedor de harina panetonera 5 muestras con valores distintos de Alveograma, las 

cuales fueron empleadas con el objetivo de cuantificar el número de panetones con defecto 

y determinar si se lograba una reducción. Luego, los panetones que mostraron buenos 

resultados fueron sometidos a condiciones extremas de temperatura y humedad relativa 

para evaluar su comportamiento en el tiempo y determinar si la presencia de oquedades, 

independientemente del tamaño, afectaban la textura produciendo flacidez y disminuían la 

altura de las unidades por debajo de los 17.00 cm establecidos como requisito mínimo. Los 

panetones elaborados con las harinas 2, 3 y 4 mostraron buenos resultados y en base a sus 

valores de Alveograma se plantearon nuevas especificaciones. Con esta mejora se logró 

una reducción, del número de panetones con oquedades, del 16.5 por ciento en 

comparación a lo inicial, de los cuales solo un 0.49 por ciento de las unidades presentaron 

oquedades de tamaño grande.  

 

Palabras clave: harina de Trigo, panetón, oquedades, Alveograma, Rayos X.  

 

 

 



 

 

 

 

ABSTRACT 

 

The objective of the investigation was to reduce quality defects for appearance due to the 

presence of cavities in the panettone, which were reflected in the increase of complaints of 

the clients during the 2018 campaign. The first stage consisted of identifying the real 

number of panettones with cavities produced in the production line before the 

improvement, and for this, an X-ray equipment was used. Thanks to the color contrast in 

the images, it was possible to quantify the number of units with defect, following the next 

classification: Small cavities: less than 3.00 cm, medium size: from 3.00 to 6.00 cm and 

large size: greater than 6.00 cm, the latter considered not conforming and separated from 

the line. Subsequently, the batches of flour used and their Alveogram values were 

identified. With this information, the supplier of panettone flour were requested for 5 

samples with different Alveogram values that were used with the objective of quantifying 

the number of panettones with defect and determining if a reduction was achieved. Then, 

the panettones that showed good results were subjected to extreme conditions of 

temperature and relative humidity to evaluate their behavior in the time and determine if 

the presence of cavities, regardless of size, affected the texture, producing flaccidity and 

decreased the height of the units below the 17.00 cm established as a minimum 

requirement. The panettones made with flours 2, 3 and 4 showed good results and based on 

their Alveogram values, new specifications were proposed. With this improvement, a 

reduction was achieved in the number of panettones with cavities, of 16.5 percent 

compared to the initial situation, of which only 0.49 percent of the units presented large-

sized cavities. 
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