Produccién de harina refinada de yuca para
consumeo humano y para uses industriales

SECADO

Raices frescas

Planta de harina refinada de yuca

Trozos secos Separacién mecanica y neumatica

Caracteristicas fisicoquimicas de las harinas de yuca y trigo 5
Factores de Conversion

Analisis Yuca [HMC-1]  Trigo

Humedad [%bh] 8.4 11.0 2.5:1 Raices frescas : Trozos secos

Materia seca [%bh) e 89,0 1.4:1 Trozossecos : Harina refinada

;";‘m";’“‘;ﬁf““"‘“ e R PR 3.5:1 Raicesfrescas : Harina refinada e

Fibra cruda [%bs) 1.2 0.86 obtenida en la clasificacion

Ex::]actn etéreo (%bs) [1)'? :.gg neumatica (<50 micras)

Cenizas [%bs) 3 ,

HCN total [ppm) 13,00 = Analisis microbioldgico de la harina refinada

HCN libre [ppm) 0,58 = de yuca para consume humano

Azdcares reductores [Jabs) 1.37 0,94

Amilosa [%bs) 12,31 13,87 e Especificacion NTC* -267  Harina refinada

Amilopectina [%bs) 87.69 86,13 Séptima revisién HMC-1

IAA (g de gel/g de harina) %15 Sl Rec. Total de Acrobios Meséfilos  200,000-300.000 UF 110.000 UF

ISA (%] 879 13.26 Recuento de Mohos 20005m00UrCrg T 2000 ur-:.f.;;:'f 2
Recuents de Levaduras 3.000-5.000 UFC/g 1.000 UFG/g i
Recuenie de Escherichia coll <10 UFC/g <10 UFG/g Ripio

- ¥ Deteccidn de Salmonella en 25 A A
Granulometria: 90% de particulas Maccints de Eachioa caras | 500.1.008 LFc/p By gcncrad:a“ & ;:ilct;paraclﬁn
con diametro <50 micras Recuento de Estafilococo aurcus < 100 UFC/g <10 UFg/g

* NTC, Norma Técnica Colombiana para la harina de trigo.
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Productos de panaderia Snacks (extrusion)
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