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Los cereales son el sustento primordial en la alimentación de la población. El pan es considerado como él 

más universal de todos los productos de panadería. En cuanto a su origen, no se sabe cuándo comenzó a 

amasarse la harina, pero existen evidencias arqueológicas de que ya en la prehistoria se molían semillas 

que mezcladas con agua formaban una masa que se cocía en forma de tortas.  

 

Como se sabe la harina de trigo en general, es el material básico para la elaboración de pastas alimenticias, 

galletas, pan y otros productos de panadería. En nuestro país, donde las condiciones climáticas no son 

apropiadas para este cultivo o dependemos de la importación del mismo, ha sido necesario encontrar 

suplentes adecuados y nuevas alternativas para elaborar productos. 
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 Desde tiempos antiguos se reconocía el beneficio de mezclar cereales con leguminosas en la dieta para 

mejorar su calidad nutricional, lo que demuestra que es posible enriquecer un producto alimenticio con 

otra sustancia, mejorando la calidad nutricional y la aceptación que es necesaria por parte del consumidor. 

 

El término “harinas compuestas” fue creado en 1964 por la FAO (BVSSAN, 2009) y se define como: 

“Mezclas elaboradas para producir alimentos a base de trigo, como pan, pastas y galletas”. Las harinas de 

cereales, entre ellas el arroz, maíz y otros granos no convencionales tales como las leguminosas (soja, 

garbanzo, habas), semillas (chía, almendra, avellana, lino), raíces y tubérculos (papa, boniato, yuca), se 

distinguen como potenciales ingredientes de estas harinas compuestas. 

Algunas de las harinas alternativas que se utilizan son: la harina de maíz, de amaranto, de chía, de coco, 

de yuca, de arroz y de soya, entre otras. También se utilizan otros alimentos ricos en almidón como la 

papa. Las mismas en proporciones adecuadas y en combinación con los aditivos alimentarios dan como 

resultado características organolépticas casi idénticas a las que son otorgadas por la harina tradicional de 

trigo. La utilización de harinas compuestas ha sido fundamental en la elaboración de productos con 

mayores propiedades nutricionales. 

 

Las harinas alternativas constituyen una fuente innovadora para formular alimentos, debido a que un 

número considerable de la población se ve privado de consumir productos a base de la harina de trigo, ya 

que estas personas presentan intolerancia a las prolaminas, proteínas mayoritarias del trigo (también de 

la avena, la cebada, alforfón, trigo sarraceno, mijo, y el centeno). Estas opciones de harinas alternativas 

permiten obtener productos finales de buen sabor y de alto valor nutricional. 

 

Las harinas compuestas y alternativas constituyen una opción para la formulación de alimentos para 

regímenes especiales, alimentos con valor agregado nutricional y la aplicación de materia primas 

innovadoras. 

 

A nivel mundial se ha visto la necesidad de reducir el porcentaje de consumo de la harina de trigo por su 

alto contenido en hidratos de carbono, lo que ha dado como resultado la creación de nuevas mezclas de 

harinas. Las harinas compuestas y alternativas constituyen una opción para la elaboración de productos 

alimenticios con regímenes especiales, alimentos con valor agregado nutricional y la aplicación de 

materias primas innovadoras. 

 



 Centro de Documentación e Información 

 

 

 

Harina de Maíz 

Se conoce como harina de maíz al polvo que se obtiene moliendo el cereal. Según el Codex Alimentario, 

la harina integral de maíz se obtiene moliendo los granos del maíz, en el cual se pulveriza el grano hasta 

que alcance un grado apropiado de finura. Esta harina tiene similar aporte calórico que la harina de trigo, 

pero posee mayor cantidad de grasas saludables, entre los que destacan los ácidos grasos poliinsaturados. 

En cuanto a su porcentaje de fibra es muy superior.  

Es rica en vitaminas hidrosolubles del complejo B, así como el aporte en ácido fólico, así como en 

magnesio, calcio y potasio.  

 

Composición nutricional de la harina de maíz 
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Harina de Yuca.  

La yuca puede convertirse en una harina de alta calidad para ser utilizada como sustituto de la harina de 

trigo, maíz o arroz, en la industria alimenticia para la producción de productos de panadería. Esta harina 

se elabora a partir de la raíz de la yuca (mandioca, cassava, tapioca) y se caracteriza por aportar elasticidad 

a las masas, añadir cuerpo a las recetas de masas sin gluten, y en muchos casos aporta una textura 

crujiente y aireada característica del pan. También se puede usar para espesar salsas y para preparar una 

cremosa natilla para la elaboración de helados sin lácteos. 

La harina de yuca es muy común en Centroamérica y en la cocina de Sudamérica. En estas regiones se la 

utiliza como sustituto para la harina de trigo. Las principales ventajas de la harina de yuca es que es un 

alimento sumamente energético por su alto contenido de carbohidratos fácilmente digeribles, aportando 

saciedad y reduciendo nuestro apetito. También puede utilizarse fortificada con harina de soya para 

aumentar su contenido nutritivo. 

Composición nutricional de la harina de yuca y la harina de trigo 
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