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ANALISIS DE INGREDIENTES

OBJETIVO TERMINAL
Después de estudiar este tema, el alumno estard en capacidad de enun-

ciar los ingredientes empleados en el proceso de panificacion, indi-
cando su procedencia, sus caracterfsticas, su forma de utilizacién
en el proceso y los cuidados que deben tenerse para su conservacion
y almacenamiento. :
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1.

A.

B.

C.

EL TRIGO

HISTORIA

No se sabe con exactitud de donde procede el trigo, pero existia
10.000 afios antes de Cristo. Existen cuadros donde se tiene noti-
cia de su uso y molienda. Granos de trigo fueron encontrados en las
pirdmides de Egipto. Las investigaciones hechas han demostrado que
tenfan por 1o menos tres mil afios de haber sido puestos allf.

La historia de algunas naciones ha cambiado debido a su habilidad
para cultivar el trigo. ET trigo es uno de los primeros granos que
el hombre aprendié a cultivar y a moler. Por una cuidadosa selec-
cibn y cruces, el hombre ha sido capaz de producir un trigo muy supe-
rior al tipo de trigo que nuestros antepasados conocieron.

E1 trigo es el mds importante de 10s cereales por contener mds nu-
trientes, vitaminas y proteinas.

CULTIVO

Se requiere un terreno arcilloso, abonado con un PH de 5.6 rico en
nitrégeno. Requiere durante su crecimiento de fertilizantes.

Se da en diferentes climas, elevaciones y terrenos. Especialmente
en climas frio y calido, a alturas de 1.000 a 3.000 metros sobre el
nivel del mar. Su cosecha es anual.

CLASIFICACION DEL TRIGO

DE ACUERDO CON EL TIEMPO DE STEMBRA

Trigo de Tnviennc: E1 trigo es sembrado en otoiic y
crece hasta principios del invierno. Luego, queda
en estado durmiente hasta el final del invierno y se
recolecta en verano.

Tnigo de Prnimaverna: Es sembrado a comienzo de 1la
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primavera. Crece hasta principios del verano y se
recolecta a fines del mismo.

DE ACUERDO CON LA DUREZA DEL GRANO

COLOR DEL GRANO

VARTEDAD

Trnigo Duro:  Tiene granos cristalinos, fuertes, di-
ficiles de partir. Su dureza se debe a su alto con-
tenido de proteinas. Este tipo produce la mejor ha-
rina de pan.

Tnigo Blando: Los granos de este trigo se rompen

facilmente, presentan una superficie quebradiza y se
ve el almidon sin dificultad.

1) Trigo rojo
2) Trigo blanco
3) Trigo ambar

4) Trigo amarillo

Trnigo Comdin: Comprende la mayor parte de la cosecha
de trigo panificable. Incluye trigos de primavera
e invierno, duros y blandos, rojos y blancos.

Trnigo duwum: Es un trigo de primavera muy duro.
Tiene alto contenido de proteinas, produce harinas
amarillas, se utiliza en la fabricacidn de pastas
alimenticias.

Tnigo Club: Es de tipo blando, puede ser blanco o



rojo, produce harinas flojas. Se emplea en bizcoche-

ria y galleteria.

D. FACTORES QUE DETERMINAN LA CALIDAD DEL TRIGO

" Los factores mds importantes que determinan la calidad del trigo
son: {La naturaleza del cfima, variedad de trnigo, sembrado y el
suelo.

CLIMA

La naturaleza del clima, con la posible excepcidn
de tierras irrigadas, es la razon principal de las
variaciones en la composicion del trigo.

Temperatura, 1luvias, porcentaje de humedad relati-
va, velocidad del viento y rata de evaporacibn, to-
dos juntos forman el clima.

Trigos duros de primavera y de invierno se producen
con mds éxito en regiones que tienen un clima conti-
nental. Un clima continental tiene un invierno que
va desde muy frio hasta moderadamente frio, pocas
1luvias, verano clido y seco.

Trigos blandos se cosechan en regiones que tienen
clima insular. El clima insular es relativamente
himedo y se presentan 1luvias durante la maduracidn.
Estos trigos noisdportan inviernos severos como los

trigos duros.
VARIEDAD

Los cult1vadores de tr1go se esfuerzan constantemente para mejorar
las var1edades de éste y asi aumentar su calidad, rendimiento, re-
sistencia a las p]agas y a la sequfa, para que se adapten a diferen-
tes tipos de terrenos y sean capaces de soportar los mds rigurosos
extremos climdticos.



SUeLo

Los trigos varian considerablemente debido a cambios en el suelo de
una region a otra. Las caracteristicas del suelo y la cantidad de
fertilizantes, de greda, de numedad de terrenos frescos, de tierras

gastadas, hacen que la misma calidad del trigo sembrado en diferentes
terrenos, se dé de distintas calidades.

E. PAISES PRODUCTORES

Los paises mds importantes en 1a produccidén de trigo a nivel mundial
son: Rusia, Estados Unidos, Canadd, Francia, Australia, y en Améri-
ca del Sur, en menor escala, Argentina.

F. EL GRANO DE TRIGO

—-———— ENDOSPERMO

; CELDAS CON GRANULOS DE =
; —— ALMIDON EMBEBIDOS EN ENDOSPERMO

MATRIZ PROTEINICA

PAREDES DE CELULOSA QUE —
SEPARAN LAS CELDAS —

CELDAS DE ALEURONA
FORMAN PARTE DEL E
PERO SE SEPARAN CON EL HO

EPISPERMO AFRECHO
TESTA e 0

™ ENDOCARPIO SALVADO

CELDAS TRANSVERSALES
EPICARRIO

EPIDERMIS

ESCUDILLO (Célulos epiteliales)

ipmzuo {Vainc del tallo)
PLUMULA O PUNTA DEL TALLO - GERMEN

Pl RAIZ
" CUBIERTA DE LA RAIZ

Fol
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Es el fruto de la planta. Es un fruto seco que contiene en su inte-
rior la semilla. E1 grano de trigo es de forma ovoide, mds o menos
alargada.

E1 grano comprende tres partes esenciales:
EL PERICARPIO 14-16%

Envoltura del fruto. Esta envoltura es rica en mate-
rias minerales. Posee proteinas y materias grasas;
contiene los pigmehtos que dan al grano su color ca-
racteristico y vitaminas B1 y BZ‘

Del pericarpio se obtiene el salvado durante la mo-
lienda.

ENDOSPERMO §1-8§3%

Es la almendra harinosa que estd constituida por

granos de almidon y materias proteicas especiales
del trigo.

En la molienda dard diferentes clases de harina.

EL GERMEN 2.5-3%

E1 germen constituye la futura planta, es rico en
aziicares, materias grasas, y tiene las vitaminas
Bw ks

G. PREPARACION DEL TRIGO PARA LA MOLIENDA

LIMPTEZA

Tiene por objeto librar al trigo de todas sus impu-
rezas y cuerpos extrafios como pajas, piedras y meta-
les. Esto se hace por medio de aspiradores y de ta-
mices; luego pasa por sobre un dispositivo magnético,
que saca los cuerpos metdlicos que pudieron haber pa-
sado a través de los tamices.
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CLASTFICACTION

Se clasifican en granos redondos y granos largos.

LAVADO
Esta operacidn responde a un doble objetivo: el la-
vado y el ablandamiento de las cdscaras del grano,
para facilitar la separacidn de ellas.

SECADO

Se seca, dejando un % de humedad para facilitar la
molienda.

F. LA MOLIENDA DEL TRIGO

SISTEMA ‘DE MOLIENDA

CON CI&!NDROS
E ]. SEPARADOR - o
@ o MAGNETICO -] *—TAMIZ
E LIMPIEZA Y
REMOVEDOR
< DE IMPUREZAS
= (PIEDRAS) y <— PURIFICADOR

e ATEMPERADOR
= (AGUKS

’ REDUCIOORES
L] \..32%1‘.,.,

< MEZCLADOR

REMOVEDOR
<— DE TRIGOS
BLANDOS

) tﬂ

AT

7\ }<— 19 ROTURA !




Su objetivo principal es separar el pericarpio, el endospermo y el
germen. La molienda consta de 3 partes principales que son:

LA ROTURA

Triturar progresivamente el grano a fin de romper
las cdscaras; ésto se hace con cilindros estriados
generalmente 5 veces.

LA COMPRESION O REDUCCION

Los granos triturados pasan por cilindros 1isos que
giran en forma concéntrica y cada vez se unen mds
para asi obtener harina que es el principal produc-
to de 1a molienda.

CERNIDO
Se efectiia mediante tamices. Unos tamices son de
seda y otros de metal que corresponden a diferentes
‘calibres, para asi obtener harinas de diversas cali-
dades.
2. HARINA DE TRIGO

La harina de trigo se obtiene al moler el endospermo del grano de trigo; la
harina es de color marfil, fina y suave al tacto.

Composicién quimica de la harina:

Almidén 61 - 73%
Humedad 8 - 17%
Proteinas 8 - 17%
Grasa 1- 2%
Azicar - 2%

Minerales 0.5 - 1%
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A. ALMIDON

La cantidad de almidon varia en los distintos tipos de harina. En
promedio contiene 70% de almidon.

ET almidén es insoluble en agua fria, pero es capaz de retener agua.
E1 almiddn de trigo, como otros almidones, se gelatiniza cuando se
calienta con agua; esto se produce a una temperatura de 55 a 71°C.

B. HUMEDAD

E1 contenido de humedad de la harina varia alrededor del 15%. La ha-
rina es higroscopica, o sea, que es influida por las variaciones de
1la humedad atmosférica.

C. PROTEINAS

Las proteinas son sustancias nitrogenadas; las hay solubles, como 1a
albimina (soluble en agua) y la globulina (soluble en solucidn sali-
na),y las insolubles, que son las que constituyen el gluten, y se pue-
den separar por lavado de la harina de trigo.

Estas proteinas son gliadina, globulina, glutenia.

D. GRASAS O ACEITES

E1 contenido de grasa depende del grado de extraccidén de la harina.
En ellas se encuentra la sustancia colorante "caroteno" que da color

a la harina.

Las harinas finas tienen menor cantidad de aceite.

E. AZUCARES

En 1a harina hay cierta cantidad de azlcar natural que tiene la com-
posicion y propiedades del azicar de cafia. También hay maltosa.
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F. MINERALES O CENIZAS

Ceniza es la materia mineral que queda después que las materias orgd-
nicas en la harina han sido quemadas; estos minerales son fosfatos
de potasio, magnesio, calcio y rastros de hierro y aluminio.

PROPIEDADES DE LAS HARINAS FUERTES

COLOR

E1 color caracteristico de las harinas de trigo es
el marfil, qué”resulta.a1 mezcTarse en Ta molienda
las partes del grano de trigo y del grado de extrac-
cion y de finura.

FUERZA

Es la capacidad de las proteinas para soportar un
trabajo mecdnico fuerte y retener suficiente gas
durante la fermentacion.

TOLERANCTA

Es la capacidad de soportar fermentaciones largas;
esta“tolerancia esta determinada por la cantidad de
gluten. ' '

ABSORCTON

Es 1a capacidad que tiene una harina fuerte de absor-
ber y retener una mayor cantidad de agua.
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TIPOS DE HARINA DE TRIGO

HARINA DURA O FUERTE

Es 1a que tiene un alto contenido de protefnas
(10-17%). Se extrae de trigos duros, soporta tra-
bajo y fermentaciones largas. Con esta harina se
logran panes de gran tamafio.

HARINA SUAVL O FLOJA

Estas harinas tienen un bajo contenido de proteinas
(8-10%). Son utilizadas en bizcocheria y galleterfa.

16



HARINA TNTEGRAL

Contiene todas las partes del grano de trigo. Pue-
de ser suave o dura. Es un alimento mds completo.

ADICION DE SUSTANCIAS QUIMICAS

La adicién de sustancias quimicas y otros agentes, como el tiempo,
pueden servir para lograr la maduraci6n y el blanqueo.

MADURACTON
Se puede lograr por medio del tiempo o mediante la
adicion de bromatos o sulfatos.

BLANQUEQ
Es la decoloracidon de los pigmentos que le dan colo-
racion amarilla a la harina; esto se puede lograr
por medio del tiempo o con 1a adicidn de aditivos
quimicos como: betacloral, diéxido de cloro, perd-
xido de benzoilo.

ENRIQUECTMIENTO

Es la adicidn de vitaminas y minerales para aumentar
el valor nutritivo del producto.

ALMACENAMIENTO DE LA HARINA
Razones para el almacenamiento:
ECONOMIA

Se puede comprar mas barato cuando la cantidad es
grande.
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EXISTENCTA EN EPOCA DE ESCASEZ

PERMITIR A LA HARINA MADURAR

MEJORA EL COLOR

ET almacenamiento debe hacerse en sitios frescos y
ventilados, con suficiente 1uz y temperatura entre
20:¢-27°C.

Los sacos deben colocarse sobre una tarima de madera
que esté a 15 cm del suelo y de la pared, para evitar
que la harina absorba la humedad.

Los sacos deben ser intercalados para que haya cir-
culacibn de aire.

E1 almacenamiento debe hacerse lejos de sustancias
voldtiles o penetrantes (pinturas, combustibles,
detergentes) debido a que la harina posee una gran
capacidad para absorber olores.

GLUTEN - PROTEINA

E1 gluten se forma por hidratacién e hinchamiento de proteinas de la
harina: gliadina y glutenina. E1 hinchamiento del gluten posibilita
la formacién de la masa. Cuanto mds hinchado esté el gluten mejores
seran las propiedades de la masa: unibn, elasticidad y capacidad para
ser trabajada, retencion de gases y mantenimiento de 1a forma de los

panes.

PRUEBA

1. Tome 100 g de harina de trigo en un recipiente.

2. Mdicione 50 cc. de agua y mezcle.
18
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4.

Neje en reposo 20 minutos.

Lave la masa para extraer los almidones (el
agua del lavado serd turbia y lechosa).

V)
> \Q
F &
g} -
Z:
A
% A

Observe el resultado: serd una masa gomosa blan-
co-amarillenta que en breve tiempo se hace pega-
josa. Esta sustancia se 1lama GLUTEN.

Divida en pequefias porciones el gluten y colé-
quelo sobre una lata.

L1évelo al horno a una temperatura de 250°F para
secamiento durante 20 minutos aproximadamente.
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E1 hinchamiento del gluten posibilita la formacién de 1a masa. Cuanto
mds hinchado esté el gluten (amasado), mejores serdn sus propiedades.

PROPIEDADES DEL GLUTEN

1. Elasticidad

Capacidad para el trabajo

~nN

3. Retencidn dé gas

4. Mantenimiento de la firmeza de las piezas

3. LA LEVADURA

Es un organismo vivo, unicelular y micrdﬁcépico, que perieﬁece ala
familia de los hongos. La levadura utilizada en panédéria se 1lama
SACCHAROMYCES CEREVISIAE y es la causante de la fermentac16n cuando
se somete a condiciones especiales. :

En 1859 Luis Pasteur demostr6 que Ta levadura era un ‘organismo vivo,
capaz de reproducirse y de crecer. Su reproduccién se hace por medioc
de gemacidn o division de células.

20



A.

B.

Composicion quimica de la levadura prensada.

Humedad 73%
Proteinas 14%
Carbohidratos 10%
Minerales 2.5%
Grasa 5%

TIPOS DE LEVADURA

LEVADURA TRESCA PRENSADA

Es de textura compacta pastosa, color crema claro,
tiene una humedad de 60 a 70%. Cuando se descompo-

ne toma un color oscuro.

LEVADURA SECA

Es granulada. Tiene un color cre-
ma claro. Es mds activa que la
levadura fresca (1 g de levadu-
ra seca equivale a 2.5 de levadu-

ra fresca).

FACTORES QUE REGULAN LA CANTIDAD DE LEVADURA A USARSE

Tiempo: A mds tiempo menos levadura.

C&ima: A mds temperatura menos levadura.

21



Haina: Si es fuerte mas levadura.

Fénmula: Segln el tipo de pan, si es dulce mds

levadura.

C, INGREDIENTES QUE AFECTAN EL DESARROLLO DE LA LEVADURA Y POR ENDE LA
FERMENTACION DE LA MASA
Sal: Su exceso la inhibe.

Azdcan: Su exceso la retarda.

Mejonadon: Si estd mal en el balanceo la retarda.

Leche: Su exceso la retarda.

D. MICROORGANISMOS PRESENTES EN LA LEVADURA

BACTERIAS:
Son microorganismos unicelulares; se reproducen por
divisidn de células.
Distinguimos las bacterias segiin su forma.
. B
BACTERIA FORMA
[ ] \
Bacilos Bastoncitos G-
Cocos Esferas el &
Espiroquetas Tornillo mﬁ%jﬂ
%)
dibrones Coma cag&ggg J
LEVADURAS

Son microorganismos unicelulares, redondeados, capa-
ces de fermentar aziicares en disolucidn.

22



HONGOS

ENZIMAS

Las levaduras de panificacidon se han cultivado para
obtener una elevada formacidon de gas.

Se reproducen por esporas de las que pueden crecer
Ej: Saccharomyces

nuevos hongos.

Secretadas por microorganismos; son catalizadores

bioldgicos de las células vivas.

son proteinas o proteidos.

Todas las enzimas

("ENZIMAS DE LA
LEVADURA

OBJETO

NOMBRE

EFECTO s

DEMOLICION

Demolicion de
nutrientes para
su posterior
absorcién por
parte de la
levadura

Utilizacion de

Multiplicacion
y crecimiento.

Fermentacioén

¥

calor y energia.

Demolicion de
azucares

Demolicion de
proteinas

Demolicion de
grasas.

Consumo de
azicares

Demolicion de
azicares

Invertasa

Maltasa

Glucoquinasa
Proteinasas

Peptasa

Lipasa

Oxidasa
(Enzima de 1a
respiracién)

Zimasa
(Enzima de 1la
fermentacion)

Sacarosa en gluco-
sa y fructosa.

Maltosa en gluco-
sa.

Demolicidn del
glucégeno de las
células.

Proteinas de pep-
tonas.

Peptona en amino-
acidos.

Grasas en gliceri-
na y dcidos grasos
libres.

Respiracion consu-
mo de oxigeno.

Combustion de azi-
cares, liberando
agua y diéxido de
carbono.

Fermentacion de
azlicares, transford
macion en alcchol
y didxido de car-

bono. )
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E. FUNCIONES DE LA LEVADURA EN PANIFICACION

Produce fa fenmentacién y transforma los azlicares en alcohol y gas
carbdnico.

Acondiciona La masa haciéndola mds liviana y de mejor apariencia.

Aumenta el valorn nutrnitivo al suministrarle al pan proteina suplemen-
taria de la mejor calidad.

Conviente La harina cruda en un producto ligero que al hornearse es
100% digerible.

F. ACTIVACION DE LA LEVADURA

E1 agua tibia favorece el buen efecto de la levadura. La mejor tempe-
ratura para que la levadura fresca actie es alrededor de 26°C, tenien-
do en cuenta la temperatura recomendable para la masa y la temperatura
ambiente.

PARA LA LEVADURA SECA
Por cada gramo de levadura seca se adiciona de 3-5 cc.
de agua a temperatura de 36 a 40°C. Siendo el aziicar
el alimento de 1a levadura es necesario agregar una
proporcién para su activacion de 4-8% del total del
peso de la levadura;

Finalmente se relnen todos los ingredientes, se espe-
ra de 5 a 10 minutos hasta que la solucidn haya dobla-
do su volumen y las burbujas revienten.

G. ALMACENAMIENTO DE LA LEVADURA

La levadura prensada puede conservarse en condiciones adecuadas a 4°C
durante 2 6 3 semanas sin disminuir su capacidad para producir gas.
La levadura seca se conserva por mds tiempo que la fresca si se guarda
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en sitio fresco y recipiente tapado. No es necesaria la refrigeracion.

H. EL AGUA

Esta compuesta de 2 elementos: hidrdogeno y oxigeno. Regula en gran parte la
utilidad del panadero, ya que es el ingrediente mds econdmico.

1. FUENTES DE QUE PUEDE PROVENIR
Superficiales como: Océanos, lagos, rios, arroyos.
Subterrdneas como: Algibes.

7. DE ACUERDO CON SU PROCEDENCIA PUEDE SER

Aguas Blandas: Son aquellas que no tienen minerales
en suspensidn, como el agua destilada y el agua 1lu-
via.

Aguas duras: Son las que tienen en solucidn sales
de calcio y magnesio, como la de los manantiales.

Aguas salinas: Son las que tienen sal comin en di-
solucién, como el agua del mar y lagos salados.

Aguas alealinas: Son las que tienen &lcalis en di-
solucidon, como carbonato de sodio.

E1 agua potable se utiliza en panificacion, porque es agua que ha sido trata-
da. :

3. FUNCIONES DEL AGUA SOBRE EL PAN

Regula La dureza de la masa.
Facilita La dispensién de los ingredientes.
Contrnola La temperatura de la masa.

Crea el medio propicio para el alimento de la leva-
dura.

Hace posible Las propiedades de elasticidad, exten-
sibilidad y plasticidad de 1a masa.

25



Hace posible La ponosidad y buen sabor del pan.

Una masa con poca agua, daria aspecto seco y quebra-
dizo.

AL sen hidrnatados Los almidones son mds digeribles.

La humedad da al pan caracteristicas de grescura;
la pérdida de agua 1o convierte en pan viejo y pesa-
do. :

La cantidad de agua que se debe usar depende de la absorcién de la ha-
rina y del tipo de masa.

4. LASAL

Es un compuesto de sodio y cloro. Se puede extraer de
los lagos salados y minas del subsuelo. Una vez extraf-
da de estas fuentes se somete a los procesos de:

a) Purificacion

b) Evaporacion

c) Refinacidn

d) Cristalizacion

1. FUNCIONES DE LA SAL SOBRE EL PAN

Contnola La produccibn de gas carbbnico y maduracidn
de la masa.

Ejence una aceidn bactericida.
Endunece y fontalece el gluten de las harinas suaves.

Mantiene La humedad en el producto horneado.
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Resalta el saborn de los demds ingredientes.

Mejora el sabor del pan.

ALMACENAMIENTO DE LA SAL

La sal debe ser almacenada en un cuarto limpio y seco, lejos de olo-
res indeseables que pueda absorber. Bien almacenada, la sal se con-
servara por periodos largos.

5. EL AAICAR

Hay muchas clases de azicar, todas pertenecen al grupo de compuestos que con-

tienen carbono, hidrdgeno y oxigeno conocidos como carbohidratos, los cuales

se clasifican en 2 grupos.

MONOSACARIDOS

Llamados también azicares simples, son directamente fermentables por

la levadura.

Los principales son:

Dextrnosa (Glucosa)

Se encuentra en su estado natural en el jugo de fru-
tas, principalmente en la uva; se le 1lama también
azicar de maiz.

Tiene 75 puntos de dulzura.

Levadwwa (Fructosa)
Se encuentra en estado natural en el jugo de frutas
y la miel. Tiene 175 puntos de dulzura.

Azdecan Ainvertida
Es la combinacidon de glucosa y fructosa en partes
iguales. Tiene 130 puntos de dulzura.
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B,

C.

D.

6!

DISACARIDOS

No son directamente fermentables por la levadura. Los mds usados son:

FUNCIONES DEL AZUCAR

ALMACENAMIENTO

Sacarosa
Es azicar de cafia o remolacha. Tiene 100 puntos de
dulzura.

Maltosa
Es el azicar aque se encuentra en la malta. Tiene
30 puntos de dulzura.

Lactosa
Es el azicar que se encuentra en la leche. Tiene 16
puntos de dulzura.

e Sirve de alimento (nutriente) a la levadura
e Mejora el sabor del producto

o Da coloracidn al pan

« Ayuda a la conservacion del pan

o Da suavidad al pan

En sitios frescos para evitar 1a humedad, limpios y lejos de olores
fuertes que puedan ser absorbidos por el azicar.

LAS GRASAS

Son la principal fuente de energia de la dieta humana, pues son productos ali-
menticios que suministran mayor nimero de calorias (9 por gramo).
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A. COMPOSICION DE LA GRASA

Las grasas, ya sean de origen animal o vegetal, se componen de tres
elementos: carbono, hidrdgeno y oxigeno.

La composicidn de las moléculas de 1la gfasa determina Tla naturaleza
de ella. EIl hidrégého y el oxigeno nunca estdn en la misma propor-
cion de 2 a 1 como estd en los carbohidratos. Se puede variar la
relacidn de un elemento a otro produciendo varias clases de grasas.
La consistencia de la grasa depende de la cantidad de hidrdgeno pre-
sente.

Las moléculas de todas las grasas animales y vegetales 1levan combi-
nados dcidos grasos y glicerina. Los dcidos grasos son: Estedrico,
palmitico, oleico y linoleico.

Una grasa se considera manteca si permanece s6lida a temperatura am-
biente. Esto se debe a la presencia de los dcidos palmiticos y ested-

ricos.

Si la grasa tiene bajo punto de fusidn y permanece 1iquida a la tem-
peratura ambiente,se debe a la presencia de los acidos oleico y Tino-

leico.

Como ya se dijo, se les denomina mantecas o aceites segin el estado
s61lido o 1iquido en que se encuentren.

B. MANTECAS

Grasa de Cendo

Se obtiene del cerdo, tiene gran
aplicabilidad en la industria

panificadora por sus caracteris-
ticas especiales de sabor y olor

agradables.
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Mantequilla

Mangarina

Se obtiene de 1a leche por medio de batido. La
mantequilla tiene poca aplicabilidad en 1a panade-
ria por su elevado costo.

Es de origen vegetal, se obtiene sometiendo semillas
vegetales a un proceso de prensado.

La margarina es una emulsifn que contiene cerca del
80% de grasa y 20% de agua y leche, emulsificantes
y antioxidantes. Se consigue de distintas durezas,
segin el uso que se le va a dar.

Marganina de panadenia

Bajo la denominacién de margarinas hay unas simila-
res a las mantecas. Entre sus materias primas estdn
los sebos, provenientes de mataderos.

Este producto estd constituido por una mezcla de dos
grasas, la estearina y la oleo margarina, para trans-
formarla en margarina.

30



Cebo de nes

C. ACEITES

Aceite de vescado

Aceite vegetal

Actualmente se elabora casi exclusivamente a par-
tir de grasas vegetales.

La margarina para panaderia tiene un punto de fusidn
cercano a 37°C, y no es tan sensible a la temperatu-
ra como la margarina de mesa.

Por su consistencia mds s6lida y tenaz, soporta me-
jor el trabajo de mezclado, posibilita también una
mejor distribuci6én de grasa en las masas.

No se usa para elaboracion del pan, pero si para
curar las latas nuevas.

No se utiliza en panaderia por
su olor impregnante.

Estos aceites son muy poco uti-
lizados en la elaboracidn del

pan.

No tienen la estabilidad ni las
cualidades de conservacidn que tienen otras mantecas.

Su empleo se limita al engrase de latas y moldes,
moldear panes y aceitar la masa cuando va a.
dora.
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D. HIDROGENACION DE LAS GRASAS

Dentro de los procedimientos modernos de fabricacidn de grasas y par-

ticularmente de las vegetales, la hidrogenacidn cobra una importancia

cada vez mayor. La adici6én de hidr6geno cambia 1a composicifn quimica
de la grasa, debido a que las moléculas absorben un atomo de hidrégenc
haciendo quz la grasa se endurezca, o sea, se sature.

E1 grado de hidrogenacidn regula el punto de fusién; el aroma y el
sabor de la manteca son suaves 0 neutros. Su conservabilidad es bue-
na y resistente a 1a rancidez.

E. CARACTERISTICAS DE LAS GRASAS

PLASTICIDAD
Es la dureza o maleabilidad. De esta propiedad de-
pende el comportamiento de la grasa en panaderia y
bizcocheria.

PUNTO DE CREMADO
Es la propiedad de incorporar aire en el batido.

F. FUNCIONES DE LA GRASA EN EL PAN

o Aumenta la apariencia del producto con textura
fina

o Aumenta el valor alimenticio

o Mejora la corteza haciéndola mds suave
e« Ayuda a la conservacion

e« Mejora el volumen

« Retiene el aroma
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G. ALMACENAMIENTO DE LAS GRASAS

Se recomienda guardarlas en lugares frescos, 0SCUr0S Yy Secos, con temperaturas
entre 18 y 21°C. Estas temperaturas conservan la plasticidad y evitan su oxi-
dacidon. Su envoltura de papel pergamino las resguarda del aire. La mantequi-
11a se debe conservar refrigerada, lejos de 1a Tuz y del aire.

/. LEGHE

Leche 1iquida entera es una emulsion formada por agua, grasa, protefnas, azi-
car, vitaminas y minerales.

La leche es un medio favorable para el crecimiento de bacterias,muchas de ellas
nocivas. A menos que se tomen medidas en el manejo de la leche,puede conver-
tirse en fuente de epidemias y serias enfermedades.

Composicién de la leche:

Aqua Aprox.87.0 %
Azicar (azicar de leche) . 5.0 %
Proteinas (albdmina y caseina) " 3.5 %
Grasa i 303
Sales (sales de calcio y dcido fosférico)" 3.5 %
Vitaminas (A, B, C, D, E y enzimas) " 1.0 %

A. TIPOS DE LECHE

LECHE LTQUIDA ENTERA

Es aquella que estd tal como
sale de 1a vaca. No es uti-
lizada en gran cantidad en
la panaderia. La principal
desventaja de usar esta le-
che es la facilidad con que
se dana.
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LECHE LIQUIDA DESCREMADA
Es aquella a la que se le ha retirado un alto por-
centaje de grasa. Esta leche es utilizada a veces
en panaderia, contiéne un 9% de sé1idos no grasbs.
Estos s6lidos son benéficos al pan porque suminis-
tran minerales, proteinas y azlicar de leche.

LECHE ENTERA EN POLVO
Es a 1a que se le ha extrafdo
iinicamente el agua; a partir
de esta leche podemos prepa-
rar leche 1iquida para usar

en panaderia.

LECHE EN POLVO DESCREMADA :
Es aquella a 1a que se le ha
suprimido el agua y la grasa; se utiliza en panade-

ria.
LECHE CONDENSADA

Es aquella a la que se le suprime parte del agua y
se le adiciona azicar.

B. PREPARACION DE LECHE LIGUIDA A PARTIR DE LECHE EN POLVO

Ej: Vamos a preparar 1 litro de leche 11quida:
. Mida 900 c.c. de agua tibia (90%).
. Pese 100 g de leche en polvo 10%.

« Mezcle hasta obtener una leche sin grumos.
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C.

D.

PASTERIZACION DE LA LECHE

E1 cientifico Luis Pasteur descubrid que muchas enfermedades eran
causadas por organismos vivos demasiado pequefios para ser observa-
dos a simple vista, y cred la pasterizacidn,que consiste en someter
la leche a temperaturas de 62 a 65°C durante 30 minutos y luego en-
friarla bruscamente a 10 § 12°C, con el fin de exterminar gran parte
de las bacterias.

UTILIZACION

Como 1iquido para preparar masas, pero contiene sustancias inhibido-
ras de la levadura.

LA GRASA DE LA LECHE
Inhibe (retarda) algo de fermentacidn, pero hace
la masa bien flexible y eldstica. Con ello se mejo-
ra el volumen, la miga resulta de poros pequefios y
suaves.

LA PROTEINA DE LA LECHE
No es fermentable, pues ni la harina ni l1a levadura
contienen 1a enzima que descompone a la lactosa.

LAS SALES MINERALES
Fortifican el gluten y dan a 1a masa una mejor con-
sistencia. Con ello se demora algo la fermentacidn,
pero el producto terminado adquiere una miga de pe-
quefios poros. ;

EL AGUA DE LA LECHE
Sirve como 1iquido para formar la masa, para el hin-
chamiento de las protefnas de 1a harina (gluten) y
la posterior gelatinizacidn del almidén (proceso de
coccidn).
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E. FUMCIONES DE LA LECHE EN EL PAN

. Acentia el color de la corteza |
e Aumenta el sabor vy el aroma

e Aumenta el valor nutritiQo

¢ Se conserva mejor el producto

« Mejora su capacidad de tostado

F. ALMACENAMIENTO DE LA LECHE

La leche 1iquida se debe conservar refrigerada a una temperatura de
2 a 4°C.
t
La leche en polvo es de facil almacenamiento y manejo. Si es descre-
mada no requiere gran cuidado para su conservacion.

Si es leche entera en polvo, se debe consumir rdpido, pues se descom-
pone con facilidad. Se debe conservar tapada, fuera del alcance de
la Tuz y el aire.

8. EL HEW
CORTE LONGITUDINAL DEL HUEVO

7- CASCARA

2- MEMBRANA

3-CLARA

9-MEMBRANA DE LA YEMA
5-YEMA

6- CAMARA DE AIRE

E1 huevo estd constituido por 3 partes principales, separadas entre si por mem-

branas delgadas.
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Cascara aproximadamente 10% = 6 gramos
Clara aproximadamente 58% = 32 gramos
Yema aproximadamente 32% = 18 gramos

A. HUEVO ENTERO

CASCARA
La ciscara del huevo estd constituida por carbonato

de calcio.

Posee pequefios poros para el intercambio de los ga-
ses de 1a respiracion.

La cdscara entera es muy s6lida y resiste muy bien

la presidn.

No obstante, se quiebra muy fécil cuando recibe un
golpe fuerte.

E1 contenido del huevo estd separado de la cdscara
por una membrana delgada, trasldcida, que forma en
el extremo mis redondeado una pequefia cdmara de

aire.

CLARA DE HUEVO
La clara estd constituida por un 1iquido viscoso y

transparente, de color amarillo palido. Tiene un
elevado contenido de agua. Su sustancia seca es
principalmente proteina.

La clara del huevo es soluble en agua. Por calenta-
miento de 60 a 70°C se coagula.

YEMA DE HUEVO
La yema es una emulsidn densa, amarilla, con un alto

contenido de grasa, lecitina, proteina y vitaminas.
E1 color de la yema es debido a un colorante amarillo

(Tuteina).
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B. PROPIEDADES PARA SU UTILIZACION

Capacidad para formar emulsiones de las yemas de huevo (para masas
secas, ricas en grasa y azlcar).

Capacidad de formacion de espuma con la clara de huevo y yema (bati-
dos, leudado de masas). :

Capacidad de coagulacion de sus proteinas por calor, al cocer, es
decir se solidifica, fijando ciertas estructuras de unién con otras
sustancias (ligado de agua, estabilizacién de 1a corteza).

C. CONSERVACION

Los huevos por su alto contenido de humedad tienden a descomponerse.
E1 objeto de los procesos de conservacion es inactivar la accibn de
las enzimas propias del huevo y evitar la posibilidad de desarrollo
de bacterias nocivas.

Los principales procesos son:

« Congelacion
« Secado

D. HUEVO CONGELADO

Los huevos se relnen en un recipiente metalico de 1, 2, 5, 10 6 20 kg
y se congela a una temperatura de -25°C. Hasta su consumo, se mantie-
nen en camaras de congelacion a -20°C. Los huevos congelados se uti-
lizan de 1a misma forma que l1os huevos frescos. Al preparar alimentos
se calcula segin la siguiente relacion:

1]

50 g de huevo entero congelado
30 - 35 g de clara congelada
15 - 20 g de yema congelada

1 huevo fresco

1 clara

it

1 yema
Es importante un descongelado parejo, antes del consumo.
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o Descongelado a temperatura ambiente
. Descongelado en agua corriente (15°C)

E1 recipiente se mantiene cerrado para que no puedan introducirse
bacterias y para que el huevo no se reseque.

Los huevos descongelados son muy sensibles a la contaminacidn bacte-
riana y por eso deben ser utilizados pronto.

E. HUEVO EN POLVO

Es aquel que ha sido desecado, bien sea entero, la clara o la yema.

Este huevo debe ser conservado en un lugar fresco y completamente
seco. La capacidad de conservacion de la yema y el huevo entero en
polvo es Timitada por su alto contenido de grasa.

9. LOS MEJORADORES

Los mejoradores son compuestos de sales minerales que se adicionan a 1a harina
de trigo para mejorar sus cualidades panificadoras. Estas sustancias hacen que
durante la fermentaci6n el gluten de las harinas débiles se comporte como el de
las harinas fuertes; se utilizan mucho para mantener constante la capacidad de
absorcién de agua de las harinas y tienen accion mds especifica sobre la leva-

dura.

Entre los mejoradores podemos citar: sulfato de calcio, cloruro de sodio, clo-
ruro de potasio, cloruro de amonio, bromato de potasio.

La composicidn mds popular de los mejoradores es:

e Cloruro de amonio 9.7%
. Sulfato de calcio 25,0%
« Cloruro de sodio 25.0%

Bromato de potasio 0.3%
Harina o almiddn 40.0%
39 100.0%



E1 uso de mejorador en el moje esta de acuerdo con:

e La dureza de 1a masa
e El tino de harina
o La proporcidn de sal

Las proporciones mas comunes varian de 0.25 a 0.50 sobre el total
de 1a harina.

LOS RESULTADOS DEL MEJORADOR EN LA MASA

e« Mayor rendimiento porque le da mds fuerza a la
harina

o Mayor absorcidn

o Mias utilidad porque la fermentacidn es mis corta

e Se puede trabajar mejor

LOS RESULTADOS DEL MEJORADOR EN EL PRODUCTO TERMI-
NADO

e Mejora su sabor y aroma

e« La miga es mds blanca

« El producto es mds suave y se conserva mejor
o« E1 pan es mds blando

INHIBIDORES DE MOHO

E1 moho requiere un ambiente himedo y cdlido como medio ideal para su
crecimiento. La temperatura del horno es suficiente para matar cual-
guier infeccidon de moho presente en el producto crudo, pero &ste pue-
de contaminarse nuevamente durante el enfriamiento.

Los inhibidores de moho mas utilizados hoy en dia son a base de propi-
nato de sodio, propinato de calcio y acido sérbico. Las cantidades
que se deben utilizar varian segin sea el ambiente donde se va a con-
servar el producto, tiempo previsto entre la produccién y el consumo,

clase de producto, etc.
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10. OTRAS HARIMAS

Hoy se encuentran en el comercio harinas especiales para la fabricaci6n de

pan.

HARINAS NACIONALES

Estas harinas son de un bajo contenido de proteina,
0 sea, harinas flojas; son generalmente mezcladas
con harinas fuertes o de alto contenido de protei-
nas para mejorar el color y la fuerza.

HARTNAS COMBINADAS

ALMTDONES

Se mezcla harina de trigo con un porcentaje de hari-
na de soya o de arroz, en proporciones de 80 de hari-
na de trigo por 20 de harina de soya o arroz.

Al trabajar productos de queso, utilizamos el almi-
don de yuca; empleamos otros almidones,como el de
achira, para productos tipicos.

E1 almidon, sustancia de reserva de muchas plantas,
estd constituido por 70 a 80% de amilopectina; ésta
es facilmente hinchable en agua caliente.

Las plantas que producen almidén lo almacenan en
tubérculos de donde se puede extraer.

E1 almidon puro es un polvo fino, sin olor ni gusto,
es fresco al tacto y se deja comprimir produciendo
un crujido caracteristico.
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