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PROCESO DE PANIFICACION

OBJETIVO TERMINAL
Después de estudiar 1o relacionado con el proceso de panificacitn,

y efectuadas las prdcticas programadas, el alumno estard en capaci-
dad de elaborar pan siguiendo correctamente los pasos del proceso,

dados los datos completos de 1a f6rmula (cantidad, peso, tempera-

turas, etc.) y los materiales y equipos necesarios.




OBJETIVOS INTERMEDIOS
Después de estudiar el primer tema, el alumno estard en capacidad de descri-

bir y explicar los pasos fundamentales que se siguen en el proceso de pani-
ficacion.

Luego de estudiar el segundo tema, el alumno estard capacitado para explicar
por escrito los siguientes pasos del proceso de panificacidn:

Mezcla o amasado (tipos y procedimientos)
Fermentacidn

Corte y pesado

Boleado

Moldeado

Leudacidn

Brillo

Horneo

Empaque



PROCESO DE PANIFICACION

Los pasos fundamentales del proceso de panificacidn son los siguientes:

1. PESAJE Y MEDICION

Se hace de acuerdo con las cantidades establecidas en la for-

mula.

2. MEZCLA Y AMASADO

Los objetivos de la mezcla son:

1. Una distribucidén correcta de los ingredientes.

2. Un adecuado desarrollo del gluten. Tanto la
mezcla como el amasado pueden efectuarse en
forma manual, mecanica o combinada.

Los métodos mas empleados son el directo y el de esponja, cuya di-
ferencia es bdsicaimente la siguiente:

1. En el directo los ingredientes se mezclan todos

al mismo tiempo.

2. En el de esponja se mezcla inicialmente s6lo una
parte de los ingredientes, completando la mezcla
despuds de la fermentacidn.

3. FERMENTACION

La masa se coloca en un cuarto con temperatura y humedad controladas.
En estas condiciones los almidones de la harina se transforman en
aziicares y estos en alcohol y gas carbdnico. Este proceso de fer -
mentacién hace que el volumen del pan aumente.
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0.

CORTE Y PESAJE DE LA MASA FERMENTADA : B
Luego de la fermentacidn se divide la masa en tantas porciones como

panes se vayan a fabricar. _ ‘
Para ello se emplea una mdquina cortadora divisora.

BOLEADO
Con cada porcién se hace una bola compacta. Este paso es geherai-
mente manual y se realiza presionando 1a masa con la palma de la
mano en forma circular; esto se hace con el fin de que los trozos
de masa reposen antes de ser formados.

MOLDEADQ A3
Cada bola se extiende con el rodillo y se procede a elaborar el mol-

de que corresponda al tipo de pan que se desea.

LEUDACION S
Los panes moldeados se colocan nuevamente en el cuarto de fermenta-

cion donde crecen un poco, a temperatura de 30 a 35°C.

BRILLADO |
Los panes se brillan aplicdndoles una mezcla que generalmente es de

huevo y agua. Esta aplicacién se hace con una brocha comin.

HORNEADO
Finalmente los panes se colocan en el horno a una temperatura acorde

con el tamano y el tipo de ban (a mayor tamafio menor temperatura y
viceversa).

EMPAQUE
No todos Tos tipos de pan se empacan, pero cuando esto se hace deben

tenerse los siguientes cuidados:

No empacar los panes mientras estén alin calientes

(27 a 30°C). ‘
Empacar con polietileno que no tenga polimeros
téxicos.
Auncue el proceso es relativamente sencillo, algunos de sus pasos
tienen ciertas caracteristicas y detalles que conviene estudiar con

algin detenimiento.
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A, LAMZOA'Y EL AMRSADO

La mezcla y el amasado se hacen con el objeto de conseguir:

a) Una correcta distribucién de los ingredientes.

b) Un adecuado desarrollo del gluten en la masa.

Antes de mezclar debe tenerse en cuenta:

a) La temperatura del cuarto de mezclas.

b) La temperatura y humedad del cuarto de fermen-
tacion.

c) Las temperaturas de harina, agua y ambiente.

1. MANERAS DE HACER LA MEZCLA Y EL AMASADO

Proceso manual
E1 amasado a mano debe ser conocido por el panadero, porque contri-

buye a aclarar la técnica del amasado y ayuda a tomar conciencia de
sus requerimientos.

Proceso mecdnico
Este proceso es ventajoso desde todo punto de vista, ya que permite

obtener:

Una mayor absorcidn de agua.
Una mejor distribucién de los ingredientes.
Los tiempos de mezcla varian de acuerdo con la calidad de la harina.

Los mojes con mayor cantidad de azidcar requieren mas mezcla.
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Proceso de combinado

Este sistema consiste en elaborar una masa a mano o0 en maquina y lue-
go acondicionarla por medio de un cilindro. La masa que va a ser ci-
lindrada debe quedar mds dura que la desarrollada en amasadora.

ET1 pan que se obtiene con este sistema produce mds volumen y queda
con un grano mas completo en la miga."

La persona encargada de manejar el cilindro debe tener mucha prédctica,
no solo en su manejo, sino también en la cantidad de pasadas que re-
quiere una masa de acuerdo con el tipo de harina usada.

2. EFECTOS AL MEZCLAR Y AMASAR
Cualquiera que sea el proceso empleado en la masa:

a) Los ingredientes se combiman formando una masa
himeda y pegajosa.

b) La masa adquiere una consistencia diferente.

c) La masa se torna eldstica y empieza a separarse
de las paredes de la artesa.

d) Se desarrolla el gluten, 1a masa se torna seca,
eldstica y tersa y se desprende con facilidad de
las paredes de la artesa. ‘

2. LAS VENTAJAS DE UN CORRECTO AMASADO

a) Una mayor absorcidn.

b) Un mayor volumen en el pan.

c) Buena plasticidad y desarrollo del gluten.

d) La obtencién de una masa semiseca.
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e) Una fermentacifn mds corta.

f) Una buena calidad interna. Delgada estructura
de las celdas. Suave y sedosa textura y per-
manente frescura.

En el proceso de la mezcla y el amasado se tiene en cuenta: 1las
diversas clases de pan, las costumbres locales, las exigencias mate-
riales y las diferentes calidades de la harina.

4, LOS METODOS DE MEZCLA

Los métodos de mezcla mds usados son:
a) El directo
b) E1 de esponja

c¢) E1 combinado

d) El1 estéandar

e) E1 choleywood

f) El strahmann

g) E1 amflow

EL METODO DIRCCTO
Es aquel en el cual todos los ingredientes utilizados son mezclados
al mismo tiempo. Tiene una sola mezcla y una sola fermentacién.

Las masas directas deben salir de la mezcladora a una temperatura de
25 . 21°C.

La fermentacion total para las masas elaboradas con el sistema direc-
to, se determina por el tiempo empleado por éstas para loarar su
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maxima altura. Este tiempo es considerado como el 60% del tiempo
total.

Si utilizamos harinas normales (10% proteinas), el 70% con hari-
nas débiles (8-9% proteinas), si usamos harinas fuertes (12-14%
proteinas), el tiempo puede ser considerado como el 55%, dependien-
do de la proporcion del mejorador y el azicar utilizados.

Podemos decir que el sistema directo encaja mejor en la produccidn.
Sin embargo, el proceso que se debe utilizar es determinado por la
persona encargada de la produccidn.

Las ventajas en el uso del Método Directo:
a) E1 sabor es distinto.

b) Menos tiempo de fermentacidn.
c¢) Menos pérdida por fermentacion.

d) Menos espacio necesario en el cuarto de fermen-
tacion.

Las desventajas del uso del Método Directo:
a) Menos tolerancia al trabajo.

b) Dificultad para su reduccién o aumento.

Método Directo en proceso mecdnico
a) Aliste elementos de trabajo.

bl Revise la formula.

c) Pese y mida los ingredientes en la artesa.
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d) Coloque todos los ingredientes en la artesa.
e) Mezcle 1' en primera velocidad.
f) Mezcle 15-20' en segunda velocidad.
g) Lleve al cuarto de fermentacion.
Método Vineeto Rapddo

Es el mismo método directo, pero se le aumenta la levadura en un 50%
o se duplica la cantidad. Se adiciona mejorador y se aumenta la tem-

peratura del agua. MNo tiene fermentacidn y se trabaja de inmediato.

Ba jadas

Al alcanzar 1a masa su
mdxima altura, se consi-
dera ese tiempo como un
% de su fermentacidn
total.

Es en ese momento cuando
le sacamos todo el gas
que se ha producido, s




decir, la bajamos o ponchamos. Esto permitird la movilizacidn de las
células de 1a levadura hacia nuevas fuentes de alimento y ademds igua-
lard la temperatura de la masa.

Formula para determinar el tiempo de bajadas de acuerdo con el aumento
o disminucion de levadura.

Cantidad de levadura en la nueva masa
Cantidad de levadura en la masa patrén

= Factor

Tiempo de la bajada patrén = Tiempo de la nueva baja-
Factor da

Ejemplo:
Una masa contiene 1.25% de levadura

Las bajadas son como sigue:

1- bajada 2 3/4 horas

2- bajada 1 1/4 hora

3- bajada 3/4 hora

a la masa 1/4 hora

Tiempo total: 5 horas= 300 minutos

Q). =
1‘75—- = 2.8 (Factor)

1- bajada 165 minutos _ 55 93 minutos

2- bajada 75 minutos _ 96 79 minutos
% :

3- bajada 45 minutos _ 16 08 minutos
2.8 3
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A la masa 5.36 minutos
107.16 minutos

Prueba 3.0.0__'2"13.‘1295 = 107.16 minutos

METODO DE ESPONJA
Consiste en trabajar l1os ingredientes en dos etapas, una 1lamada es-
ponja y otra refresco.

Se ﬁezcla parte de harina, agua, levadura, mejorador y algo de azi-
car. Esta mezcla se deja fermentar cierto tiempo (1-8-12-15 horas);
a esto se le 1lama es;onja.

Después de esta fermentacion, se mezcla la esponja con el resto de
ingredientes, 1lamdndose refresco.

Clas {ficacibn
Las esponjas pueden clasificarse segiin su dureza en:

2) Dura, con 56% o menos de absorcidn.

b) Medio dura, con 58% o menos de absorcidn.

c¢) Blanda, con 60% o menos de absorcidn.

d) Mas bianda, con 62% o menos de absorcidn.

e) Suave, con 64% o menos de absorcidn.

f) Batida, con 70% o menos de absorcidn.

Ventajas del uso del método de esponja respecto del método directo

a) Se regula mds facil el periodo de fermentacidn.

b) Resulta mds facil el moldeo.
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c) Hay mayor control del volumen del pan.

d) El1 sabor es distinto.
e) La miga es mds blanca.

f) E1 pan es mds suave.

g) Mayor presion en la cortada y pesada.

Desventajas del uso del método de esponja respecto del método directo
a) Se requieren mds artesas para la fermentacidn.

b) Se necesita mds espacio en el cuarto de fer-
mentacion.

c) Las pérdidas por fermentacién es mis alta
d) Requiere doble tiempo de mezcla.

e) Doble uso de las maquinas.

Ejemplo de una formula para trabajar con este método

Esponja Refresco
Masa la. Etapa 2a. Etapa
Harina 100 partes 10.000 g 7.000 g 3.000 ¢
Agua 60 partes 6.000 g 4.200 g 1.800 ¢
Levadura 3 partes 300 g 300 g -
Sal 2 partes 200 g - 200 g
Azicar 8 partes 800 g 50 g 750 g
Grasa 6 partes : 600 g - 600 g
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Explicacidn

a)

b)

d)

Se debe determinar a qué proporcidén corresponde
1a harina que va en la esponja y cudl es la pro-
porcidn que va en el refresco.

La proporci6n del agua que va en la esponja se
calcula teniendo en cuenta solamente la harina
de la esponja.

La proporcién de agua en el refresco se calcula
sumando el agua de la esponja mis la del refres-
co y teniendo en cuenta el total de la harina.

La proporcidn de los demds ingredientes se cal-
cula teniendo en cuenta el total de la harina
utilizada en la férmula.

Ejemplo de esponja agregando cierta cantidad de sal

Esponga

Harina 60 partes

Agua 56 absorcidon esponja

Levadura 0.25 sobre el total de la harina
Grasa 4 sobre el total de la harina
Azicar 1 sobre el total de la harina
Temperatura de la esponja 20°C

Tiempo de fermentacidn 5-8 horas

Refnesco

Harina 40 partes

Agua 60-65 total absorcidn

Levadura 1.75 sobre el total de 1a harina
Sal 2.25 sobre el total de 1a harina
Azicar 6 sobre el total de la harina

Leche en polvo 4 sobre el total de la harina
Temperatura final 26-27°C
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Proceso dinecto con esponja

A este proceso se le incorpora de un 10 a 20% de esponja. No sufre
fermentacion inicial, s6lo tiene una fermentacién de 10 a 20' aproxi-
madamente. Después de elaborada la masa es trabajada inmediatamente.

a)

b)

c)

d)

e)

Aplique los 3 primeros pasos del moje directo.

En T1a artesa ponga la esponja y demds ingredien-
tes.

Mezcle 1' en 1la. velocidad.

Mezcle de 15 a 20' aproximadamente.

Lleve al cuarto de fermentacidn.

Ejemplo de un moje de esponja corriente

Harina 60 partes

Agua 60 partes sobre 1a harina de la esponja
Levadura 2 partes sobre el total de 1a harina
Mejorador 0.25 partes sobre el total de la harina
Azicar 0.5 partes sobre el total de la harina
Temperatura 24-26°C

Tiempo de fermentacidn 2 a 5 horas

Tiempo de mezcla 8 a 12'

Regresco

Harina 40 partes

Agua 60 partes sobre la harina de la masa

Sal 2.25 partes sobre el total de la harina
Aziicar 4.5 partes sobre el total de la harina
Grasa 4 partes sobre el total de la harina
Temperatura final 26-27°C

Tiempo de mezcla 10 - 20'

Esponfa negrnigerada :
Este proceso puede considerarse como una variante del proceso de es-

ponja y consiste en:
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a) Disminuir el agua de la esponja en un 53-54%
sobre el total de la harina.

b) Disminuir el tiempo de fermentacidon en el en-
friador a 3 1/2 horas.

c) Igual temperatura inicial y final 25°C.

Ejemplo de esponja refrigerada
Al utilizar 100 partes de esponja hacemos una
variante al método de esponja corriente
Se elabora también en dos etapas
Se utiliza 1a mayor parte de los ingredientes
para el fermento
Cuando ha fermentado al mdximo se adicionan Tlos
ingredientes restantes

Espon ja
Harina 100 partes
Agua 54 partes absorcidn de la esponja
Levadura 2 partes
Mejorador 0.25 partes
Aziicar 1 parte
Grasa 4 partes

1' a primera velocidad

12 - 15' segunda velocidad
Temperatura 25°C
Fermentacién 2-3 horas

Regnesco
Agua 6 - 65 absorcibn total
Sal 2.25 partes
Azicar 5 partes
Leche en polvo 6 partes
1 en primera velocidad
10 - 15' en segunda velocidad
Temperatura final 25°C
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[sponja progresiva

Es otra variante de la esponja corriente.
Aumente la levadura en un 50% o duplique la
cantidad
Reduzca la fermentacidn de 1 a 2 horas
Temperatura esponja 26°C
Temperatura final 26°C

PROCESO COMBINADO CON ESPONJA

Podemos considerar este proceso como directo, aunque la masa sea
elaborada a mano y en lugar de amasadora o mezcladora utilicemos
el cilindro.
Aplicar los 3 primeros pasos del proceso directo
En la artesa manual colocar la harina y hacer un
circulo
Dentro del circulo colocar el resto de ingredien-
tes y disolver
Mezclar todo
Incorporar la esponja bdsica mezclas de 10 a 20'
Pasar por el cilindro las veces necesarias

METODO ESTANDAR
En este método los ingredientes se agregan en orden riguroso, esto
con el fin de que haya una mejor distribucion de los ingredientes
en la masa y menor trabajo.

Método estandar

Aplique los 3 pasos del proceso directo

En la artesa de la amasadora, coloque parte del
agua y los ingredientes menores (aziicar, sal,
mejorador, malta, huevos, leche) y disuelva
Adicione 1a harina

Adicione la levadura disuelta en el agua sobrante
Mezcle 1' en primera velocidad y agregue la grasa
Mezcle 15-20' en segunda velocidad o hasta desa-
rrar la masa adecuadamente

Lleve al cuarto de fermentacion

e



METODO DE CHOLEYWOOD
Este método consiste en acondicionar la masa en amasadoras de alta
velocidad cuyo tiempo Gptimo de mezcla es de 1 1/2 a 5 minutos.

Su objetivo es eliminar totalmente el periodo de fermentacidn.

Para esto es necesario ahadir agentes oxidantes como el dcido ascor-
bico y el bromato de potasio, que se utilizan en la masa en una pro-
porcion de 5 a 15 partes por mil1én. Con esto se consigue desarro-
11lar 1a masa tan intensamente que el gluten es capaz de retener el
gas como el de una masa hecha por el proceso convencional de 2 6 3
horas de fermentacion.

METODO STRAHMANN

Este método se utiliza en el sistema de amasado continuo.

Se emplea una esponja o0 una suspension de levadura en agua. La ac-
cion de la mdquina es tan rdpida que la masa permanece en el interior
solamente 30 sequndos. Con esto se realiza las 2/3 partes del trabajo
mecanizado total. La etapa final tiene lugar por reposo y se acelera
en la operacidn de noldeo.

METODO AMFLOW

Este método también es para amasado continuo. Se utiliza una esponja
1iquida que se bombea a la parte inferior de un transportador mezcla-
dor, el cual tiene una serie de paletas donde se agita la esponja du-
rante 1 hora. Luegb se adiciona sal, azicar, parte de 1la hariné y de-
mas ingredientes secos. [sto se bombea a un recipiente donde se some-
te a otra fermentacion de 1 hora. Luego pasa la esponja a un mez-
clador continuo donde se adicionan el resto de harina, la grasa derre-
tida y un oxidante.

Esta masa pasa por medio de una bomba dosificadora al acondicionador,
que es uno de Tos elementos mds importantes en la produccidn continua.
La masa es convertida en un cuerpo suave capaz de producir una peli-
cula fina y es dividida exactamente. La velocidad de la divisora pue-
der ser cambiada si es necesario; la masa trabajada es sacada de la
divisora y entregada a un mecanismo que 1a deposita, formada con su
peso apropiado, en noldes. :
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B. FERMENTACION

Temperatura 26°C
Humedad 807%

Otra etapa en el proceso de panificacién es la fermentacidn, que consiste en
la transformacién de los almidones de la harina en aziicares.

Estos azicares se transforman en alcohol etflico Yy gas carbonico, por la ac-
cion de las enzimas que se encuentran en 1a harina Yy la levadura.

El principio activo de la accidn de la levadura en la masa son las enzimas.
La levadura contiene enzimas que son benéficas y vitales para la fermentacion.

Protecia ~ ?aénd
Peptasa  (((de™ <ovbono
Aminpgcidos \

Mul'ésc imasa.
lucosa. O
-~
Amilase\.. 7

Maltasa  §:Alc

1. .LAS ENZIMAS EN LA LEVADURA Y SUS FUNCIONES

a) Inventasa o sucncsa: Transforma el azicar de ca-
ha o de remolacha (sacarosa) en aziicar simple
(levulosa y dextrosa).

b) Maltasa: Transforma la maltosa en dextrosa.

c) Zimasa: Transforma el azicar simpie en didxido
de carbono y alcohol.

d) Proteasa: Ablanda, suaviza y acondiciona el glu-
ten.

ET elemento central de la fermentacién es 1a Tevadura y estd sujeta
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a las siguientes condiciones:
a) Humedad.
b) Temperatura.
¢) Presencia o ausencia de ciertos microorganismos.

7. FERMENTACIONES

Durante el proceso total se producen 5 clases de fermentacion, que
pueden ser al mismo tiempo:

Fenmentacdén aleohdlica

En esta fermentacidn, el azicar simple es convertido
en gas carbonico y alcohol.

Su temperatura ideal es de 26°C.

La levadura no puede fermentar directamente la saca-
rosa y la maltasa sino en condiciones ideales.

Fermentacibn acética

E1 alcohol producido por la fermentacién en presen-
cia de 1a bacteria del dcido acético produce vinagre
comdin.

Temperatura ideal 33°C.

Fenmentacion Ldctica

E1 azicar de la leche en presencia de la bacteria del
dcido lactico produce aziicar simple que se transforma
en lacto-glucosa y dcido lactico.

Temperatura ideal 33°C.

E1 desarrollo de la fermentacidn lactica produce en
la masa un medio mds favorable para la accidn de 1a
levadura, ablanda el gluten y blanquea la miga.

Feamentacddn bu tinica

La fermentacidr. del &cido butirico se produce en au-
sencia de oxigeno y a una temperatura de 40°C. Una
vez el alcohol reacciona se produce el dcido acéti-
co, del cual se puede producir el dcido butirico.
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E1 efecto es producido por la presencia y desarrollo
de la bacteria butirica dcida, que generalmente se
presenta en las masas si se permite su reproduccién
y que puede causar grandes problemas, como una pro-
nunciada y amarga acidez en el pan.

Fermentacion népica

La produce el bacilo mesentérico. Esta fermentacién
produce una enfermedad en los panes 1lamada Rope.
Temperatura ideal 18°C.

Los inhibidores pueden ser usados como preventivos
o remedio para erradicar el Rope.

Todas las fermentaciones son producidas por microor-
ganismos como: bacterias, hongos y levaduras que
son acompafiadas por enzimas.

3. CAMBIOS FISICOS

A medida que transcurre la fermentacién, la levadura opera cambios
fisicos hasta 1legar a su completa plasticidad.

Estos cambios son:
a) E1 volumen y la temperatura aumentan.

b) La estructura se va definiendo.
c) Las paredes de gas se hacen cada vez mds delga-

das.

4, TOLERANCIA DE LA FERMENTACION

Se refiere a la duracidn del tiempo, a través del cual a una masa se
les permite continuar fermentando después que haya alcanzado su méxi-
mo desarrollo y todavia produce panes de buena calidad.
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La tolerancia de la fermentacidon estd directamente relacionada con

la calidad y cantidad de proteinas (gluten) contenidas en la ha-

rina.

a)

b)

c)

d)

La harina puede tener una gran cantidad de glu-
ten pero tiene una tolerancia corta, porque 1la

calidad del gluten no es capaz de retener sufi-
ciente gas.

Una harina de poca tolerancia que haya sido
dejada en fermentacion mds alld de su correcto
desarrollo, engendrard productos de baja calidad.

La cantidad de proteina (gluten) es importante
porque si son pocos los gases de la fermentacidn,
no son efectivamente retenidos.

Si es mucha la proteina presente en la harina,
la masa tiene tendencia a ser tenaz y los produc-
tos terminados tendrdn grandes huecos.

5. METODO PARA CALCULAR LA LEVADURA PARA CUALQUIER TIEMPO DE FERMEN-

TACION

Para calcular la levadura se parte de una cantidad conocida en una

férmula patr6n. La levadura se puede tomar en 1ibras, onzas, kilos,

gramos y en porcentaje.

Formula
LFP = Levadura utilizada en la formula patron
T Fr M P = Tiempo de fermentacion de la masa patrdn
TFr D = Tiempo de fermentacion deseada
LN = Levadura necesaria

LEP 2. TFrP. _
i . gt
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Ejemplos

a)

b)

Una masa fermenta en 5 horas utilizando 7 1/2
libras de levadura. ¢Cudnta levadura serd ne-
cesaria para fermentarla en 4 horas?

14515—§-= 9.375, o sea, 9 libras 6 onzas

Una masa fermenta en 5 horas utilizando 120 on-
zas de levadura. ZiCudnta levadura se necesita-
ra para fermentarla en 4 horas?

QZQZ§_§.= 150 onzas = 9 libras 6 onzas

Una masa estd fermentada en 5 horas utilizando
1.5% de levadura. &Qué porcentaje de levadura
debe utilizarse para fermentar en 4 horas?

1.5 %5

7 = 1.875%

Se utilizan 500 1ibras de harina. ¢éCudnta sera
la cantidad de levadura?

200 X 1:875% . 9.375 6 9 Vibras 6 onzas
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C. PESADO DE LA MASA

Una vez terminada la fermentacidon, la wasa se divide en una cantidad de porcio-
nes igual a la de los panes que deben componer la horneada.

Antes de darles forma » con el objeto de obtener panes con un peso determinado,
se divide la masa con una cortadora.

La masa no debe ser dividida con la mano, pues asi el operario tenga mucha ha-
bilidad no podrd evitar el tironear la masa, desgarrarla y maltratarla. Como
consecuencia le quita elasticidad, sobre todo a aquellas masas que poseen exce-

so de fuerza.

Es por esta razdn que para cortar correctamente una masa se tiene en cuenta el
nimero de cortes que hace la maquina cortadora y los gramos que se desean para
cada pan

Ejemplo
La cortadora tiene 36 cortes y los panes se necesi-

tan de 50 gramos cada uno.

Multiplicar 36 x 50 = 1.800 gramos

[sto dara la cantidad de masa que se debe utilizar para colocar en la artesa
de 1a cortadora y asi, al dividir esta masa, nos dard corciones de 50 gramos.
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D. EOLEADO

Consiste en tomar cada porcidn de masa y presionar con la palma de 1a mano

y los dedos recogidos.

Hacer un movimiento giratorio hasta obtener una bola.

Esto se hace por dos razones:

a)

La primera es de orden practico
Colocar las bolas en el mismo orden en gue se
estan formando.

La segunda es de orden técnico

Es permitir a la masa recuperarse del maltrato
sufrido en el corte y acondicionarla para la
operacion de moldeo.

Durante el reposo (de 10 a 20 minutos), la masa
recupera un poco su primitiva elasticidad y por
lo tanto se facilita su moldeo.

También debe protegerse de las corrientes de
aire y de 1a formaci6n de la corteza.
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E. MOLDEC

Consiste en dar forma a la masa segun el tipo de pan que se desee.

Esto puede realizarse a mano o en las mdquinas moldeadoras.

Cualquiera gue sea el tipo de pan, la masa exige una forma uniforme y correc-
ta. Las burbujas de gas que pueda haber en la masa deben desaparecer.

Se debe evitar:

a)

b)

Desgarrar o maltratar la masa,

Descargar sobre ella el peso del cuerpo al mane-
jarla con el rodillo.

1. PROCEDIMIENTO PARA MOLDEAR PANES ENROLLADOS

a)

b)

c)

d)

e)

f)

g)

Coja las porciones en el orden en que se bolea-
ron.

Presione uniformemente cada porcidn con el rodi-
110 de manera que forme una pelicula pareja.

Al final presione mas fuerte hasta separar el

altimo extremo de la masa.

Junte el extremo que fue separado con la parte
superior de la masa.

Para facilitar el moldeo puede utilizar algo de
grasa. v~ ‘

“Enrolle y selle bien los panes.

Coloque 1o§ panes en las latas previamente engra-

sadas.
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ATENCION

Aseginese de que La pestaiia de cada pan quede contra fa
fata. No coloque demasiados panes en cada Lata. Deje
wr espacio prudenciad entne ellos para evitarn que se pe-

guen atl crecen.

& i

2. MOLDEO DE OTROS PANES

En los modulos anteriorcs se estudid el proceso general para elahorar
panes. Existen, sin embargo, algunos panes especiales cuyos ingre-
dientes varian en alguna medida, o en los cuales se sigueh procedi-
mientos especiales al efectuar algunos pasos del proceso.

Los panes especiales son numerosos y ofrecen sabores y presentaciones
diferentes. A continuacion se describen las caracteristicas de los
panes especiales mas comunes y su proceso de fabricacion.

PAN Dt MOLDE O TAJADO
E1 pan destinado al corte tiene que ser de buena calidad y tener de-

terminadas cualidades:

a) Miga blanca y resistente.

b) Estructura uniforme, fina
y blanda.

c) Corteza suave.

d) Conservacion prolongada.




\ LR :
LN

d. e.

Ademds debe ser capaz de resistir el corte de las cuchillas sin ten-
dencia a desmoronarse.
Es mucho 1o que se ha comercializado este articulo, ya que hay fabri-

cas exclusivamente dedicadas a su produccion.

Estos panes sc cuecen en moldes rectangulares, provistos de tapa, ha-

ciéndose 1a coccion en molde cerrado.

Se fabrican especialuente en dos tamafos: mediano (400 g), gigante
(750 g).

Para determinar la cantidad de masa que Tleva el molde se procede asi:
se l1lena con aqua el molde que se va a usar y ese volumen se divide
por 4. La cantidad que queda es la cantidad de masa aue Se puede usar.
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Ejemplo

E1 volumen del molde grande da 3.000 c.c. con agua.

3.000 + 4 = 750 c.c.. o sea, 750 g. de masa.

Elaboracidn

a)

b)

e)

i)

Prepare la masa por el método directo o de es-
nonja. '

Lleve 1a masa a fermentacidon (1 a 1 I/ZHHoras).

Moldee 1a masa en forma de rollo, que debe que-
dar apretado para evitar que queden huecos en
el centro.

Coloque el rollo en un molde previamente engra-
sado. :

Observaci6n: La pestafa debe quedar abajo del
pan, o sea contra el molde. Lle-
ve la masa a leudacién. -

Atenci6n: Cuide que la masa suba el molde has-
ta las 2/3 partes.

Tape el molde y hornee los panes a 400°F,
Saque con cuidado la tapa una vez cocidos los
nanes.

Desmoide los panes y coldauelos sobre un enre-
jado.

Una vez frios corte y empaque cuidadosamente.

MEDTALUNA  (CROTSSANT)

Este es un pan hojaldrado con
alta prooorcidn de grasa

(300 a 500 g por kilo de ma-
sa). La grasa le proporciona

un sabor especial que lo hace

muy apetecido en el mercado de los productos de panaderia.
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Elabonacidén

a)

b)

c)

d)

e)

f)

q)

h)

i)

k)

1)

dequue la masa en el refrigerador durante 10 mi-

Prepare una masa homogénea mds o menos blanda
(sin dar mucho trabajo). -

Coldquela en el refrigerador durante 15 minutos.
Espolvoree harina sobre la mesa de trabajo.

Lamine la masa en forma rectangular hasta obte-
ner un espesor de 8 milimetros.

Adicione la grasa puramente atemperada en las
2/3 partes de la masa.

Observacién: Evite que la grasa escape fuera de
la pasta.

Doble 1/3 de pasta hacia el centro.

Doble el otro tercio sobre el primero.

Envuelva la masa en un pléastico.

~

nutos.

Lamine 1a masa hasta lograr un espesor de 5 mili-
metros. :

Repita 1ns pasos 6 a 10.

Observacion: Para recordar cudntas vueltas fueron
dadas, ‘marque cada una haciendo pun-
tas con los dedos en la pasta.

Corte la masa en tridngulos de 12 cm de lado apro-
ximadamente. (E1 peso de cada tridngulo serd mis

o menos de 45 g,1o que da entre 42 y 44 panes por
kilo de masa).
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1)

m)
n)

0)

p)

Moldee tomando la base del tridngulo y enrollan-
do la masa sobre si misma hasta la punta, sin
apretar.

Curve el pan en forma de medialuna sobre la lata.
Lleve los panes a crecimiento hasta las 2/3 partes.

Brille con una preparacion de agua y huevo.

Hornee a 400°F,

PAN CASCARITA 0 DE LECHE

Este es un pan semihojaldrado.
Tiene de 100 a 150 g de grasa
para el empaste por kilo de

harina. Lleva una proporcifn
de leche o crema de leche; de

ahi cue también lo 1laman pan

crema.

ELaboracdan

a)

b)

c)

Prepare una masa de pan suave.

Lleve a fermentacion durante 15 minutos para que
suelte la masa.

Extienda la masa en forma rectangular hasta lograr

un.espesor de 8 milimetros.
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d) Adicione la mitad de la grasa en las 2/3 partes
de la masa.

e) Doble la masa en tres partes.
f) Lamine la masa y adigione el resto de grasa.

g) Pliegue en 3 partes.

h) Lamine nuevamente la masa hasta obtener un espe-
sor de 5 milimetros.

i) Corte la masa en forma de rombos.

1

S S
v S
A A ol

j) Coja cada trozo de masa al sesgo y hdgalo girar

sobre el dedo pulgar de la mano izquierda sin
apretar la masa.

Observacién: La pestaha debe quedar contra la
lata.

k) Lleve los panes a leudacidn hasta crecimiento no
total.

1) Brille con agua y huevo.

11) Hornee a 400°F.

ELABORACTON DL PASTA DANESA

La pasta danesa se elabora con masa dulce, 1lamada

asi porque ha sido enriquecida con proporciones al-
tas de azicar (18%), grasa (10%), huevos (10%),

y alguna esencia, que son de absoluta necesidad si
deseamos ofrecer un producto bueno, atractivo y de

excepcional sabor.
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Proeedimiento

e)

f)

q)

Elabore una masa dulce enriquecida.

Deje la masa en reposo 20 minutos en el refri-
gerador.

Espolvoree la harina sobre la mesa de trabajo.

Lanine la masa ddndole forma rectangular y un
espesor de 8 milimetros.

Adicione grasa de empaste en pequefios trozos en
las 2/3 partes de la masa.

Observaciones: La grasa debe estar atemperada.
- Adicionar 500 g por kilo de
harina.
- Evite que la grasa escape fue-
ra de la pasta.

Doble 1/3 de pasta hacia el centro.
Doble el otro tercio sobre el primero.

Envuelva 1a masa en un plastico.
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i)

i)

k)

1)

n)

m)

n)

Coloque 1a masa en el refrigerador 15 minutos.

Observacion: Espolvoree harina sobre la mesa
de trabajo.

Lamine la masa hasta obtener un espesor de 5
milimetros.

Dele una vuelta doble a la masa.

Doble 1/4 de pasta de cada lado hacia el centro.

Superponga las mitades.

Envuelva 1a masa en un p]éstiéo y 11évela al
refrigerador 15 minutos.

Lamine 1a masa de 5 a 8 milimetros de espesor
segin el producto que se desea.

Rellenos de pasta danesa

Una de las mejores formas de anadir variedades a las masas dulces es
por medio del rellenc. Algunos de ellos son:

a)

b)

c)

d)

Fasar sobre la pasta mantequilla fundida y ro-
ciarsencima canela molida y azicar.

Cubrir la pasta con crema pastelera y fruta cris-
talizada.

Cubrir la pasta con requesén batido con azicar.

Cubrir 1a pasta con una preparacion de queso,
uvas, azucar, mantequilla, huevos y esencia.

Para evitar que el relleno se escurra, no debe colocarse en 1os bor-

des de la masa. Adends, al doblar la masa debe cerrarse hermética-

mente.
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Luego de enrollar la masa con el relleno se procede a fraccionar el
rollo segin el modelo que se desee.

Los panecillos que resultan de esta operacion se llevan a la camara
de crecimiento hasta que alcancen su completo desarrollo.

Después se hornean a una temperatura de 380 a 400°F .
Barnice y glacee las piezas cuando hayan salido del horno.

E1l barniz es una mezcla de 2 porciones de azicar por una de agua
que se hierven a 110°C. Este barniz se pasa sobre los panes con
una brocha comiin.

Cfacean es hacer sobre el pan unos pequefios toques con una mezcla de
3 partes de azicar en polvo por una de clara de huevo y esencia.

PAN BRIOCHE

E1 pan brioche es uno de los produc-
tos mas ricos en materias primas.
Estas deben ser de muy buena calidad

y de fabricacidon esmerada. Se obtie-
ne asi un producto de gran finura.

La cantidad de grasa que se utiliza varia entre 500 y 700 g por kilo
de harina.

E1 1iquido esta constituido generalmente por huevos en su totalidad.
E1 empleo de un poco de leche es sin embargo bastante frecuente.

ttaboractbn

a) Pese la harina.

b) Agregue la levadura disuelta en agua.

c) Adicione sal, azicar, leche y la mitad de los
huevos.
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d) Trabaje la masa, agregue los huevos restantes.
Al final del amasado la masa estard lisa y elds-
tica.

e) Adicione la grasa.

f) Lleve la masa, que ha quedado blanda como una
batida, a moldes previamente engrasados.

g) Llene los moldes hasta la mitad y 11évelos a
leudacidn, una vez que la masa ha crecido.

h) Hornee a 400°F.
i) Deje reposar los panecitos al salir del horno.

j) . Brillelos con una brocha humedecida en mantequi-
11a fundida.

DOUGHNUTS  (Donas)

Esta es una variedad de panecillos que
generalmente se utilizan para postre.

ELaboracidn
a) Haga una masa de pan suave corriente o fino.
b) Fermente la masa durante una hora aproximadamente.

c) Moldee. Se puede hacer de 2 maneras:

- Extienda la masa con el rodillo y déjela de un
centimetro de espesor, corte con un cortador de
rosquillas previamente enharinado.

- Boleando la masa moldee en forma de rosca.

d) Lleve a leudacién durante 10 6 15 minutos.

¢) Frie los anillos de masa en aceite cuya temperatu-
ra no debe pasar de 190°C (375°C).
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Observaciones: EI1 aceite debe tener una profundidad
de 8 a 10 cm.
Frie pocas rosquillas cada vez.
Cuando hayan dorado por un lado vol-
téelas y déjelas freir por el otro.

f) Escirralas y coldquelas sobre una rejilla hasta
que estén tibias.

g) Recubra los anillos.

Observaci6én: EI recubrimiento puede hacerse con
azicar granulada (introduciendo
en ella las donas) o con fondant
0 chocolate, esparciéndolos en la

cara superior de la dona con una
brocha comin.

PAN DE QUESO

Este pan tiene el mismo pro-
ceso de los panes corrientes,
con la diferencia de que an-
tes de moldear la masa se

espolvorea sobre ella bastante
queso rallado.

Este pan debe cocerse a baja temperatura. Su sabor es agradable debi-
do al queso y la grasa. Ademds, se mantiene fresco a la temperatura

ambiente.

Generalmente se hacen piezas de 400 g¢.
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TRENZAS

Generalmente se nacen con masas de pan dulce, a las que se les adi-
ciona fruta cristalizada o uvas pasas v una esencia. Estos panes
se hacen generalmente de 400 a 600 g.

\V R
i é‘fg c%?

e

P

Procedimiento

a) Determine el peso que va a tener cada pan y divi-
da en 3 0 4 partes.

~

b) Corte y pese.

c) Forme panes largos con cada porcidn.
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d)

Deje reposar durante 10 o 15 minutos.

Adelgace Tos panes largos hasta formar tiras.
Forme trenzas de 3 6 4 brazos.

Como la masa con levadura es muy eldstica, tien-
de a desdoblarse al subir. Por 1o tanto, las
puntas de las trenzas debén‘dob]arse hacia abajo
y presionarse con firmeza en la parte inferior.

BAGUETAS DE PAN FRANCES

tstos panes se consideran especiales por sus caracteristicas: corteza

crocante, miga blanda y cortes transversales.

Para que estos panes logren un buen volumen, se requiere que 1o0s cor-

tes sean correctamente ejecutados. Estos deben cubrir toda la longi-

tud de l1os panes.

E1 primer corte empezard en un extremo y el dltimo

terminara en el opuesto.

Proced imiento

Elabore una masa de pan francés que lleve mejora-
dor, bastante trabajo y quede mas bien dura.

Lleve a fermentacion durante 1 a 1 1/2 horas.

Corte y pese las porciones.

Forme panes largos, delgados, moldeando apretado.
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e) {leve a leudacién los panes durante 15 6 20
minutos.
f) Haga los cortes ligeramente sesgados.

Observacion: Al hacer los cortes se debe tener
la cuchilla muy afilada.

g) Lleve los panes al horno cuando esté saturado de
vapor.

Observacion: Estos panes deben hornearse al pi-

SO.

PAN DE COCC

En su elaboracién no se uti-
liza levadura como leudante
sino polvo de horneo, 1o cuai
le da una textura diferente.

EL procedimiento para elaborarlo es ed siguiente:

a) Mezcle la harina con el polvo de horneo.

b) Haga una masa sin mezclar demasiado.

c¢) Deje reposaer 10 minutos.

d) Corte y pese al tamafio deseado.

e) Dolee y coloque en la lata.

f) Drille con 1a mezcla de huevo y agua.

g) Haga un corte en cruz en la superficie.

h) Deje reposar de 25 a 30 minutos al medio

i) Lleve al horno Tos panes.
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~ PAN ROYVAL

Tampoco 1leva levadura. Se
prepara como el pan coco, con

el polvo de horneo.

[Labonac<din

b)

c)

d)

e)

q)

h)

PRODUCTOS DE OUESO

Mezcle 1a harina con el polvo de horneo.

Haga una masa con todos los ingredientes sin
mezclar demasiado.

- Deje reposar 10 minutos.

Corte y pese al tamano deseado.

Moldee en forma alargada y los extremos en la
punta.

Brille con 1a mezcla de huevo y agua.
Haga un corte a 1o largo del pan.

Deje reposar 25 minutos al medio ambiente.

Hornee a una temperatura de 400°F (204°C) du-
rante 20 minutos.

Los productos de queso constituyen una parte importante dentro de la

panaderia.

De ahi que muchas panaderias tengan estos productos como especialidad

que, ademds, son de gran demanda.
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Almo fdbana ¢

a) Mezcle el almidén bien molido con el polvo de
horneo.

b) Mezcle el queso con los ingredientes secos.
¢} Adicione la leche y los huevos.

d) Amase muy bien.

e) Arme las almojdbanas en forma redonda y haga un
poco de presion sobre ellas.

f) llornee a 450°F (232°C) durante 20 minutos.

BuiiweloA

*a) Mezcle el almidén con el polvo de horneo.

Observacidén: Cercidrese de que el almidon esté
bien pulverizado. Con esto obten-
drd mejor consistencia y presenta-
cion de los bufiuelos.

b) Mezcle el queso molido con el almidon.
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Pan de yueca

c)

d)

e)

c)

d)

Adicione agua y huevo.

Adicione azucar.

Amase hasta obtener una masa de buena consisten-
cia que no sea ni muy blanda ni muy dura.

Forme 1os bunuelos sin apretar la masa.

Frie en abundante aceite no muy caliente (100°F
6 38°C).

Observacion: Cuando los bunuelos bean a la su-

perficie, aumente la temperatura
a 200°F -(93°C).

Muela el queso.
Adicione almidén bien molido.

Disuelva la levadura en agua y adicione esto a
lo anterior.

Amase muy bien hasta que 1a masa quede blanda.

Arme los pandeyucas en forma de medialuna y cold-
quelos en la lata.
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f) Déjelos reposar 20 minutos.

g) Llévelos al horno a una temperatura de 450°F

(282"C) .
Pan de Molde

Harina 100
Agua 55
Levadura 6
Sal 2
Aziicar 8
Grasa 8
Leche 3
Huevos 10

Medialuna ¢ Crhoissant

Harina 100
Agua 55
Levadura 4
Sal 2
Azicar 7
Grasa 0

Grasa de empaste 25-30% sobre el peso total de la

masa.
Pan Cascarnita

Harina 100

» Agua oo

Levadura 5

Sal 2

Azicar 10

Grasa 8

Grasa de empaste 10-15% segiin el peso de la harina.
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Pasta Danesa

Harina 100
Agua 55
Levadura 6
Sal 0.5
Aziicar 18
Grasa 12

Leche en polvo 8
Grasa de empaste 50% con base en el peso de la hari-

na.
Pan Brnioche
Harina 100
Levadura 4
Sal 2
Azicar
Grasa 30
Huevos 40
Leche liquida 45
Donas
Harina 100
Agua 60
Levadura 6
Sal
Azicar 10
Grasa 8
Huevos 10
Esencia 1

Pan dufce §i(no para thenzas

Harina 100
Agua 50
Levadura 6
Sal

Azicar 22
Grasa 12
Huevos 10
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Pan de coco
Harina 100
Polvo de horneo 2
Sal 0.5
Azicar 25
Grasa 16
Levadura 4
Agua 40

Burniuelos

Esencia de coco 1

Queso 100
Colmaiz 100
Almidon agrio 6
Polvo de horneo 1

Huevos 10 (2 unidades)
Agua 35
Azicar 1
Pan de Yuea
Queso
Almidén agrio
Levadura
Huevos

Pan Royal

Almo jdbanas

100
90
2
15

Agua la necesaria
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Harina 100
Agua 50
Levadura 4
Azicar

Sal

Grasa 14

Polvo de horneo 3
Leche en polvo 4
Color amarillo 1

Queso 100
Almidon agrio 35
Harina de maiz 35

Azicar 2
Sal

Huevos 10
Grasa 8

Polvo de horneo 2
Mojar con leche



F. LEUDACION O MADURACION FINAL

Este es el periodo comprendido entre el final del armado de los panes y la

1levada al horno.

Ls un periodo de fermentacion acelerada para airear y dar a la masa un grano

parejo con buen volumen.

Las mejores condiciones de los panes se consiguen a temperaturas de 32-35°C,
con una humedad relativa de 857.

E1 control de la humedad es necesario para prevenir la formacién de la corte-
za dura y seca en la superficie de las piezas.

G. HORNEO

1. TRANSFORMACION DEL PRODUCTO DURANTE
LA COCCION

Al entrar el pan al horno, se produce un
esponjamiento de la masa y sufre los si-
guientes cambios quimicos:

a) Al elevarse la temperatura de las piezas, la le-
vadura trabaja mas rapidamente y da mds cantidad
de gas, produciendo 1o que se 1lama "crecdido en
el horno™.

b) De 50-55°C las células de la levadura se inacti-
van.
Cuando el centro de la masa ha alcanzado 60°C

toda la levadura ha muerto.

c) Luego suceden otros fenbémenos:
Al subir la temperatura las celdillas del almidén

van reventando y comienzan a gelatinizarse; ésto
continGa hasta que alcanzan una temperatura de
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d)

e)

80°C en que se paraliza la coccién.

A la temperatura de 70°C comienzan los procesos
de la desnaturalizacibn y la coagulacifn de las
proteinas del gluten y contindan cada vez con
mds rapidez hasta los 80°C.

En 1o que se refiere a 1a consistencia del pan,
ésto no se puede apreciar hasta que no se alcan-
za la temperatura de 80°C.

E1 vapor del agua y el alcohol escapan del inte-
rior de la pieza, la superficie pierde gran par-
te de humedad y empieza a formarse la corteza.

A medida que continda la coccibn, se va evaporan-
do el agua y a 110-120°C se producen dextrinas ama-
rillas, y éstas pasan a dextrinas pardas y a cara-
melo para adquirir el color (150°C).

l.a carbonizaci6én se produce a temperaturas supe-
riores a los 200°C.

En el vapor del agua que sale de un horno siempre
se puede reconocer el dcido acético y detectar

facilmente trazos de sustancias extrafas.

Durante 1a coccidn de una pieza normal de 750 g,
se evapora de ella 71 g.
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2. PROCESOS QUE TRANSCURREN DURANTE EL HORNEADO

s

Hasta 100°C

“Salto de horno y formaci6n de corteza

Procesos fisicos

Procesos biolo-
gicos

Procesos quimicos

Procesos coloida-
les

Disolucidon de sales y azicar
Fusion de grasas

Dilatacion de gases leudantes y
aire
Evaporacidén de alcohol y agua

Accidn de enzimas en la harina y
levadura
Formacidn de gas

Formacion de alcohol

Descomposicion de sustancias leu-
dantes artificiales
formacidon y dilacidon de gases

Hinchamiento de proteinas y almi-
dén

del gluten pérdida de agua

Coagulacion ] Solidificacién con

Dextrinizacion
del almidon

Absorcién de agua

W

Ablandamiento

Levado fisico

Levado
bioldgico

Y Mejora

de sabor

Levado
quimico

Formacidn
de la miga
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(fbespués de 100°C Formacidn de corteza

Proceso fisico Evaporacién y salida del vapor |
de agua

Formacidn de piel

Proceso quimico Transformacién de almidén en
dextrina. Oscuracimiento de
Trans formaci6n de aziicar en la corteza
carameio 3

Formacion de sustancias en
tostado de grasas, aziicar y Formacién de sabor
proteinas

N o ol Lokl 4 o

(<;émperatura Temperatura Aumento de Pérdida de <)
de la masa Minutos de resul tante temperatura peso (g)
en el horno Intervalo en la masa g
5
27 8.75 40 12.6 7
27 18.25 60 33 28
27 28.23 93 65 46
27 38.23 99 71 69 o
Sk ; i

3. LA EVAPORACION DURANTE LA COCCION DEPENDE

Generalmente de la cantidad de agua incorporada tanto por el fabricante de la
harina como por el panadero.

La harina 1leva de 14 a 15% de agua al salir de la féabrica.

Un 33 a 34% se afiade al hacer la masa totalizando un 47 a 48% de agua.
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cuando se entrega el pan 24 horas después de la coccidn.

4, TEMPERATURAS Y CONDICIONES DEL HORNO

Para las masas tradicionales de proceso corto, el horno debe de estar mis ca-
liente que para las de proceso largo, ya que &stas cuecen mis lentamente.

Independiente del tipo de horno parece existir una temperatura-tiempo, Opti-
mos para cada tipo de masa.

- Por regla general un horno de bandejas dard mds pan crecido que
un horno de pala. La causa de ésto puede ser que al sacar la
bandeja las piezas estén sometidas a un calor suave antes de ser
co]océdas en la cdmara caliente del horno, 1o cual les produce
un arranque mejor y una ocasién para "crecer'.

- Un horno demasiado caliente producird cantidades considerables
de dextrina que se carboniza y dara corteza oscura y amarga.

- Si la temperatura del horno no 1legaa 120°C dard pan sin colora-
cién alguna y de aspecto plano, debido a que el calor es insufi-
ciente para coagular el gluten con la rapidez necesaria.

- Bajo estas condiciones la corteza serd dura pero no crujiente y

los panes no tendrdn buen color, serdn poco voluminosos y tendrdn
la miga muy abierta.
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INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA DE COCCION

/

Temperatura °C Froceso en la masa de levadura

De 25 a 30 Fermentacifn de la masa = Actividad normal de
las enzimas y levadura; formacidn de gas.

De 35 a 50 Salto de horno = Actividad incrementada de en-
zimas y levadura; formacién de gas con aumento
de la presidn, hinchamiento del almidén.

De 50 a 55 Finaliza la actividad de 1a levadura.
60 Muere la levadura
Comienza la dextrinizacién del almidén
70 Coagulaci6n de las proteinas del gluten
Disminucién de 1a actividad de las enzimas
80 Finaliza la dextrinizacidn del almiddn

Evaporacion de alcohol
Finalizacion de la actividad de las enzimas

100 Formacién y eliminacién de vapor de agua
120 Formacidén de dextrinas amarillas claras
140 Formacidon de dextrinas castafo-oscuras
150 Formacion de caramelo

150 a 200 Sustancias de tostado

Mds de 200 Carbonizacién (negro)




5. LA FUNCION DEL CALOR EN LA COCCION DEL PAN

~ Durante el proceso de coccién, la radiacion, la conduccibn y la conveccidn
juegan todas su papel en la transferencia de calor a la "hornada" que se
esta cociendo. :

E1 horno debe estar construido de tal modo que tenga una reserva de calor tan
grande como sea posible y debe ceder este calor lentamente.

Las paredes y b6vedas ayudan a la coccion con calor radiante y este calor ra-
diante es el que es importante.

6. VAPOR DE AGUA EN LA COCCION

Para conseguir buena calidad en el pan francés hay que cocer las piezas en
atmosfera de. vapor de aqua.

Con este objeto se construyen hornos especiales, pero siempre que se tomen
ciertas precauciones se pueden emplear hornos de bandeja o de pala.

Este pan y las baguetas se colocan durante 1a leudacion sobre lienzos con el
remate para abajo y sobre superficies espolvoreadas, con el fin de conservar
la humedad y evitar que se forme costra. Antes de hornear estos panes se
hace necesario que el horno esté saturado de vapor.

Asi, al entrar el vapor en contacto con los panes de produce una condensacion.

A medida que progresa la coccibn, el almid6n de 1a'superficie se gelatiniza y
se seca.

Generalmente estos panes son cocidos a piso; el resultado serd un pan crujien-
te y de agradable aroma.

Una presién de 5 a 15 1ibras de vapor al entrar al horno se considera la mejor.

58



/. EFECTOS DEL VAPOR

a) Empareja y amortigua el calor del horno.

b) Transformacion de calor seco en calor hiimedo.
c) Mayor volumen. ‘

d) Brillo y coloracién mds intensa de la corteza.

8, PRECAUCIONES GENERALES DURANTE EL HORNEO

a) Utilice guantes de asbesto para proteger las ma-
nos y evitar quemaduras.

b) Al abrir la puerta del horno, aparte la cara
para evitar que caiga sobre ella el vapor que
sale de éste.

c) Saque con cuidado las latas y coldquelas en or-
den en el escabiladero.

Observacidén: La operacion de cargar el horno
varia de acuerdo con el tipo de
horno usado.

H. ENVEJECIMIENTO DE LOS PANES

En el periodo que va desde la salida ce los panes del horno hasta su comple-
to enfriamiento, estos sudan, y como consecuencia hay una pérdida de peso que
segiin el tamafio del pan puede ser de z a 3%.

Cuando el pan estd totalmente frio permanece en estado de pan fresco durante
un periodo bastante largo, que depende del tipo de pan y el sistema de ela-
boracién. Sin embargo, su evolucién no se detiene y sigue de una y otra for-
ma el desplazamiento de agua desde el interior hacia afuera, produciéndose en
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forma muy lenta una continua pérdida por humedad que varia segiin las condi-
ciones del medio ambiente y el volumen de los panes.

Si el tiempo es seco, el agua se difundird a través de la corteza y se per-
derda en el aire, torndndose duro, seco, con cambios de sabor y aroma.

Si el tiempo es hdmedo, las pérdidas son mds lentas, el agua del interior del
pan se aloja en la corteza en vez de perderse en el ambiente, por lo cual los
panes se arrugan y ablandan exageradamente.

Durante el periodo de enfriamiento con mucha frecuencia pueden ser lTos panes
invadidos por mohos o bacterias, pero &to no se notard sino luego de varios

dias de envejecimiento.

Para prevenir este envejecimiento el pan es empacado y asi durard unos dias
mas en el mercado sin perder sus cualidades.

I. EMPAQUE

En panaderia no todos los productos se empacan ya que se vende el pan fresco,
pero el empaque es muy conveniente. Cualquiera que sea el tipo de empaque
utilizado, 1o importante es que quede totalmente aislado del medio ambiente.
Los productos empacados no pierden su humedad normal si estdn en un lugar ca-
liente, ni se ablandan demasiado al estar en un lugar hiimedo.

En algunos tipos de pan el empaque ayuda a facilitar su manipulacién y trans-
porte. Es el caso del pan tajado.

E1 empaque se utiliza también para masas y productos que se van a refrigerar

0 conservar.

E1 empaque debe ser muy limpio, pues de otra forma se pueden desarrollar hon-
gos y bacterias que podrian causar daho a los productos.

FUNCIONES DEL EMPAQUE
a) Obtencidn de paquetes adecuados para la venta.

60



b) Proteccién del producto.
c) Facilidad del transporte.
d) Preservacidn higiénica.

e) Facil almacenamiento.

TIPOS DE EMPAQUE

Celogdn
E1 celofdn no es un pldstico en el sentido estricto
de la palabra. Sin embargo los consumidores 1o in-
cluyen generalmente en ese grupo por ser comin a
ambos la estructura polimera.

Las materias primas para la produccion del celofén
son: celulosas blanqueadas de "pino haya".

PLAstico
Puede fundirse por el calor, se fabrica a partir de
materias primas totalmente sintéticas.

Las envolturas pldsticas esenciales para el empaque
son las formadas por hojas de poliolefina, a las
cuales pertenecen el polietileno y el polipropileno.

Celulosa

Hay una nueva técnica de coccion de pan previamente
empacado en peliculas de celulosa.

Se ha demostrado que de este modo se consiguen muy
buenos resu]tédos de frescura, olor, sabor y permane-
ce durante mds tiempo que el pan cocido en la forma
tradicional.
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Paped
E1 empaque de papel no ofrece buenas garantias, ya
que se rompe muy facilmente con la humedad y no da
suficiente proteccion.

J, METODOS DE CONSERVACION

Un medio de conservacion es 1a congelacion.
Fste método se utiliza para mantener en esta- St : s
do congelado los productos términados, que a :
su tiempo tendran que ser descongelados para

el consumo.

REFRIGERACTON DC LA MASA

Este sistema consiste en reducir ré-
pidamente la temperatura de la masa
con el fin de paralizar la accidn

de la levadura. Las mejores tem-
peraturas para masas leudadas son

de 1 a 30°C.
a) La masa se coloca en el refrigerador inmediatamen-

te después de amasada.

b) Para esto es preciso engrasar bien la superficie
de la masa y cubrirla con un plastico.

c) Se deja el tiempo necesario (que puede ser de 12
a 48 horas). Estas masas tienen generalmente un
poco mds de grasa en su composicidn.

d) Los mejores resultados de refrigeracion se obtie-
nen con masas de alta proporcién de azicar.

e) Cuando la masa sale de refrigeracidn se deja repo-
sar al medio ambiente y luego se moldean los panes.
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También se pueden refrigerar los panes ya moldeados.
Las bandejas que se van necesitando se sacan, se de-

senvuelven los panes, se llevan al cuarto de fermen-
tacion y una vez que han crecido se hornean a tempe-
ratura un poco menos caliente que 1o acostumbrado.

CONGELACION DE LOS PRODUCTOS HORNEADOS
E1 objeto de la congelacidn es conservar los productos durante largos
periodos para que al descongelarlos aparezcan como recientes.

a)

b)

c)

d)

Los productos horneados se deben dejar enfriar
hasta que su temperatura 1legue a 27°C.

Este enfriamiento se 1leva a cabo en parrillas
especiales para evitar la condensacidn- de hume-
dad en la cara inferior de los panes.

E1 tiempo que tardan en enfriar dependerd deﬁla
temperatura ambiente, el peso y la forma del pro-
ducto. La congelacidn dependerda de 1os mismos
factores.

Para evitar que los panes se peguen se deben en-
volver en un material impermeable antes de ser
congelados.

Se necomienda el celofdn plastificado que tiene
peliculas impermeables y se mantienen flexibles
a bajas temperaturas. También se utiliza con
buenos resultados el papel aluminio.

La envoltura debe quedar tirante para evitar las
quemaduras por congelacidn y detener asi la forma-
cion de cristales de hielo en 1a superficie de los
productos.

La temperatura a 1a que hay que someter y almace-

nar el articulo varia de acuerdo con el tipo de
producto y con el periodo de tiempo que haya que

almacenarlo.
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No hay que ofvidar que la bongelacién no es un pro-

ceso de mejoramiento, sino un proceso de estabili-
zacion.

Para congelar los panes se 1levan al cuarto de fermentacidon a que se
calienten 1o mds rdpido posible mediante 1a circulacidn de aire ca-

liente y himedo. También se pueden descongelar los panes envueltos

a temperatura ambiente y Tuego 1levarlos al horno a temperatura mo-

derada durante 20 6 30 minutos. Si no se pueden calentar las envol-
turas, se desenvuelven los panes, se cubren con papel metdlico y se

calientan de 15 a 20 minutos en el horno.

K. RECONSTRUCCION DE MASAS

La reconstruccion consiste en habilitar una masa que ha sido dafiada, bien sea
por error al balancear la férmula o al pesar algin ingrediente, o por algin
imprevisto como falta de energia, accidente de los operarios, etc.

MASAS SOBREFERMENTADAS

Cuando las masas sufren sobrefermentacion, puede ser en el periodo de
la fermentacion o en el de 1a leudacién, debemos tener en cuenta el
tiempo que ha transcurrido después de vencido el tiempo previsto para
Tlevar la masa al tablon o al horno.

Para reconstruir la masa sobrefermentada se le agregan ingredientes
en una proporcidn que serd determinada por el tiempo transcurrido.
Fn la tabla siguiente se presentan estos porcentajes:

(TIEMPO EN HORAS % DE INGREDIENTES | TIEMPO EN HORAS % DE INGREDIENTES \
QUE DEBEN AGREGARSE QUE DEBEN AGREGARSE
| s 10 6 —7T — 60
e 1 il 20 THsBs durr—e 70
3 4 30 B el e 80
4 5 — 40 9 —I10 — 90
5 6 - 50 I R i 100
N e s
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Todos los ingredientes se agregan en los porcentajes indicados en
la tabla, a excepcién de ta Levadura y ef azdcar, que se agregan en
el doble del porcentaje anotado.

Ejemplo:
Tenemos una masa que se pas6é de fermentacidon 1 1/2
horas, y la vamos a reconstruir.

La formula inicial fue:

Ingrediente Partes Gramos
Harina 100 5.000
Agua 50 2.500
Levadura 3 150
Sal 2 100
Azicar 10 500
Grasa 8 400

Como a 1 1/2 horas corresponde el 10% segin la tabla, los ingredien-
tes por agregar seran:

Harina (104) 500 g

Agua (103) 250 g
Levadura (20%) 30 g
Sal (10%) 10 g

Azicar (20%) 100 g
Grasa (10%) 40 g

NOTA: E1 agua de la férmula de reconstruccidn puede
o no ser adicionada, dependiendo de la humedad
de 1a masa fermentada.

MASA DANADA POR ERROR AL PESAR
Cuando esto sucede determinamos la proporcidon del ingrediente adigi
nado de mds y balanceamos los demds ingredientes con base en e
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tidad, mezclando éste con la masa que se

Ejemplo:

Error al pesar la sal.

Formula inicial:

Harina 100
Agua 60
Levadura 3
Sal

Azicar 3
Reconstruccidn:
Harina 100
Agua 60

Levadura 3
Sal

Azicar 3

NOTA:

1.000
600
30

30

20

500
300

va a reconstruir.

u «

15 ¢g

15

o+

(10 gramos mds)
(10 gramos menos)

(10 g pero no se adicio-
nan). :

10 =25 g

La fermentacidn sucedida en la masa se tendra

en cuenta s6lo en 25% y este % se descontard
a la fermentacion de la nueva masa.
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