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HARINAS GABINO BOBO S.A

INTRODUCCION:

Durante los ultimos 150 afios la industria ha saffitha revolucion. En la panaderia
artesana ha sido progresivamente sustituida pandastriales, siendo la productividad
la clave del éxito con la consecuencia de un istestla ve menor por el sabor del
producto, sin embargo, uUltimamente se ha observat® demanda creciente de
productos mas sabrosos. El consumidor rechaza gaxslinsipidos. Por esta razon, a la
industria se le plantea el reto de mantener la ymtbddad mejorando la calidad
sensorial de sus productos y por lo tanto su aciépt@or parte del consumidor.

Una de las técnicas para fabricar productos dadeaia con una paleta de
sensaciones olfato-gustativas que mas aplicalesoale masas madres, cuyo empleo
ademas de proveer un mayor numero de moléculasnssiples y precursoras del flavor
tienen otras ventajas que la hacen interesante dgadinto de vista industrial

LA OBTENCION DE UN BUEN PAN

Resumiendo, que la obtencién de un pan de salginakide un pan de buen sabor, es
el fruto de una correcta interaccion de los sigeiefactores:
— Una buena harina pura de trigo, simplemabtsada en el plano enzimatico.
Una buena masa madre prepara y conservaajatieras condiciones
— Un amasado correcto durante el cual se evitdadgridacion excesiva y ademas
perjudicial,
— Una primera fermentacion adecuada,
— Una cuidadosa division y formado de los pastones.
— Una segunda fermentacion con un buen nivel medio,
— Una coccién conveniente con una coloracion deteeza adecuada, que debera
seguirse con atencion.
El respeto de todo este proceso es lo que pedrolitener, en suma, un pan de
sabor ejemplar, seductor y apetitoso para el coigum
La calidad del pan viene definida normalmente pova@umen, textura, color y sabor.
Sin embargo el aroma y el sabor son indudablem&gegtributos mas importantes y
los que mas influyen en la aceptacion del consumido

El metabolismo de las levaduras o bacterias Esfitesentes en la masa panaria
aportan componentes aromaticos especificos. Rerloiso dos masas con los mismos
ingredientes y misma levadura comercial puedenymiodiferentes perfiles aromaticos
simplemente variando el tiempo y la temperaturkadase de fermentacion.

Ademas, el tipo de harina y las diferentes etagesproceso tales como la
coccion, tienen efectos muy significativos en laduccion de los compuestos del flavor
en el pan.

Otra forma natural de mejorar tanto el flavor coghgolumen y la vida util del pan es
el empleo de masas madres. El flavor del pan ge élaborado con masa madre es mas
Rico y tiene mas aroma que el pan de trigo quéab®® sin masa madre.
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MATERIAS PRIMAS

Para obtener un producto de calidad es impredde -
materias primas.

HARINA

Una de las elecciones mas importantes es el tipoadaea, ya que, es el ingrediente
principal y la que nos va a condicionar todo ecpsm.

Dentro de la variedad de las harinas también hayetpgir la variedad del trigo, la tasa
de extraccion, el porcentaje de almidones dafndaaantidad de proteinas, la humedad,
etc.

Una harina rica en caroteno procedente de harinagicas o0 molidas a piedra,
proporcionara una harina de tinte ligeramente albileimente crema (con un gusto mas
afirmado, mas original y mas agradable) La riquéglatrigo en proteina es un factor
que puede afectar también al sabor.

La tasa de extraccibn desempefia un papel tambign importante. Es decir, la
cantidad de harina obtenida, a partir de, 100 &grigo molido.

Con menos extraccion, el sabor del pan seguir@gieriginal, a veces, incluso mas
seductor, pero la fermentacion de la masa sergarégzosa, el empuje gaseoso sera en
el horno menos importante, el pan un poco mas vialso y generalmente la corteza
MAs gruesa y un poco menos coloreada.

Con mayor extraccion nos hallaremos en presencimddarina llamada morena, cuyo

sabor evolucionara y sera con el gusto de las éaguel gusto o sabor de moreno. La
masa sera igualmente distinta, se hara mas pegaesiera elasticidad, se har4 mas
porosa, perdera tolerancia. Los panes seran mehasinosos y el color de la miga se

hara grisaceo.

Cuénto mas extraccion tenga la masa obtenida esnaérdiferente. Es de color muy

oscuro, grasa Yy pegajosa al tacto pierde exteisitlily elasticidad y gana en porosidad.
Los pastones pierden tolerancia, los panes merdomea. Son mas densos, la miga es
mas apretada y el sabor determinante es el denaléas del grano, el gusto moreno
(sabor a campo)

Los panes con mas salvado son generalmente mésricagua que el pan corriente. La
harina absorbe mas agua que el pan corriente. rirsatgbsorbe mas agua en el proceso
de amasado y al nivel de coccién las pérdidas smpémes mas densos son menos
elevadas. Por ello el panadero ha de cuidar gueoslipanes tengan una coccion
adecuada.

Cabe, pues decir que naturaleza de la haringnadb de extraccion y la pureza de
la misma ocupa un gran lugar en el campo del s#ddqran
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UNA BUENA MASA MADRE HECHA Y CONSERVADA EN
BUENAS CONDICIONES

Definicion

Es un ingrediente que contiene componentes cerdiglgislos y microorganismos
activos (lacto bacilos y levaduras). Cuando se eampllas masas madres generan
acidez continuamente, sin una completa interrupd@ta actividad microbiana en
ningln momento.

Los microorganismos enddgenos de la harina puseteactivados durante este
proceso. En adicion a las reacciones microbiareasiynaticas, tienen lugar cambios en
las propiedades fisicas de la masa. ((Bode y S&kedel, & Bruemmer y Huber, 1987)

Masa (Sanchez) madre (Ana Sanchez Lallaman)
Es una mezcla de levaduras y bacterias

Funcion
La funcion de la masa madre hasta la aparicidm tevhdura industrial era la de
fermentar el pan En la actualidad, la masa madre
ha perdido su misién fundamental de servir cor
“siembra de levadura”, ya que este objetivo se
consigue comodamente con la adiccion de Wit
levadura industrial, centrandose la finalidad de |
su utilizacién en el acondicionamiento de la
masa para dotarla de mejores cualidades
panificables.

Influencia de la masa madre
sobre la calidad del pan.

Acompafiada de una fermentacion larga, la ma
madre ayuda a fijar mas el agua por parte de |
almidones, lo que contribuye a tener una miga méseda, y por tanto mas sabrosa.

La corteza suele ser un poco mas gruesa y mangetreljgente durante mas tiempo.
Cuando hay una acidez correcta de la masa madte deaesta se transfiere al pan, y
con ella una serie de 4cidos organicos que leaparmejor sabor.

Una masa madre fermentada pero no acida solo apddasibilidad. El efecto
observado es un claro debilitamiento de la masa.

El profesional panadero debera tener muy clarstade de la masa madre, asi como su
cantidad, porque de estos factores dependera engbaesultado final del pan.
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Influencia de la masa madre sobre las caracteristic as

de las masas penarias

Ensayos realizados enfatinégrafo, alvedgrafo y extensografaos informan que al
adicionar masa madre:

El tiempo de amasado se reduce. (Medido en farafdgr

Disminuye la tenacidad y reduce la extensibilidadadmasa. (Medido en Alvedgrafo).
Aumenta la energia total absorbida al estirar laan@Medido en Extensografo).

Al adicionar la masa madre a la masa penaria skipea los siguientes resultados:
Aumenta el volumen de gas producido.

Aumenta el volumen de gas retenido en la masa.

Incrementa el volumen final en el horno.

En consecuencia, se obtiene un pan de mayor volumen

La influencia que ejerce durante el proceso deoedation del pan

Durante la elaboracion del pan, la masa madre seeque se encuentre en optimas
condiciones, tenga el suficiente tiempo de fern@diay sus dosis sean la adecuada,
influird muy positivamente.

Acompafada de una fermentacion larga, la masa ragdda a fijar mas el agua por
parte de los almidones, lo que contribuye a tenarmiga mas humeda, y por tanto mas
sabrosa.

La corteza suele ser un poco mas gruesa y mangerreljgente durante mas tiempo.
Cuando hay una acidez correcta de la masa madte deaésta se transfiere al pan, y
con ella una serie de acidos organicos que leapartnejor sabor.

Los responsables en gran medida del aroma y det Haico del pan, de la
conservacion de la corteza, de que la miga seadatneremosa y paredes resistentes y
al mismo tiempo aumente la digestibilidad del pam en mayor medida los micros
organismos presentes de forma natural en la madema

Una mas larga duracién de la conservacion del mausa de la mayor acidez de la
masa.

Una miga mas cremosa y con las paredes de lod@veds elasticos, con menos
tendencia a desmoronarse.

Aroma y sabor caracteristico, acentuados a caukafdanacion de sustancias
organicas volatiles y de productos aromaticos.

Una mayor digestibilidad y asimilacién del produbtirneado por la formacién de
moléculas mas simples, facilitando la labor defafgedigestivo.

A medida que la cantidad de masa madre se haddciendo por el uso de mejorarte y
dosis de levadura industrial mas alta con el fied&r las laboriosas elaboraciones de
la masa madre y acortar los tiempos de fermental@dalidad del pan se ha visto
reducida notablemente.
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Beneficios

La Masa Madre naturales, también llamada levairersaig, sourdough, fermentos,
etc.... aporta una serie de caracteristicas afjpamerece la pena recordar e insistir, no
solo para rebatir lo expuesto por el Dr. Davis yqoas muchas personas. De forma
resumida podemos decir que masa madres aporta & pauiente:

1. mejora los aspectos sensoriales del pan, su gavoma.

2. reduce el indice glucémico del pan, entre ug 80 40%. Dependera del tipo de m.m
y del tiempo de los reposos. Cuanto mayor searefms0s mayor sera el descenso del
IG.

3. La m.m reduce el indice de proteinas y gluteal @an. Un pan elaborado en un
proceso directo (3-4h) puede contener entre 70/@®000 ppm (partes por millon de
gluten). Un pan elaborado en un proceso indireutis(de 15h), con m.m y largos
reposos podra reducir su contenido de proteindstgrgsensiblemente, mas de un 50%.
Si al pan le afiadimos fibra y otros ingredienteel de gluten el descenso podra ser
superior. Este hecho es muy relevante por el desadlas gliadinas, altamente
indigestas.

4. La m.m aporta una mejor conservacion y vidaaliian.

5. La m.m es germicida, previene contra mohos yaromaciones.

6. La m.m hace que el pan sea mas digestible atireel contenido de gluten en el pan.
7. La m.m mejora la miga, su alveolado, y la catéel pan.

8. La m.m permite reducir e incluso eliminar ldizdicion de

aditivos en la elaboracion del pan.

. Acido fitico

El acido fitico interfiere en la capacidad del @oehumano de absorber calcio, cinc,
hierro magnesio y hierro, la fitasa es una enzimkadharina que resiste al calor y esta
mas activa cuando baja el P/H de la masa. Cuandada se adifica por el uso de masa
madre natural, la fitasa elimina los efectos ddadéitico. Esto hace que los nutrientes
estén disponibles, lo que mejora el perfil nutneibdel pan.

El amasado

El proceso de amasado, es una de las bases furtdésgrara la obtencion de un pan
de calidad.

En los dltimos tiempos el consumidor va buscandegaon mas sabor, aroma y
conservacion y es aqui donde tiene que ver muctiengho de amasado y la velocidad
de amasado y la aplicacion o no del proceso déisigto

En la década de los 80 y 90 los panaderos utilizab@asadoras super rapidas con el fin
de buscar amasados cortos e intensivos con e¢fiougicar panes de gran volumen,
aungue con ello se penalizara el aroma el satocgriservacion.

Un amasado correcto, si el objetivo es buscar pemegrandes cualidades de sabor
aroma y conservacion se debe de efectuar:

Un 80% en velocidad lenta y un 20% en velocidaideapara desarrollar el gluten

El Amasado debe de ser escaso para no desnaturalizho la harina por exceso de
oxigenacion (destruccion del betacaroteno), yamas tenaces sera necesario realizar
el proceso de autolisis, para ganar extensibilida.

La temperatura que debe de tener la masa al fah@ndasado, juega un papel
importante en el amasado y en todo el proceso miéqaeion.
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Las temperaturas de amasado por debajo de 19°djfltajtades en el amasado para
el desarrollo del gluten. Y las masas se compadammucha debilidad en todo el
proceso de panificacion.

Las temperaturas altas por encima de 26° C, la emap&za a adquirir tenacidad y
también tenemos dificultades en el proceso de albasa

La temperatura correcta de amasado oscila ented X2/

12 fermentacion

Tanto si la primera fermentacion en bloque combaa, esta primera fermentacion
debe de ser larga.

Observando en todo este proceso los cambios gsenpagla masa. Si observamos en
este proceso que la masa tiene sintomas de deliédhdzaremos los pliegues
necesarios, si no presenta sintomas de debilidadni® necesario manipular la masa.

La division

La division debe de ser manual o con divisora hilita, con el fin de no des gasificar
demasiado la masa ya con un alto nivel de fermigmtac

La division manual debe de ser lo mas precisa f@edn el fin de no tener que juntar
muchos trozos para formar un masa, con las difidek que eso con lleva para poder
dar forma a las piezas y la posible desgasificageta masa al formarla.

El boleado

Se debe de efectuar en funcidon de la fuerza desam

Masas elaboradas con harinas flojas boleados ressinos
Masas frias y con poco tiempo de reposo, boleadoimensivo
Masa elaboradas c¢ con harinas fuertes y tenadesdaomas ligero
Masas calientes y muy gasificadas, boleado malige

El formado

Se debe de efectuar en funcién de la fuerza detam
- Masas elaboradas con harinas flojas formado méssivios
- Masas frias y con poco tiempo de reposo, formadointénsivo
- Masa elaboradas c con harinas fuertes y tenacesado mas ligero
- Masas calientes y muy gasificadas, formado masolige
22 Fermentacion
Esta segunda fermentacion va a depender muchipdeld producto a elaborar:
- Si el tipo de producto’, es un producto que no silcenucha manipulacion el

tiempo de la segunda fermentacién se puede elimorao por ejemplo el pan
tipo chapata, etc.
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- Si el tipo de producto, es un producto, tipo baytee a la hora del proceso de
formado, hay una desgasificacion, necesita un tedepfermentacion mas o
menos largo en funcion de lo agresivo que hayaditwm formado, vy el
volumen que se quiera alcanzar de dicha pieza.

La coccion

La coccidn va a depender un poco del tipo de parosan elaborar:

- Siel pan a elaborar es un pan de formato pegoewiquecido con algun tipo
de grasa el horno mas recomendable es un hornangdertwion.

- Siel tipo de pan es un pan artesano de formatudgrel horno de coccidn mas
recomendable es un horno de solera refractaria
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PAN DE CRANDES ALVEOLOS

Biga

Harina GM (fuerte) 2500gr
Harina eco media fuerza 2500gr
Levadura 50gr
Agua 22509r
RESTO MASA

Agua 1500gr
Levadura 15¢r

Sal 110gr
Azucar moreno 75gr

PROCESO DE ELABORACION

1. Amasar todos los ingredientes juntos, menos lgsala afiadiremos a mitad del
amasado y el agua que la incorporaremos poco a poco

2. Reposar la totalidad de la masa en bloque, hastaajie el volumen , hacer un
pliegue, introducir al frio 40 minutos mas, cortstirando las piezas a la hora
de colocarlas, reposar 20 minutos

3. Hornear con vapor.
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SEMILLAS

COMPOSICION DE LA MASA:

Harina fuerte 2500gr
Harina integral.centeno 25009r
Harina integral trigo 250qr
Semillas variadas 500gr
Agua 2100gr
Levadura 35gr
M.m liquida 200gr
Sal 75gr

PROCESO DE ELABORACION

Tostar las semillas que incorporamos en la masa,
hidratarlas con la misma cantidad de agua en pespe las semillas, 1 dia antes de
comenzar el amasado y conservar en frio.

1. Amasar solo la harina y el 70% de agua, y haceutnlisis de 30 minutos.

2. Anadir el resto de los ingredientes, terminar mi@gar, temperatura de la masa
23/24° C.

3. Reposar la totalidad de la masa en bloque, 30 msnpeso de la cubeta 7000gr,
hacer un pliegue e introducir al frio, a 4°C pdrdia siguiente.

4. Dividir en piezas de 600gr dejar que pierda el, fiormar en baneton, dejar
fermentar.

5. Hornear con vapor, 20 minutos 250°C temperaturanib@tos 200°C, tiro
abierto.
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CHUSCO

COMPOSICION DE LA BIGA

Harina fuerte 2500gr
Agua 1125gr
Levadura 18gr

RESTO DE MASA

Harina de media fuerza 2000gr
Harina de centeno 100% 500gr
Agua 2625qr
Sal 100gr
Azucar 50gr

PROCESO DE ELABORACION DE LA BIGA

1. Mezclar el agua con la levadura, afiadir la hasnby mezclar, el amasado debe
de ser escaso, como si fuera una masa de pan tantkesade ir a la refinadora,
conservar de un dia para otro a una temperatut®/@é° C, tapar para que no
se acortese.

PROCESO DE ELABORACION DE LA MASA

2. Amasar todos los ingredientes juntos menos el ggada iremos incorporando
pOCO a poco

3. Reposar la totalidad de la masa en bloque , 40osrhdcer un pliegue e
introducir al frio 60 minutos a 4° C

Dividir, formar, terminar de fermentar.

Hornear con vapor.

ok
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PAN DE CENTENO 100%

Masa madre:

Harina de centeno integral 1000gr

Levain 100gr fermentar 22° ¢ 16 a 24 horas
Agua 700gr

Resto masa:

Masa madre 1750

Harina de centeno integral 1750

Agua 1750 60°C

Alcarabea 5gr

Canela 1gr

Proceso de elaboracion:

1.- Amasar todos los ingredientes juntos con laama S

madre.

2.-Colocart la masa ya en moldes

3. dejar fermentar hora y media

4. Hornear a horno alto con mucho vapor y luedgiajando el horno (temperatura
decreciente)
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ESPELTA ECOPLOGICA ESCALDADA

COMPOSICION DEL ESCALDADO

Espelta 450gr
Agua 900gr

COMPOSICION DE LA MASA

Espelta 2550gr
Sal 70gr
Agua 1000gr
Miel 150gr
Levadura 30gr
M:M:L 150gr

PROCESO DE ELABORACION

1. Amasar todos los ingredientes juntos, temperaterda dhasa 24° C.

2. Reposar la totalidad de la masa en bloque 30 nsnbtxer un pliegue e
introducir al frio a 4°C.

3. Dividir dejar que pierda el frio, formar barrasjgjar que fermente.

4. Hornear sin vapor
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BRIOCHE MEDITERRANEO

INGREDIENTES

Harina fuerte 2000gr
Sal 40gr
Azlcar 400gr
Yemas 300gr
Huevo entero 300gr
Levadura 100gr
Mantequilla 400gr
Choco gotas 300gr

PROCESO DE ELABORACION

1. Amasar todos los ingredientes juntos, menos etegee la afiadiremos a mitad
del amasado,

temperatura al final del amasado 25/26°C

Reposar en blogue durante 1 hora, hacer un pliegueoducir al frio a 4° C
Dividir deja que pierda el frio, bolear para losldes, terminar de fermentar.
Hornear

agRrwpd

Florindo Fierro



HARINAS GABINO BOBO S.A

TORPEDOS DE OLIVAS
Ingredientes:
Harina fuerte 3000gr
Harina de piedra 1000gr Autolisis de 30 minutos
Harina de media fuerza 1000gr
Agua 3500gr
Resto de masa:
Agua 1500gr
Sal 110gr
Aceite 100gr
Olivas, rodajas,troceadas 1500gr
Levadura 75gr
Masa madre n solida 1500gr

Proceso de elaboracion:

1.-Amasar todos los ingredientes juntos, menos las olivas que las afiadiremos al
final del amasado, amasamos hasta que quede una masa fina y elastica y absorba
la totalidad del agua, temperatura de la masa 242 C.

3.- Reposar la totalidad de la masa junta, tiempo de reposo hasta doblar volumen.
4.-Dividir, formar, fermentacion en pieza escasa 10/20 minutos +-. Hornear con
vapor
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