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Hacer pan....Mmm, {Rico no? éTe has puesto a pensar en la
tecnologia involucrada para hacer pan?
Seriamasfacilsiteentregounareceta,conlalistadeingredientes
y el procedimiento de operacién y listo. Pero, no... La idea es
que juntos vayamos descubriendo los secretos de hacer pan'y
garantizar que el producto final sera de calidad, delicioso y lo
mas importante, reproducible.

Recuerda

Una reaccién quimica tiene Reactivos y Productos. La masa en
un lado de la ecuacion debe ser la misma que del otro lado, y
para ello, debemos balancear la ecuacién.

Bueno, para hacer un delicioso y hermoso pan, necesitaras,
ingredientes como harina de trigo, manteca, huevos, leche,
levadura, sal, entre otros.




Tu procedimiento a grandes rasgos sera pesar, medir, revolver,
amasar y volver a amasar y finalmente hornear.
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¢Cudl es entonces el secreto para hacerlo bien?
{Cémohacerparaquetodosesosingredientesmezclados

se inflen de esa manera y produzcan una hogaza de
pan?

Bien, elingrediente clave, ademas de seguir el procedimiento al
pié de la letra, es.....la levadura.

Y ahora, te sorprenderas mas aun, la levadura es un ser vivo,
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de hongo, diferente a los que conoces como champifiones, o
peor aun un hongo del pié que tanto duele y molesta. Pero, es
un hongo.



Conozcamosla:

Sellamalevaduraauntipodehongo microscépicounicelular. Es
tan pequeno que solo se puede observar bajo el microscopio
conlentedeaumento, 6 a8 milésimas de milimetro. Tieneforma
ovalada o alargada, 1 gramo = 10 millones de células.

La levadura es capaz de descomponer diferentes sustratos a
través de un proceso que se llama FERMENTACION. El proceso
de fermentacion es producido por accion de las enzimas-que
producen cambios quimicos en las sustancias organicas. ° b\o
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Generalmente, la fermentacién produce la descomposicion de
sustancias organicas complejas en otras simples, gracias a una
accion catalizada (los catalizadores son sustancias quimicas que
ACELERAN la velocidad de las reacciones).

Las sustancias organicas que se descomponen, (con presencia
decualquieraotodosdelossiguienteselementosquecontienen
carbono, hidrégeno, oxigeno y nitrégeno CHON), pueden ser
azucares, carbohidratos o hidratos de carbono, produciendo
substancias diferentes, entre ellas dioxido de Carbono (CO,) y
alcohol.

La fermentacion ocurre porque las levaduras convierten azucar
en comida para subsistir.

Este proceso es el que se utiliza principalmente para la
elaboracion de los distintos tipos de cervezas y para el proceso
de elaboracién de los distintos vinos.

En el caso de las cervezas, el ciclo de fermentacion depende del
lugar donde esta se produzca, variando para los casos del tipo



fabricadoenAlemania, Bélgica, Inglaterra, Estados Unidos, Brasil
o el pais de origen que fuera.

En estos casos se divide comunmente el proceso en tres etapas:
La primera de molienda, la segunda de hervor y la tercera
de fermentacion. Al proceso completo se le conoce como
fermentacion.

Una de las levaduras mas ampliamente conocidas pertenece
a la especie de la Saccharomycescerevisiae, y que tiene la
propiedad de crecer en ambiente anaerobio (es decir en
ausenciadeOxigeno),llevandoacabolaconocidafermentacion
alcohdlica.

Entonces, como vas viendo, esta es la levadura utilizada en la
fermentacion de cerveza a partir de malta, vinos a partir de la
uva, rones y licores dulces a partir de melaza, etc., y también
se la utiliza para la produccién de pan, en realidad en toda la
industria panificadora (pan, galletas, pasteles, etc.),y,aunqueno
lo creas, también se utiliza en la industria farmacéutica para la
produccion de antibiéticos.



A grandes rasgos te diré, que la levadura se asocia con otros
elementos como las enzimas para descomponer los azucares y
producir la fermentacion.

Entonces, fermentacion es la descomposicion de un sustrato
que contiene azucares y carbohidratos en alcohol y diéxido de
Carbono (CO,).

Laslevaduraspuedenreproducirseasexualmenteporgemacion
o brotacion y sexualmente por ascosporas o basidioesporas.

Cuando la reproduccion es asexual, se origina una nueva
yema de una célula o levadura madre. Cuando la yema ya ha
alcanzado un buen tamano, uno de los nucleos hijos pasa a la
yema y ésta se separa de la madre e inicia un nuevo ciclo. Este
proceso se llama gemacion.

La gemacidn o brotaciénpermite a una célula madre engendrar
17 millones de células en 72 horas!!!



En condiciones alimenticias de escasez, entonces se reprodu-
cen sexualmente formando ascosporas.

Unacéluladelevadura,tienecomotodacélula,unaparedcelular
queregulalainteracciéndelacélulaconelexterior, permitiendo
elingresode nutrientesy sacando alcoholy diéxido de carbono.

El citoplasma que es la parte fundamental de la célula y
en su interior encontramos al nucleo que contiene los
cromosomas con la informacién genética, las mitocondrias
que son las encargadas de la energia celular, vacuolas que
tienen las reservas alimenticias y lo mas importante para el
caso que estudiamos: enzimas que efectuan las siguientes
transformaciones:

@ Maltasa que transforma maltosa en glucosa
@ Invertasa que transforma sacarosa en glucosa y fructosa

@ Zimasa que transforma glucosa en fructosa
y esta en alcohol y CO,
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Célula de la levadura

Un poco de historia

Probablemente habras escuchado que muchos de los des-
cubrimientos que disfrutamos en la actualidad, tienen una
base de la casualidad o espontanea.

La primera vez que se fabricé pan fermentado, empieza con el
hombre primitivo, cuando dej6 a la intemperie masa trabajada
con“agua y la masa en presencia de levaduras salvajes se
() fermento de forma natural y espontanea. Esta masa, mezclada




con otra, origind panes con mejor sabor que los preparados al
momento, que eran acidos.

Desde el tiempo de los egipcios se habla de cereales liquidos,
similaresalas papillasactuales, preparadosy dejadosenlugares
frescos para que maduraran. Se producian burbujas de gas.

Los romanos fueron quienes a través de las conquistas, llevaron
los conocimientos de elaboracién del pan a la Europa occi-
dental.

Desde el siglo XVII, hasta el siglo XIX, se utilizé una levadura
que se originaba en la cerveza, pero daba sabor amargo al pan.
La primera levadura seca se produce como subproducto de las
destilerias, también por casualidad en los paises bajos, y esto
le dio un mejor sabor al pan.

Luego, en 1874 en Viena, se produce una mejor levadura, que
origina un pan con buen sabory se da la era del“pan de Viena”.
Llegalaciencia,conLuisPasteuren 1856,y sustrabajospermiten
explicar de forma cientifica los fenédmenos que ocurren en la
fermentacion.
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{Cémo debe ser la composicion de una levadura fresca?,
iQué contiene?

Agua (70%); materias nitrogenadas (13.5%); materia celulosa
(1.5%); Azucar (12%); Minerales (2%); vitaminas (B, P, E).

Una buena levadura debe reunir ciertas caracteristicas para
obtener los resultados de calidad en la panificacién.

( Caracteristicas de una buena levadura )
Mzdi“ Cualidades Defectos
e
apreciacion
Color Debe ser crema claro o oscuro | No debe ser rojizo
Olor Debe ser inodora No debe desprender olor desagrable o acético
Gusto Debe tener sabor agradable No debe tener demasiado gusto ni de acido
Textura Consistencia firme, plastica No debe ser blanda, ni pegajosa
Utilizacién | Debe diluirse sin formar grumos | Debe desmigarse facilmente entre los dedos, sin
pegarse
\. J




Conclusion

Para elaborar un pan de calidad y delicioso sabor, consistencia
y apariencia, debemos seguir un procedimiento, en donde
cada etapa es importante para el producto final.

El objetivo de este proyecto es conocer de qué forma la qui-
mica estd involucrada en el proceso, las reacciones que ocurren
y sus manifestaciones.

Asi mismo, crear en nuestros emprendedores el habito de
costear todo proyecto, con la finalidad de que empiecen a ver
los proyectos desarrollados y con el o los que mas se identifica,
una oportunidad de negocio.




Glosario

Anaerobio. Organismo que puede vivir y crecer en medio con
ausencia de Oxigeno.

Fermentacion. Descomposicion de un sustrato que contiene
azucares y carbohidratos en alcohol y diéxido de Carbono
(CO,).

Levadura. Organismo unicelular vivo, microscépico, que puede
duplicar varias veces su estructura en condiciones ideales y
que es clave en los procesos de fermentacion.

Masa. Es una medida de la cantidad de materia que posee un
cuerpo.

Reaccion quimica. Proceso en el cual una o mas sustancias, por

efecto de un factor energético, se transforman, cambiando su
estructura.molecular, en otras sustancias llamadas productos.
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