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ACTIVIDAD ACADÉMICA: CIENCIA DE LOS ALIMENTOS I
PRÁCTICA No. 9: CAPACIDAD DE LOS LÍPIDOS PARA AUMENTAR LA FRIABILIDAD DE LAS MASAS.


OBJETIVOS
· Entender el concepto “Capacidad de aumento de la friabilidad de las masas”.
· Evaluar los factores que influyen sobre la capacidad de los lípidos para aumentar la friabilidad de las masas.

FUNDAMENTO TEÓRICO

Grasas:
Según su origen las grasas se dividen en:
· Manteca o grasa de cerdo: Brindan un buen sabor al pan.
· Mantequilla: Es la grasa separada de la leche por medio del batido.
· Aceites vegetales: Se obtienen sometiendo las semillas a un proceso de prensado (Girasol, Mani, Ajonjolí, etc.).

Caracterización de las grasas:
· Elasticidad: Es la dureza.
· Punto de cremar: Es la propiedad de incorporar aire en el proceso de batido fuerte, en unión con azúcar o harina.
· El punto de fusión: Es la temperatura por la que es transformada al estado líquido. 

Función de la grasa en panificación:
· Mejora la apariencia, produciendo un efecto lubricante.
· Aumenta el valor alimenticio, las grasas de panificación suministran 9.000 calorías por Kilo.
· Mejora la conservación, la grasa disminuye la pérdida de humedad y ayuda a mantener fresco el pan.
· Los lípidos se unen a la proteína del gluten durante la formación de la masa y la fusión ocurre incluso en ausencia de lípidos adicionados a la formulación del producto. La naturaleza de este complejo proteína – lípido no esta clara, pero los lípidos contribuyen al solapamiento de la matriz del gluten. Los “shortenings” o los aceites adicionados a la masa provocan un aumento del volumen del pan, mejoran el grano de la miga y reducen la velocidad de endurecimiento de la miga. El efecto mejorante total de los lípidos se consigue con suplementaciones muy pequeñas, alrededor de un 3% del peso de la harina.

Los lípidos dentro de sus funciones importantes tienen la de ablandar los productos de panadería y facilitar el horneo para que el producto final no resulte convertido en masas apelotadas por hebras de gluten.

El gluten comercial es la fracción proteica insoluble en agua procedente de la harina de trigo. El gluten de trigo recién extraído es un polvo seco de color crema y rico en proteínas (75-89%), contiene además elevadas cantidades de proteína de reserva (gliadinas y gluteninas) y tasas reducidas de albúminas y otras proteínas que no desempeñan funciones de este tipo, así como 5-10% de lípidos y 10-15% de carbohidratos.

La fracción de gliadinas ofrece al producto viscosidad mientras que la fracción de gluteninas elasticidad y cohesividad altas, lo que resulta esencial en la determinación de la resistencia de masa. Esta función es importante en productos de pastelería y panadería que contienen poca sacarosa o no la contienen.

Propiedades de los lípidos en la masa panaria:
· Proporcionan capacidad de deslizamiento a la matriz de gluten.
· La grasa absorbida sobre la superficie de las proteínas del gluten interfiere con la hidratación y con el desarrollo de una estructura cohesiva de gluten.
· Añadir lípidos a las masas pasteleras permite obtener un producto final blando y fácil de partir.
· Reducen o retardan el desarrollo de hebras o grumos de gluten en el producto.
· Los lípidos evitan su combinación con otros ingredientes y dan lugar a la formación de capas de masa en productos que la requieran. Estos productos son hojaldres y tiernos.
· Dan consistencia brillosa y tierna a los productos con propiedades diferentes y no totalmente compatibles.

La superficie cubierta por la grasa esta condicionada por:
· Naturaleza de los lípidos.
· Concentración.
· Manipulación.
· Temperatura.


	MATERIALES
	

	Margarina
	Leche líquida

	Manteca vegetal
	Papel de aluminio

	Aceite de girasol
	Recipientes hondos (ollas)

	Aceite de soya
	Moldes

	Aceite de oliva
	Batidores eléctricos 

	Harina de trigo 
	Cucharas de palo

	Aceite de palma
	Tabla de amasado

	Levadura
	Vasos de precipitados

	Sacarosa blanca granulada
	*Rodillos

	Cloruro sódico (sal)
	



*NOTA: Cada grupo de laboratorio debe traer el rodillo.











PROCEDIMIENTO

a. Formulación Básica

	Ingrediente
	Cantidad

	Harina de trigo
	87 g.

	Lípido 
	47 mL

	Leche
	30 mL.

	Levadura
	3 g.

	Sacarosa
	3 g.

	Sal
	1.5 g.



b. Procedimiento

1. Pesar todos los ingredientes utilizando balanzas y/o probetas graduadas.
2. Calentar 30 mL de leche a 40 ºC.
3. En un vaso de precipitados de 250 mL adicionar toda la levadura y añadir 10 mL de los 30 mL que en el punto anterior se llevaron a 40 ºC. permitir que se fermente y agitar hasta que la levadura se disuelva totalmente.
4. Colocar la sacarosa, la sal, los 47 mL de lípido y los 20 mL restantes de la leche que se calentó a 40 ºC, mezclar.
5. Adicionar a la mezcla la dispersión de levadura fermentada más 27 g. de harina de trigo. Mezclar lentamente hasta formar una pasta blanda.
6. Mezclar los 60 g. de la harina restante en la pasta blanda, adicionándola de manera lenta con el fin de lograr una masa homogénea.
7. Amasar hasta obtener una masa suave y elástica.
8. Realice una evaluación de las diferentes masas antes del horneado.
9. Engrase el molde.
10. Darle la forma deseada a la masa y ponerla en el molde.
11. Hornear a 220 ºC (hasta que el producto suene hueco cuando se golpee con los nudillos o hasta que se introduzca la punta de un cuchillo y este salga seco).
12. Retirar el producto del horno y dejar enfriar durante 10 minutos como antes de llevar a cabo la evaluación sensorial.


EVALUACIÓN DEL PRODUCTO

Medidas subjetivas: Aceptación/Preferencia.
Después de haber realizado la práctica debe evaluar su preferencia o aceptación del cada producto utilizando la siguiente escala hedónica:

	Escala de Hedónica
	Calificación

	Gusta mucho
	7

	Gusta moderadamente
	6

	Gusta ligeramente
	5

	Ni gusta ni disgusta
	4

	Desagrada ligeramente
	3

	Desagrada moderadamente
	2

	Desagrada mucho
	1



Determine que diferencias (sensoriales) se presentan entre los diferentes panes dependiendo del lípido utilizado, color, sabor, textura, miga, suavidad y demás características que pueda observar.

CUESTIONARIO PRELABORATORIO

1. Defina:
a. Farinógrafo
b. Glutógrafo
c. Pan integral
d. Pan de molde
e. Friabilidad de las masas
f. Masa de hojaldre
g. Margarina
h. Manteca vegetal
i. Aceite de girasol
j. Aceite de soya
k. Aceite de palma
l. Horneo
m. Amasado

2. Tome tres envolturas de diferentes panes conocidos comercialmente e identifique la función tecnológica de todos y cada uno de los ingredientes.

CUESTIONARIO LABORATORIO

1. ¿Cuáles son los diferentes tipos de pan que existen? Explíquelos.
2. ¿Cuáles son las sustancias químicas conocidas como mejoradores de la masa panaria? Dé tres ejemplos y diga cuál es su función en el producto.
3. Defina las propiedades funcionales que tienen los lípidos en la producción de pan.
4. Explique en influye la naturaleza del lípido, su concentración, la manipulación y la temperatura empleada para la producción de pan.
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HOJA DE RESULTADOS PARA EL PROFESOR
PRÁCTICA N° 9. CAPACIDAD DE LOS LÍPIDOS PARA AUMENTAR LA FRIABILIDAD DE LAS MASAS.

Fecha: ______________
Integrantes del grupo:      ____________________________________________
			       _____________________________________________
			       _____________________________________________


	Análisis Sensorial Producto 1: Lípido - Margarina

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	

	Análisis Sensorial Producto 2: Lípido – Manteca vegetal

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	

	Análisis Sensorial Producto 3: Lípido - Aceite de Girasol

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	

	Análisis Sensorial Producto 4: Lípido - Aceite de Soya

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	

	Análisis Sensorial Producto 5: Lípido - Aceite de palma

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	






HOJA DE RESULTADOS PARA REALIZAR EL INFORME DE LABORATORIO
PRÁCTICA N° 9. CAPACIDAD DE LOS LÍPIDOS PARA AUMENTAR LA FRIABILIDAD DE LAS MASAS.

Fecha: ______________
Integrantes del grupo:     _____________________________________________
			       _____________________________________________
			       _____________________________________________


	Análisis Sensorial Producto 1: Lípido - Margarina

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	

	Análisis Sensorial Producto 2: Lípido – Manteca vegetal

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	

	Análisis Sensorial Producto 3: Lípido - Aceite de Girasol

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	

	Análisis Sensorial Producto 4: Lípido - Aceite de Soya

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	

	Análisis Sensorial Producto 5: Lípido - Aceite de palma

	Color
	

	Sabor
	

	Textura
	

	Miga
	

	Suavidad
	

	Otras características
	





