4. Capacidad de los lipidos para
aumentar la friabilidad de las
masas




VIDEO FORMACION DE MASAS
FERMENTADAS.
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S S
ANTES DE LA FERMENTACION.......




DESPUES DEL HORNEO.......

FORMULACION BASICA

FORMULACION BASICA




CARACTERISTICAS FINALES DEL
PRODUCTO
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FORMULACION BASICA




CARACTERISTICAS FINALES DEL

FORMULACION BASICA




1. Describa las propiedades vy
caracteristicas observadas en los
resultados de la practica que los
diferentes aceites utilizados aportaron a
la friabilidad de las masas.



2. Expligue como influye la naturaleza
del lipido, su concentracidn, Ia
manipulacion vy la temperatura
empleada para la produccion de pan.



L
3. Tome tres envolturas de diferentes

panes conocidos comercialmente e
identifigue la funcidn tecnologica de
todos y cada uno de los ingredientes



L
4. ¢Cudles son las proteinas que

conforman el gluten y cual es la
funcionalidad de cada una de ellas?



L
5. ¢Qué diferencia existe entre un cereal

panificable y no panificable? Nombre 3
ejemplos de cada uno de ellos.



