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: PR!MBRA PARTB #
HATBRIAS PRIHAS UTILIZADAS EN LA INDUSTRIA
DE LA PANIFICACION. "

CAPITULO T
| LA HARINA DE TRIGO

: l l lstlﬂcIUIA nn; TRIGO : - S :

El grano de trigo estructuralmente hablnndo. consiste de tres partu
.anatémicas, el: ‘germen o e-brion, el endosper-o y el sulvado. L

. ‘AdemSs ‘en-uno- de sus extremos. tiene ‘un pequeno -anojo de cnbellon.'~
, Lo: .rlnos de: trigo miden de’ s a 8 'mm de longitud y de 2. s a4.5mm

'fde ancho. son’de forma ovoide y. de cariopside desnudl._' (41/@2)

Desde el punto de vista bioldgico. el salvado es ll capl que proteje~
‘-1 grano el ger-en es el e-briOn. el cual germina y da origen a una
' nueva plnntl, y el endosper-o constituye una reserva. relativa-ente
,grlnde ‘de nli-ento para el creci-iento de 1a pllntl. C

, e . (1/22 3 16/1236)
Bl salvado consta de n‘ln capls, las exteriores son: epidermis, epi
”cnrpio y: endocarpio que constituyen el pericarpio' lll interiores': '
on:. testa. e-p. ans.lar y nlouro-.‘ ; _ 8 (63/13)

C O BY gernon estl for-ado por el escutelo. epitelio. pldnula ¥y radtcula.
';151 endosper-a contiene grlnulos de allidcn y prote!nls (4;/,,.31)

) Estas partes del grano .estdn en cantidldos variables de: .cuordo com’

~ 1a clase de trigo de- que se trute, aproxiladllente estln en’ ln si--
1w;»|uiente relaci6n,» : ARETE s .

‘;f Bndcsperﬂn 82;5!; silQﬂdo lsi},y7gér-eh”2.§i. R (43/3.’)

8. lnteria colornnte que generalnente posee el 3rano dc trigo o

,p 1ncipaluente :antofila con pequeﬁns c-ntidades do c.totonoido .
(22/383.924)

Bsgqupigqentps:estln conteni‘qsvcg;i got-l
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as propiedldes fisicas deslazgnndhm y gluteninl hﬂuedns difieten“‘ }5: 
'ucho entre s! v con. ‘1as dol .luten ya fonndo. S . e SR

,ros constitu, tes del endos em» 1ntacto.

| o ;enen conttene cercl del 25‘ de l-s prot in-s consti-"v :
tutdns principal-ente de albauinus solubles en lgua Y 1as’ globulinas L
soluble -_en sales, pero conteniendo tnubién algunls enz»iaas.ﬂ ST




.s albuninns representan cercn del 10! del germen y constituyen 1-
mayor pn'te de las protefnns de 8ste, . . (17/121 8 27/2“)

R 3 mmmm DB MS mlm DB nmo

o Los principales carbohidratos del’ trigo son ol alnidcn. doxtrinas.A'j”“
e ulou ynmuiomoxsm-ymmnu.- L Tl

Bur nte la: lolienda:prlcticn onteltodl 1- celulosn. 1a cunl os i-por»*

jconstituyente'del salv es renovidn junto ‘con’
ERe (60/31‘)

Cmar ldl susceptibilldud para ler -tacados por 1- nlfa u-ilal. quo -
uoga un papel 1nportante ‘en: S R . ;

n‘La for-ncion de- suficlentes carbohidrntos for-ontqblo ;
cu-dos para produclr ;'s durante lc fer-entncic ‘de:la; os~4’.

’5Eponjn y de 1a mas:

(slm 3 susacy.szs)




La levadur- contieno una enzinl. -enbias" ’ 1- cual actd. sobre 1-
V_loltblosl de una -aneu similar que 1a inverta nf uctd. sobre 1a u- :
o c.ros-. La melibicsa es convertidn en gnl.ctosn y .lucosl de los

c_ ales l-bos ~son directamnte fer-entlblos por 1a levadura.

STt L teessm
l..' lurina conticno pcqueﬂls clnt:ldndes de: dextrinas,‘c rbohidratos. EE
n: tmﬁo y co-plcjidnd lntoncdia ‘entre los ul!cares y 01 nl-idcn. .

luiddn preunte en ol trigo tiene nl igual que ‘otros al-idones.’ '
‘18 propiedld do ;olatiuu-tu al: calentnﬂo -en ..u-. a 60 -»7o°c.

L)

.4.3' mmos n m mnus Dl nmo

ﬂlipidos o susunciu gnus del trigo utln presentesu cerca del 6‘,.
1 salvado y uugan s sor do l.-tl .en cl trigo ontoro.(n./;g,‘a)

l.os I!pidos de: h hnrin. son .dula co-plojos ‘en su co-posicun t-l ;
“ han ‘sido npludos 23 couponcntes ind:lvidnaln por: cro-ato;raf!n ‘Z.f
cnp- ﬁnl.-, IR "
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!pidos totulcs




S ha anuuzado el contenido de. cenins de diferontu. portes y seen
contré. que -la: "louronl tione do 56.4~ 60. ' de eoni:u tot.los"ol =
,osperu ‘20, 3-25 9 %3 poricctpio y tos 7.3-9.8 l. ol cscutelo

8.2 % yox embridn 2.8-4 \. o ORI (50/24)

L : ’ : : (62/!10)
Bn- 1. tabla Vt se. dl 1- co-posicicn do ’1. hnrin-, frncciones de mo
lund.. otc. : j S : T (10/65)
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'ALVEOGRAFO : ‘ e _— ;
e ‘ B - (7/348,351 3 '58/149,150 ; 17/122)
El alveSgrafo consta de tres partes: :

1.- Una amasadora donde la harina se mezcla con la cantidad de agua

salada, necesaria'para tener en todos los casos la nis-a absorcién,

déndole siempre el mismo mezclado. Una vez obtenida la masa, se ex-
L trie de 1a amasadora, Y se corta en discos, los cuales se dejan repo
i.~ sar dentro de una cimara a 25°C, durante: 20 minutos.

'2.- Al cabo dé los 20 minutos cada diséo se aplana sobre una platina,’
?icuyl base tiene un orificio central obturado por un pivote movible,
Que es 1la parte por donde entra aire. inyectldo a cierta presién; que
va 8 nctunr ;obre la masa, pars extenderla 'y formar un ‘globo. ~

G . .

S.r uunﬁnetro hidrfulico graficador, que es donde se registra el com

g fff'portaniento que presenta la masa al aire inyectado, el aire que no

‘ﬂfﬂpnra 1o cusl se emplea cada vez mayor cantidad del aire que se inyec

'“,;nenos y por ello el trazo va descendiendo, hasta el. momento en que

se usa para deformar 1la masa, actGa sobre el agua contenida en un re
- “cipiente que 1leva un flotador unido a una pluma, la que descansa so
‘bre un tambor giratorio, el cual sostiene el papel sobre el que se -
.inscribe la grifica caracterfstica de cada harin-.,

»tura PQ de la grlfica es medidl en mm, a "dicho valor se 1e de-
signa con la letra P y representa la tenlcidnd de 1la harina, pues :
.es ‘la presifn de aire que se necesita para vencer la resistencia de
: ,la mass a ser deformads. Una vez que se.vence 'la tenacidad de la. na'
sa, ésta enpieza a ser extendidl teniendo cada vez menos espesor.

‘ta’'y s8lo el que va sobrando, levanta la pluma registradora cada vez

) la masa se’ ronpe. se escapa. todo el aire por la ruptura. con 1o-cual’
: fyn no llegn nada al manfmetro pars levnntar 1a pluma.y ésta descien-
T de a. 1- 1fnea b-se. De ahf que 1la cantidad de aire que: se enple. on
301 ens-yo, sea una medida’ dc ‘1a extensibilidnd de 1a harina, pues .-
. entre mayor sea éstl, mayor clntidld de aire se necesitarl. El volu
fﬂzmen de lire se mide en . cifras denominadas G.







CAPITULO IT ~

Bl cgnl os indispensable en la: flbric.cidn dcl pun. tanto cono la hl

ariul o:la levadura, pues: os 1a: que ori.ina el gldten -8k unir 1. ;lln(,

“dinl y 1- glutoninn. constituyentes do 1- hnrinn. N : :
S : i (’7/205 l ‘3/!1)
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SLGUNDA PARTE .
TECNOLOGIA  DE LA PMIPICAGION.

OAPIWIO VIIX
‘LA mucmn EN LA II(DUS'I‘RIA DE LA PM'IPIGAOION.

. 8.1 Pu-ontncxdn. ’ . {60, /619. 620) .

: Ia tomntutdn. npuoad- a 1. assa del pan , -o roturo a

' todn 1om cembios ffsicos ¥y qutntco- producidos m 1a lw.-
dure. Pisicemente éstos cambios uclu;on facsores como 1s
' hmnmtdu. la uﬂntdn Y 1a noatftc-otdn as ia pmtl-

" oldad de 1a mass, su elasticidad y su extensibilided.

-“mlntmto umlwo muo. hpomuto- o lo8 m‘n—
 %os y 1as protefnss, con'ls producotdn ae utml. bl.éxido do cax

bona 'y otres sustanciss rolaciowu. Pauldmto el
B tomutut‘u aleoh‘ll.cn, oourren romntuioau no!duu

- produsidas por bacteriss acidoldcticas y ‘bacterias _produc-

. tores do dcido acético principalmente. Si bien éstas . tor-
‘mmloul acfdicas son fevorables pare el buea uomono do ‘

S T ollbonetcu del pan, se debe. tener cuidsdo de que mo

f.o Go-umn.on u:tm-onto ya. quo ‘sto provoca otom. ad-
versos & 1 calidad del pan, w s ‘

o 14 tononuet&n noml ae 1s levedure ocurre eua.ndo 1.“ -lou se

,}-nttmn entre 25.6. y 29.4 'C, siendo ol. rango l‘. prlctuo
o uwn 26,? ¥ 27.8°C. LA activided mtn‘ta« se inhibe &
; uaonl mpoutma y las tnpontmo mayores fmmeon ,
" 1m formaci6n de @cido 140100+ Las teaperaturas altas tembién
| *resn conmigo le posibilided de desarrollar doide busfrico
qno proaneo olores & mtoouun mcu. Ratas ' eoutetmo :

do fomnuoioma aetdienu o:couvn .o euntrohn l tm‘-
. del uso de ‘levaduras mm.o y uo-po- R4 tnpcrntu'n- de fer- .
- ‘:-oumun oontnzuu. . : SRS
















l. louctomo contomu a 1- tonoaneun.; ‘»_ B (60/6!1,689) o




.4' mtuo do u»n—u- ’-n 1- pcntttmtlu -uoto-n.n '
‘e l.u propu- do 1. touoano“n. K



















& @e elsbor-cién de pan,
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’.oc"‘“lnﬂfo Dn LA MASA

10.1 nnnnmo
(20/26.29 4 52/94 56) -

Dospu‘s de que las masas se h.n fer-entado conplotllente. se llovan :
. ala divilora para cortarse en piezns 1ndividuules ‘de. tamafio’ adecua-
‘do. estn ‘operacifn se’ conoce. cono "divisian" nicntrls se descnrsa

.;i~en la tolv- de 1a divisora, fluye hacia una cavidld ¥y la llena ya
: Jcontinuac16n una’ plnca corta la plieza de masa sepnrlndola del- resto

2 des 1a iwsnda. La masa se’ forzn al pasar dentro de uno de varios com--

' _parti-ientoa. las piezns de --s. se doposit-n en un transportador de
‘bandl quo las llcva hacia 1la bololdorl. El mayor ' dafio . a la hnsu se
-yrprovocn cuando sa forzan a pasar las piezas de masa hacia los compar

‘tiniento’. Para evitar 1a pGrdzda de vitalidad en esta etapa, la ma-
. 'sa dobe:fluir libremente. y ser flexible, estas propiedades demandan
“-hnrlnns_fuerte..fer-entaciones jcvenos y -ns-s bien desarrollndns.

CBL tionpo os luy llportanto en 1- divlsidn con -lquina, las’ pesadas

- individunl-cnt. ‘en.masa -deben linitnrso a un tlnano que porlita su di
" visi6n entre 15 y 20 minutos. Las masas que se mantienen durante pe-
“riodos mis prolongados en 1a tolv- de 1a divisora pueden exporinontar ‘
xun lncrc-ento notlblo en su te-pcratura antes de la’ divistﬁn.

q;instn -alls culontadns dosarroll.rln una alta -ctdoz. y sorln pogajo-
‘;Asas. dnndo lu;nt & uns: divisién’ rro.ul.r y s hognzas de pesos vari.-
" 'bles ﬁLos ptoductos horneados. de estas masas tienen grano manchado,

: .color'se coreoza a-lo. -usenci d snbor ¥y calidad de .lnaconalionto,

 >ci6h de votls en 1a” nilu dospues del horneo. La divisidn a mano debe
—lrenliz-rse en 1s edad de las piezcs de masa ‘al conienzo Y. téraino de
1a operaciﬁn. ya que estas diferencias aparecerln en el producto ter




'nin-do en fO‘l'lll de una falta de aspecto uniforue y caudad.

' La p‘rdid. mlxima durante 1la divui&n no debe exceder a 0 §% del pe-
', so dc 1: masa en la tolva. .

»w.z,m.nno - (52/56,57)
:‘.Las piozls de masa divxdxdas pasan .a unaboleadora. El propdslto del

: boleado es producir una piel seca en las pieus de mass individuales
:'evitlndo asf que los rodillos del cabezal de 1a modcladora se vuel-
po..jolos. A cads pieza de masa se le df una forma redond.. de

] ra que. el efecto del bololdo es producir nn- hogaza de pan for--
Cda ’ls uuifor-e-ente.

,Es‘iipo‘rtante el control esfricto‘de la oper-cwn del polveo durante.
el boleado, ya que un polvoo excesivo producitl hogazas veteadas y
H-ls tnrdo interfer:lrl con el lellldo adecuado de 1-: -is-ns.

'3 m IHTMIA

(so/sso.ssx 3 92/99.61)5 v
‘;ll poriodo de tienpo que transcurro entrc 1a divlsidn de la masa y er
e i",}lodolulo. se conoce como poriodo de. Prueba !ntor-odia. ‘Bste periodo

[de tu-po es uportlnte. porque ‘sin 61, 1a mass ‘se€ douatrn!&dontto

de 1a -odolldotl produciendo un pun con bajo voluacn.

anto ol poriodo de Pmeba lntonedia. lu piun de --u se \mot-_..\‘

L ven’ socu y oxtcnsibles de -odd que .dqu!eun cierta elasticidad pl-'"‘

] 8 oporlcicn ‘de modelado. Es & pruebs dur- de 6.a 8 linutos y se .
",roali.z en un fer-entador elevido. el cual os blsicuonto una clnara '_ B

T dq quo i-plde que las piezas de masa absorban hundgd o.s¢ 3@--

- .quen. Bl rango .ideal de humedad. relativa del nire pau 1a pruobl in-

: tomdi..ntl entre 75 y 80%. L '

Bl conttol de 1a telperatuta duuntc este por{odo de pruclu lntom-

; i luy i-port-nte Cuando se: ‘tiene una: te-per.turl superior

_’ ~ 32%C, hay una reduccisn en 1- retencién del gu Yy las uosn se vuel- b
vcn pogljosn. : : L

Ny




T mmno
4 : _ (52/61 5 3 60/661 664)
fBl prop&sito de 1: nlqulne modeladora es fot-er ho.uzes de pan sin&-‘
,_tfices. Pua llever a cabo &sto, 1a -lquine -odeudou ‘somete & la

ﬁpioze de lese tedondeade que viene del femntedor elwedo a cuatro: )
d_tstintes opereciones- '

Aplene o luine les piezu de --u for-endo tortiues.

Trie Bxpnlse el gas N :
-lnrolle les tortillu de masa - lninade dlndoles for-e cilindri- o
_CR- .

le prepere pere depositnse en el aoldo.,;

;l.e condlciGn ideal de 'la masa ul llegar e la lodeledore es que seca.'

':sunve y extensible, &sto es de vital i-portancie para su deserrollo
urente estas cuatro. opereciones. En una mass con.éstas caracteristi» :
88 Y le quuinerie edecnedl. la opeuci&n de -odeledo prodncirl ho- K

i { _zu uniforles y. bien fonedes. FCT “ : L ‘ :

_’V.Otro fector inportente en el ajuste de 1a -lquine lodeledore.,l.os ro L
'dillos lninedores deben ester apretados Y la'mesa de presidn I\olce-
-da. Se debe to-er en’ cuent.e el tluaﬁo de les piezu de masa al ejus-
k :er los: torliuos luinedores. pues :i quedan denesiedo epretedos. 1as
pieus de masa se delgerren y.se polln s la .lquinl o-por el. contrl-
710, s}’ loe rodillos quedln dnni.edo I\olgad
“do. suficiente de diepers“n del gas en el in, tior de 1as pieus dé
8, ¥ derl por resultedo una estﬂnctnre con ;reno lspero Yy la apa-

“‘en dfa son. "

', I La tortiua enrtouede pasa’ e t'nves de une -ese de presi&n quef e

0, ptoducirtn un gra .







'-olde rYs bastante i-por
o;PULGADAs CUBICAS DB

redonda es.
2 S pul;ldal

rl?o ‘se det_qri'




: Bjo-plo. B

L LeTge’ . 1248
Ancho L

. profundidad R A
‘l_’olo' pza. de 22 oz.

Cmasa: ’ L

12.5 X'4 X 4 = 200 pulgadas cdbicas de cavidad volumétrica de molde
© 200 X 0.87 = 174 pulgadas cObidad de cavidad volumétrica de molde
C ) AJUS‘I'MDO BL BNSANCHAIIIBN‘I’O .

- 174 & ' L = 7.9 pulgadn ctibicas de cavid-d volmstricl de lclde
S por cmn de masa. 8 o i

:la o1 onfrhlunto ’ ol ens.nchulento de los noldes previone 1- forma ’
ci6n de cavernas en 1as plrodes laterales de ln hogozl durlnto el enco
gi-tento dcl pan e’ inhibe 1la aparicién de rayu ‘a los lados. También

vlt- que se pronnton hoguu colapsadas, que pucdcn cuasar dificulta
. des duunto la oporacicn de envoltura y permite que se puedin colocar
103 moldes uno dentro. de otro 1ogrando un conudoublo ahorro ‘en ol
'osp-eio do aluconuionto. -

:momnnmmnm'

- - (38/a1,43 1 60/672,673)
Dcspuls d.l dopositldc en -oldos. lu piezas de masa se so-aton a un :
. u'uudo periodo de pmba en una cémaras de vnpor. para que se ‘forme )
us dlcxido de cnbono 'y ol gluten sea mfs extensible. Se. roquioun '
K loudldo adicional y'la -odiﬂ.cac“u del gluten para asegurar un
cnct-ionto hucinl -dccuado on el homo y una hognu de bucnn fom

L cl-au do vnpor tiono quc nncj.ru adeculdamte. ya quo puode
ser fuente de muchas. flllll. 'por 10 que no es ‘poco comdn en esta etapa
.ruit 1a’ calidad: de un .pan que hubiou ‘podido: ser ‘excelente. - '
sra un. sisto-n convonc:lonll de osponja--ls. ‘el rango de tolpotltuu
idou en la cl-nrl es ‘de '35 a 37°C,: yila humedad relativa ido-l es do
0 -onos 80 a lSi con un tiempo- do sS'a 60 -1nutos.» B




Las f.llas mls comunes durante el proceso de prueha, son periodos de":
rueba. cortos ‘o de-asiado lu‘gos. Las' masas con periodos de prueba
'i\ sficiente’ producen un p de pequcﬂo volunen, pero gener.lnente .
;to.ult.n hogn:as que son’ K yores s 1as noranles hay..una: p‘fdidl de-';
:fini.uv. do sabor debido fu "des-rrollo lcido‘y ll texturu es*unl B

tlbloct-iento de 1as condicionos apropindas del periodo de prucAf‘=7
_tluencfl gr-nde-entyvpor las condiciones qu"prescnta el horf
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‘Horn ) del sldo_frio. m -horneo; en"un horno que estl do nido t‘r!o pro :

crec lnionto 1nicnl oice







’cu-rto de envolt‘
o este cuarto pnra










(n/zza_ s 1/179.116)
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‘uau mn N uoj. do lnlu-ctdn dol Pen.

(51/608)
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il ortest. 8 e een uomq.
- ) ists pries
,mtuo ouo\u‘

. parte’ .nponor'
B uo mtono i

- mtiiatt

loldo.pnuol

Insuficiente










7y
Rl




oo

4 mt‘a P unom dumu [} portm do pi-dou.
mu do w dum“ ol por(o













pease 3/e




bajo contenido de protef
agus que -1as harinas




‘yor. de ngua pu-a poder soportar lo_ zﬂcares. ' sas. y otros tu- '










8 mzuzrzo; e unucos —_— ua3m207 + €Oz + H20

)Itolbsfuto Ccido do
sodio. "

: Debido a que se ha estandnrizsdo 1a fuerza de todol los polvos de hor.
near pars producir no menos del 12 { de dibxido de carbono en peso, -
e noccs-rio agregar alnidﬂn o cunlquier otro tutori:l cn-o veh!culo

° exclpicnte para cu-plir con est- norss, .

. - !rndncto: rusidualcs dal polvo pcrl lotn-nt. Cuando han ~-
Grelccionado los polvos de horuear. quedan ciert.s slles ‘en el pastoi
que tienen un efecto definitive en el aspecto del pastel y en su sa-
‘bor, Por eso se debe usar ol pclvo de hornear en forma: prudente para
"o detoriorar el sabor ni e1 ;specto del producto totninado. ’

13.4  ESPECIAS Y sABORES,
, Th6/36,39 1 51138 1 22/672,678)

{Ln funcl&n princtpll de los sabores es resaltar las cuslidades natura
-les de los plsteles, que se obtianen Iediante el mczclado adecuado de
otros ingredientes de alta. calidad.

.los palteles. palletas y productos sinilnres se. consumen pr:ncipsluen‘.
te por su sabor agradable por 1o que  low saboro- atnctivo- sen do .

‘ tundnnontol t-portauosa pnrn lu couauno.
13.4.1. ’ v "

Bl tCrllno especin incluyc todos los productos vegetales aromfiticos -
n:-dcs pAra sazonar alimentos. Las especias se - clasifican por 1o gene :
‘rll de acuerdo a la Parte de’ 1a: plnnt- de la que se¢ obtienen. tales -
dlo ‘18, tl!c.l.!lores Q. brotes. ‘cortezas,frutss y semillas. También -
-8€ puoden clasificar en especins hrd-stic.s Yy en condi-etos cstinul-n,f
tes: Cads’ ospccia debe su s.bor 'y saroma cnracter!stico s los acaites

© volltiles- que secrets. R '

'Algunas da 1;3 ospecia: -ls popullros son é

;ll GAIIIA.- es pcoblnl-nte is -ojor y -ls utilizndu de tod-s las espe
f‘snntuncil arﬂnntlcl princlpal de la cauela es el nldeh!do ei
nl-ico qu' co-prende del 75\ al 95% do lo: lceltes csoncinlo: tot.les.'w'

S










ido 1a expunsicn totnl del pnstel, sin enbnrgo. 1-: celdna de aite 1n
icorporadus on el creucdo sirven como nltr!z ‘de recolacci&n para otros ;
'lses. “‘~ - : 2 : .

» l:rllsiﬁu elusudn por.ls fbt-ncion d- vapor. El: vspor de lgua quc
‘e forma, penetra a las celd-s de nir- 1n¢orpcrndns con: el crc-ldo Yy
‘las’ explndo onot-a-cnte conforne se cnlicnta el bntido dur-ntc todo

o procnao de horneo. :

€) h-u“- do_tua ] u-ntu qullicoo lm.atn. Los uentu quh;cos

" Porciefito tomando a
“1a harins como-100%

Porcionto basldo en. el
poso ‘total ‘del butido.»ﬁ

so de la hlrinl

, de4los ingtedientep
debe ser i;unl ‘al’ peso dc ‘1s harina o '

quidos (leche -ls huevol




”A*éiéépcian"dc;pqstéles\diﬂv:tn ﬁroﬁdfcidﬁfde itdc

.plicnr lls reglas anteriores pnrn bllancelr fdr-ulns. ‘se pueden
{de:arroll-r un nd-ero -uy grlnde de fﬁraulas de panquc.

L DA o ' (63/34 zq/!n.sa)
jLa -cjor for-nln b-l-ncold- do Dl-tol frncaslr‘ en yrodncir un’ plstcl

tisfnctorio _-enos quo 01 bntido so -ozclo .propt ontq._Con rc-”; o




te nﬁfodo
rolncicn

- d
consistoacil llger




: . os porcionn se crol-niw
-hutn consistoncu suave.. Roquiero npro,

xlndnonu } minutos.




{.Nitodo de e-ulsidn (so requieren de 12 a ls -1nutos).

s. usa para pasteles de todos tipos en los que se enplea unnteca.

) ’rAso,x

"fAioéut 4.994 Xg. Se érema hasta consistencia suave
. Manteca Y mantequi . y libre de grumos, Requiere de dos
i lley . 2.951.¢ a tres minutos.
"SQI :
el PASO 1T ,
3ibche-dés¢renada 2. 043 Kg. Agregar en dos porciones y batir en
1fquida. ) segunda velocidad hasta unu consis -

R tencia esponjoss y similar en aspec

: to a 1la crema. Requiere cinco minu-~
. tos, -
PASO 111

-4, 540 Rg " Agregar y -ezclat hastas conslstencin
: - suave. Requlere dos ninutos.

V!KSO IV

Huevos enteros v '2.951 Kg. Agregar en dos porciones y mezclar:
o S . hasta consistencia muy suave. Re--
quiere de 4858 -inntos. .

£ T3 lllcoin convonetonnl de crmdo (se nquunn de 158 zo ntnutn).
- jBl -ttodo convencional es adecuado para - todos los panués y pasteles
“de’ tnpus de nivel bajo- de “azficar, pero inapropi-do pars los pasteles
ido lt. proporciGn de ‘azGcar..

PASO 1 o : .
AzGear . 4.981 Kg. Cremar hasta consistencia esponjo-
Manteca y nnutequi- L - sa. Se requieren de 8 a 10 minutos.
“1la. o 2,981 : S } :
‘8:1 S . 0,071 ¢ ’

2.951 Kg.'ﬁkgrogar los huevos lontcnente o.en
- ©0 .. tres porciones oquivulont's‘ ‘Se’ re-

'TZHF!VB:¢¢ntqros";
i S _fquieren cinco. minutos.




g o ~PASO IXX : . : » T
Loche do roemada - 2.043 Kg. A.rctar 1a hartna y--leche en:tres
1!quidl-z-1.fv - Cio o porelones alternada comenzando con
Harina - - . 4,540 1a harina y terminando.con 1la locho.
Saber scgﬂa ‘88 - T Mezclar hasta consistencia suave:
deses. .. Vim0 despuls de completarse la adicién.

s PRI S Se requieren de S a 6 -inutos. =

.. .m“ m ’“m : ERRSE ".;: (?0”5.77 ¥ “/9“.”,)
"‘vant.l-- nehornean en tllnﬁos y for-as vnri-blos. Parn hoga:us de

'f ben' hovnepvp~ 1n-ediat-onto despucs de po-“f
Si ‘se l.nttenen los -oldea ‘con’ bltido sin L

ucVo dol 708 del poso
By contcnldq'dc hucvo L




‘3. Contenido de Grasa. El contenido total de grass nunca debe exce~
fder al contenido de huevo. en la férmula.: Para panqucs. e1 contenido
‘de grasa debe ser igusl al contenido de huevo; parts pasteles de ta--
~pas, el contenido de grasa debe ser 15% menor que el contenido de hue
vo. : :

A Contenido Liquido. El contenido 1fquide debe variar en proporcién
'~ directs & la variacién azficar. El .pesc combinado de los huevos y 1la
"leche debe ser equivalente, o exceder ligeramente el peso del azdcar
ipd'r un 10% a 20% para los pasteles de tapas. El contenido 1fquido de-
bc ser exactamente igual a la cantidad de azficar usada en la f6rmula
: Pll'. pasteles cuyo cntenido de azdcar sea mayor al 1208 en base a1

. pelo de 1a harinn. :

. _hlvofda'llom.t. Conforme sumenta el contenido de lfquido en la
“f6rmula del pastel, debe incrementarse el contenido de polvo de hor- .
‘nour.. Se usa 6.25% de polvo de hornear base harina. Para pasteles que’
cquticne nlta proporcién de azdcar y 1fquido. E1 polvo de hornear no
6bo reducirse mfs 8118 de 3.12% base harina.

. I:utnido de Sal. Debido a la gran variacifén del peso de 1a fOrmu . )
J1a en relncicn a la harina usada, 1a sal no debe basarse en la hari-,ﬂ
L nAy ‘sino debe basar:e en el peso total del bdatido. El contenido de
sal’ debe ser de 0.7% a 0.8%: dal peso total del batido."

s ,_'pmA: xN -l-_-' Y EN "X RN L0S pu’fin.m
' o : ' (20/70,73)

'do h-y un dcfecto en el b-lmceo se presentan dos ciases de fa-
1las _que se uuan fallas "M" y fanas "x"' o

& falla "H" u! nunda por tener el corte del pastel una foras apro N
. A 1a letra M, se preunu con excesos de azdcar, con exceso de

(3 do hornur. o con axceso de nnnteca. D

81 "n"plstel txono 1s f.na "M" s puede corregir reduciendo ‘az@car
e roduc:londo polvo. o amntmdo texturlznnte o reduciendo nantec-.

";'fz'j.as e




L Ls. f. 1a "X" éonsisto en’ un cohpso de 1as pnredes del pauol cuyas :
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