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EL TEMA

Un enfoque desde el punto de vista del MOLINO, al uso de sus harinas en 
PASTELERIA versus el uso de sus harinas en PANADERIA



LA HARINA EN UNA MATRIZ DE 
PANIFICACION

PROCESO GENERAL :

• AMASADO
• FERMENTACION
• HORNEADO

HARINAS :

• ALMIDON DAÑADO
• GELATINIZACION DE ALMIDON
• RETROGRADACION DE ALMIDON
• GLUTEN ( CANTIDAD y CALIDAD )
• CENIZA
• ADITIVACION



LA HARINA EN UNA MATRIZ DE 
PANIFICACION

MANEJO DE PROBLEMAS CON LAS HARINAS
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C3 uno de los valores críticos en COLAPSAMIENTO del 
Panettone por no llegar a un punto mínimo de Gelatinización 
del Almidón

Angulo β por el largo proceso de horneo no es determinante.

PANETONERA PANETONERA
CORRECTA INCORRECTA

Hidratacion Mixolab % 60.50 60.70

Estabilidad 9.22 9.03

C1 Nm 1.11 1.10

C2 Nm 0.42 0.39

C3 Nm 1.52 1.45

C4 Nm 1.57 1.50

C5 Nm 2.48 2.24

α Nm/min -0.020 -0.020

β Nm/min 0.434 0.386

γ Nm/min -0.002 -0.014

 Х

C3 : Gelatinización del Almidón

C3 ≥ 1.48 Nm

C3
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C3 termina siendo una medida crucial para los parametros de 
horneado, ya que el productor busca no colapse el panetón y 
por ello su horneado, pero en esta labor puede perder mucho 
de su textura y tiempo de vida, que haya trabajado en sus 
insumos.

C3 : Gelatinización del Almidón

C3

MAL HORNEO PARA EVITAR COLAPSAMIENTO
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C4 : Actividad Amilásica

REOFERMENTOMETRO
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C4 : Actividad Amilásica

HUECOS EN EL PANETTONE DEBIDO A MAYOR 
ACTIVACION ENZIMATICA

PRINCIPALMENTE en 
quienes trabajan con masa 
madre o fermento líquido



LA HARINA EN UNA MATRIZ DE 
PASTELERIA

PROCESO GENERAL :

• BATIDO : DENSIDAD y VISCOSIDAD
• HORNEO
• ENFRIADO

HARINAS :

• ABSORCION
• ALMIDON DAÑADO
• GELATINIZACION DE ALMIDON
• RETROGRADACION DE ALMIDON
• GLUTEN ( CANTIDAD y CALIDAD )
• CENIZA



LA HARINA EN UNA MATRIZ DE 
PASTELERIA



LA HARINA EN UNA MATRIZ DE 
PASTELERIA

BATIDO : 

MOMENTO EN QUE SE CREAN LAS 
CELDAS QUE LUEGO SE LLENARAN 
DEL CO2 QUE GENERARA EL 
POLVO DE HORNEAR

DENSIDAD Y VISCOSIDAD

PROTEINA DE LA HARINA
ABSORCION DE LA HARINA



LA HARINA EN UNA MATRIZ DE 
PASTELERIA

HORNEO : 

• VARIAN LAS DENSIDADES
• SE ACELERA O RETRASA LA 

GELATINIZACION DEL ALMIDON Y 
COAGULACION DEL HUEVO

• SE LLENAN LAS CELDAS DE CO2 
SEGÚN EL PERFIL DEL POLVO 
DE HORNEAR CREADO

ABSORCION DE LA HARINA
GELATINIZACION DEL ALMIDON
RETROGRADACION DEL ALMIDON



LA HARINA EN UNA MATRIZ DE 
PASTELERIA

HORNEO : 



COLAPSAMIENTO POST HORNEO



COLAPSAMIENTO POST HORNEO



BALANCE DE INSUMOS 
BIZCOCHUELO

15 Azucar 20 Azucar

15 Harina 20 Harina

DENSIDAD 0.46 0.43 0.42

ALTURA 9.38 10.20 10.67



15 Azucar 20 Azucar

15 Harina 20 Harina

DENSIDAD 0.46 0.43 0.42

ALTURA 9.38 10.20 10.67

BALANCE DE INSUMOS 
BIZCOCHUELO



EUROGERM 
ANDINA

IMPORTANCIA DE LA VISCOSIDAD EN 
BATIDOS DE PASTELERIA : El Rol de la 
harina de trigo



19


	Slide Number 1
	Slide Number 2
	Slide Number 3
	Slide Number 4
	Slide Number 5
	Slide Number 6
	Slide Number 7
	Slide Number 8
	Slide Number 9
	Slide Number 10
	Slide Number 11
	Slide Number 12
	Slide Number 13
	Slide Number 14
	Slide Number 15
	Slide Number 16
	Slide Number 17
	Slide Number 18
	Slide Number 19

