LA HARINA



El primer paso del conocimiento es

el reconocer que Nno sabemos.

El mundo de la harina es un gran
desconocido, incluso para aguellos
que basan su negocio -a veces

millonario- en él.

Bernardo Alvarez del Manzano

Director Bam Consultores



La harina se define

por 20 pardmetros.

¢ Cuantos conoces”?
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Las proteinas dardan la
consistencia a tu producto,
mas proteina mas fuerza en la
harina.

La harina tiene cinco
tipos de proteinas, solo
dos forman gluten.

De las dos proteinas que
forman gluten la primera
se encarga de  darle

LA PROTEINA

:TE HA PASADO
QUE .....

..... las piezas pierden su
volumen al poco de entrar en
el horno o que las barras se
reviran con “nervio”?

tenacidad y elasticidad
a la masa y la segunda
viscosidad 'y extensibilidad.
Las proteinas Nno
pertenecientes al  gluten,
representan entre un 15-20
% del total de las proteina
del trigo, principalmente se
encuentran en las capas
externas del grano de
trigo y tienen papeles tan

importantes como  actuar
de enzimas para ayudar a
que las reacciones quimicas
tengan lugar.

Es el segundo  criterio
mas utilizado para
diferenciar las harinas.
Asi a grandes rasgos

podriamos decir:

8-9%
10-11%
12-13-14 %

proteina  Harina floja
proteina

proteina

Harina intermedia, “panificable”
Harina de fuerza/gran fuerza

Fdcil, ¢ no”?

Si fueses ganadero, ¢,qué preferirias saber, el nUmero de hembras que tienes o el numero de
hemlbras en edad fertil? Las hembras totales son las proteinas vy las hembras en edad fértil son

el gluten humedo.

Esta es la razon por la que Bam Consultores siempre habla de gluten humedo y no de proteina.

BAM CONSULTORES
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EL GLUTEN HUMEDO

:TE HA PASADO
QUE .....

El gluten se forma al mezclar
el agua, harina y la accion de
la amasadora.

La harina tiene cinco
tipos de proteinas, solo
dos forman gluten.

De las dos proteinas que
forman gluten la  primera
se encarga de darle
tenacidad y elasticidad
a la masa y la segunda
viscosidad vy extensibilidad.
Para entender el gluten te
pido que pienses en un edificio
que se esta construyendo,
la estructura sobre la que

BAM CONSULTORES

..en la harina que has recibido
las piezas pierden su volumen
al poco de entrar en el horno
O gue las barras se reviran
con “nervio”?

iréd todo lo demds. Eso es el
gluten para tu producto.

Un gluten abundante y de
buena calidad serd capaz
de retener los gases de la
fermentacion. Glutenes altos
y de buena calidad serdan
para la bolleria y los panes de
molde. Glutenes muy escasos
para productos de galleteria
ya que no se tienen que
formar grandes estructuras
que resistan los gases.

Facil, ¢no”?

Si fueses ganadero,
cque preferirias saber, el
numero de hembras que
tienes o el numero de
hembras en edad fértil?
Las hembras totales son las
proteinas y las hembras en
edad fertil son el gluten.

Estaeslarazonporlague Bam

Consultores siempre habla de
gluten y no de proteina.
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EL GLUTEN SECO

:TE HA PASADO
QUE .....

.. las piezas no alcanzan el
volumen gue buscas o bien
después de alcanzarlo se
viene abajo como un castillo
de naipes?

El gluten seco se calcula a En Bam Consultores hemos
partir del secado del gluten comprobado que  cuando
humedo, deben de estar en la relacion no se mantiene,
una proporciéon cercana a 1/3. suele haber problemas en la
Asi si el gluten humedo es  produccion.

27, el seco debe de ser 9 lo

comprobaremos haciendo G x

3 =27
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EL ALVEOGRAMA

El alveograma es una
grafica que nos da algo de
informacién sobre la harina.

No debemos tomar el
alveograma como una verdad
absoluta.

Es importante que entiendas

guesitomamoslamismaharina

N Tenacidad

- Extensibilidad

- P/L

- W o fuerza de la Harina

Voy a explicarlo...

BAM CONSULTORES

:TE HA PASADO
QUE .....

.recibes de tu proveedor
siempre el mismo alveograma
y notas que la harina es muy
distinta de un pedido a otro?

y hacemos dos alveogramas
a la vez podemos encontrar
diferencias de un 8%.(Es Ia
incertidumbre del ensayo).

El alveograma es una grafica
gue sale de un aparato que
se llama alvedgrafo. Este es
un aparato muy utilizado en
el mundo de la harina y simula

un amasado en un pegueno
cuenco.

Después y a traves del inflado
de pequenos trozos se puede
predecir su comportamiento
en panificacion.

Los pardmetros
importantes son:

mas

DOCTOR HARINA



Este parametro mide, una
vez formada ya la masa, lo
que nos cuesta estirarla.
Es la altura de la grafica que
te manda tu proveedor de
harina.

Imagina tener ya la masa

bien amasada, ahora debes
tomar un pedazo e intentar

BAM CONSULTORES

TENACIDAD “P”

¢TE HA PASADO
QUE...

..las piezas aungue pasen por
los rodillos no estiran y debes
de terminar de estirarlas a
mano para gue tengan la
medida adecuada o por el
contrario son demasiado
largas y sobresalen como si la
mMasa estuviese blanda?

separar con cada una de las
Manos el mismo trozo, si Nos
cuesta mucho estirarla serd
una harina muy tenaz si por
el contrario con muy poca
fuerza la estiramos, serd poco
tenaz o débil.

No quiero darte valores de
tenacidad para que no los

tomes como referencia,
pues dependerda de tus
preferencias.

Es importante que analices
una harina cuando todo vaya
bien y sepas cudles son tus
valores de tenacidad ideales.

DOCTOR HARINA



EXTENSIBILIDAD

Este parametro mide,
una vez formada vya la
masa, su capacidad a ser
estirada sin romperse.
Esla anchuradela grafica que
te manda tu proveedor.

Imagina tener ya la masa bien
amasada, ahora debes tomar
un pedazo e intentar separar
con cada una de las manos el
mismo trozo, si ésta se estira
sin romperse, diremos que la
harina es extensible.

No quiero darte valores de
extensibilidad para que no
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¢TE HA PASADO
QUE ...

.las piezas aungue pasen por
los rodillos no estiran y debes
de terminar de estirarlas a
Mano para que tengan la
medida adecuada o por el
contrario son demasiado
largas y sobresalen como si la
mMasa estuviese blanda?

los tomes como referencia,
pues dependerd de tus
preferencias. Es importante
que andlices una harina
cuando todo vaya bien vy
sepas cudles son tus valores
de extensibilidad ideales.

No conviene confundirse con
la elasticidad pues ésta es
la capacidad de la harina a
volver a su forma una vez
gue se le deje de aplicar una
fuerza.

Los pizzeros huyen de la
elasticidad pues una vez que

n L"

la masa ocupa toda la base, si
pasados unos Minutoslamasa
se contrae les constituye un
gran problema.

A modo de ultimo ejemplo, un
elastico de pelo o de papeleria
es un material muy extensible
(por ser capcaz de estirarse
sin romperse) y también muy
eldstico (por su capacidad de
volver a su forma después
de cesar la fuerza que le
hacemos con los dedos).
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MAQUINABILIDAD “P/L"

Este pardametro mide Ila
maquinabilidad de la harina.

Su valor es el resultado
de dividir la tenacidad
entre la extensibilidad.

Ahora gue ya sabes lo que
representan, es necesario
que pienses por un momento
en un alveolo muy pegqueno
de la masa de una chapata
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¢TE HA PASADO
QUE ...

.las piezas aungue pasen por
los rodillos no estiran y debes
de terminar de estirarlas a
mano para gue tengan la
medida adecuada o por el
contrario son demasiado
largas y sobresalen como si la
mMasa estuviese blanda?

durante la fermentacion.

Cuando se estdn produciendo
los gases de la fermentacion,
ese dlveolo tenderd a
hincharse como un pegueno
globo, siencuentra demasiada
resistencia no podrd
expandirse y no crecerd. Si por
el contrario encuentra muy
poca resistencia el alveolo se

romperd porgue se expandird
en exceso.

Es unjuego de valores entre la
Tenacidad vy la Extensibilidad
la que nos dard los valores
adecuados para  que la
produccion sea optima.

Interesante, ¢ verdad?.
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FUERZA PANADERA "W”

Este pardmetromidelafuerza
panadera de la harina.

Es algo que todos manejamos
en nuestro dia a dia por
poOCO que pertenezcamos
al mundo de la harina. Es
el parametro principal a la
hora de clasificar las harinas.
No hace falta que te explique
gue la fuerza estd relacionada
con la cantidad de gluten vy
su capacidad para retener
los gases que se producen
durante la  fermentacion.
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¢TE HA PASADO
QUE ...

..notas mucha diferencia
entre las partidas de harina
pero tu siempre pides la
misma’?

Harinas galleteras tendrdn
W en torno a 100

Harinas para
directos sobre W160

panes

Harinas para pan
precocido W 220

Harinas para
o pasteleria W400
Aungue hay un mundo de
posibilidades, en funcion del
tipo de producto, temperatura
de la masa, tiempos de
fermentacion 'y otras mil
cosas podemos preferir una
fuerza u otra.

roscones

La fuerza de la harina en
el grafico que te manda tu
proveedor es la superficie de
la grafica. En otras palabras
si la harina tiene poca fuerza
tardarias muy poco en coger
un rotulador y colorear la
grdfica. Si por el contrario la
harina tiene mucha fuerza,
pasards un  rato  hasta
terminar de colorear todo el
interior de la grdfica.

Fdcil, ¢no”?

DOCTOR HARINA



EL ALVEOGRAMA DE REPOSO

El alveograma de reposo es
una nueva grdfica, nos da
otro poco de informacion y
se realiza guardando masa
para a las 2 horas repetir la
misma operacion que se hizo
al principio.

Esta es tambien la razén por
la que a veces el alveograma
gue te manda tu proveedor
tiene dos grdficas, una encima

:TE HA PASADO
QUE .....

.todo parece ir bienenla
amasadora y en la formadora
pero cuando las piezas llevan
una o dos horas en la cdmara
de fermentacion pierden
volumen y se vienen abajo
como si hubieses utilizado
una harina floja”?

de la otra.

Es muy importante porgue
si los valores bajan mucho
después de las dos horas
puedes tener problemas en la
fermentacion con piezas que
se vienen abajo. La principal
causa de una harina con
degradacion es el ataque al
trigo de un insecto llamado
“Paulilla” cuando aunestaenla

- P" Tenacidad a las 2 horas.
- L" Extensibilidad alas 2 horas.
- P’/L". Maquinabilidad a las 2 horas.

- W alas 2 horas.

BAM CONSULTORES

espiga. Dicha Paulilla segrega
sobre el trigo una sustancia
para poder digerirlo haciendo
que se rompan estructuras.

Los parametros mas
importantes son los mismos
que en el alveograma, pero
llevan una comilla encima,
entonces siempre que veads
unas comillas es que el ensayo
se ha hecho alas 2 horas.

DOCTOR HARINA



EXTENSIBILIDAD A LAS 2 HORAS

Cuando la harina es correcta
la extensibilidad debe crecer
un 15%.

Es mds, ésta es la técnica
que se usa para darle
extensibilidad a la masa, algo
gue puedes comprobar en el
reposo en blogue.

BAM CONSULTORES

:TE HA PASADO
QUE .....

..las piezas tienen una
extensibilidad correcta en
el amasado pero al cabo
de un rato al pasar la masa
por los rodillos ésta resulta
demasiado blanday llegan
incluso a salirse de las
bandejas”?
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W’ Y DEGRADACION.

:TE HA PASADO
QUE .....

Este parametro mide Ia
fuerza panadera de la harina
después de dos horas.

Para calcular la degradacion
debemos conocer la fuerza
de la harina vy la fuerza de la
harina a las dos horas para
hacer la siguiente cuenta:

BAM CONSULTORES

.. las piezas no alcanzan el
volumen gue buscas o bien
después de alcanzarlo se
viene abajo como un castillo
de naipes”?

Pongamos dos valores al azar

W= 220
W=210

Degradacion=
100-(210"100/220)= 4,54

Una harina sin  problemas

puede presentar
una degradacion del
15-20%,valores mayores

dardan problemas.

DOCTOR HARINA



INDICE DE CAIDA O FALLING NUMBER

:TE HA PASADO
QUE .....

Este parametro nos indica la
cantidad de azucar que tiene
la harina.

A veces antes de cosechar
el trigo se producen lluvias
tardias, entonces el grano de
trigo que aun estd en la espiga
cree que debe germinar,
porqgue las condiciones son las
idoneas y se producen en el
interior del grano reacciones
gue terminan en la formacion
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..... las piezas cogen mucho
color y demasiado volumen
en el horno o por el contrario
guedan blancas vy faltas de
volumen??

de azUcares.

Estos azdcares alimentardn a
las levaduras en la formacion
del pan en la fermentacion.
Unexcesodeazdcarprovocard
que la levadura “coma”’
demasiado y se produzcan
volumenes excesivos. Silo que
hay es poco azucar el efecto
serd el contrario.

Los valores medios rondan

entre los 280-380 s.

Indice de caida alto = Poca
actividad  alfa-amilasica
POCO azUcar = Poco volumen
pPOCO color

Indice de caida bajo = Mucha
actividad alfa-amildsica
= mucho azucar = mucho
volumen = mucho color.

¢,Un poco lioso, no?

DOCTOR HARINA



INDICE DE ZELENY

Este parametro mide Ia
calidad de la proteina, pero no
la cantidad.

Cuanto mayor es valor, mejor
es la proteina.

¢Pero queée mide realmente vy
como”?

La proteina de calidad
tiene mds capacidad para

BAM CONSULTORES

:TE HA PASADO
QUE .....

..... aungue los valores de la
proteina son correctos la
Masa No responde como
deberia y parece gue le falta
fuerza y tienes incluso que
anadirle gluten?

hincharse por lo tanto si
metemos harina con  unos
liguidos especiales en un tubo,
lo agitamos durante un tiempo
y luego lo dejdsemos reposar,
las harinas con la proteina de
mayor calidad se mantendrdn
a mds altura, mientras que
las que tengan menor calidad
bajardn mas.

Para determinar el valor sdlo

hay gue medir los centimetros
de altura en la probeta.

Los valoras medios de

calidades rondan entre los 25
a 30 centimetros.

DOCTOR HARINA



Este pardametro mide el
contenido de salvado en la
harina y/o si la harina se
encuentra muy aditivada.

La prueba es facil, se pesa
una pequena cantidad de
harina y se introduce en
un horno, después de unas
horas se vuelve a pesar.

BAM CONSULTORES

CENIZAS

:TE HA PASADO
QUE .....

...notas la harina mdas oscura
y ala vez algo manchada

de salvado o que aungue

los valores de la proteina
son correctos la masa no
responde como deberiay
parece que le falta fuerza y
tienes incluso que anadirle
gluten?

Pesard menos pues la parte
mas blanca y pura de la harina
se habrd calcinado, mientras
gue los minerales presentes
en el salvado y parte de los
aditivos aun permanecerdn.

Los valores para harinas
panificables deben rondar los
0,60.

DOCTOR HARINA



La absorciéon es la capacidad
que tiene la harina de retener
agua en la amasadora o
durante el batido.

¢Qué hace que una harina
absorba mds o menos?

Hay 4 factores:

1 La humedad, cuanto
mas seca este la haring,
mas agua absorberda.
Una harina con un 13%

absorberd mas que otra con
un 14%.

2. Del tamano del

grano de la harina.
Cuanto mds fina sea la harina
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LA ABSORCION

¢TE HA PASADO
QUE .....

..... la harina absorbe mucha
O poca agua dejandote las
masas muy duras o blandas,
dificultdndote todo el
proceso?¢ Tienes que estar
pendiente en los cambios de
cisterna o partida de sacos
de la cantidad de agua que
debes anadir?

mMaAs absorcion tendra.

3. De la fuerza W, pues
la proteina (que se relaciona
directamente con la fuerza)
tiene gran capacidad de
absorcion.

4. Del tipo de trigo con el
que se haga la harina, pues
hay trigos cuyas harinas tienen
mayor capacidad de retener
agua intersticialmente y va en
funcion de caracteristicas ya
algo mas complejas.

Una frase que oigo a menudo
en las panaderias:

Esta harina  viene  muy
humeda porgue no me

e
o

= 0

- L Y 2
e %

absorbe nada de agua.
Te pediria que pensases
un pPocCo, /Jcrees que es

acertada?

Pues es cierta a medias, pues
la humedad influye, pero no
es el unico factor, puede ser
gue el contenido de proteina
sea menor o gue el tamano
de los granos de harina sea
algo mds grande.
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TIEMPO DE DESARROLLO

El tiempo de desarrollo es
la velocidad con la que una
harina se amasa o mejor dicho
el tiempo en el que alcanza su
amasado optimo.

Este valor lo arroja el
Farinografo, es otro
aparato que utilizamos en el
laboratorio.
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¢TE HA PASADO
QUE .....

..el tiempo en el que se
amasa una harina con
respecto a otra es muy
distinto y debes reajustar
tus tiempos de amasado con
la consiguiente pérdida de
tiempo?
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Laestabilidad es algo asicomo
la capacidad de un boxeador
de encajar golpes.

Existen harinas con gran
capacidad de estabildad y
una vez amasadas hasta

el punto conveniente
aguantan amasados
BAM CONSULTORES

ESTABILIDAD

¢TE HA PASADO
QUE .....

.tienes muy bien cogido el
tiemmpo de amasado de una
harina, pero te das cuenta
de que si amasas tan solo un
poco MaAs, la consistencia de
ésta se desmorona?

posteriores sin venirse abajo.

Por el contrario tenemos
otras  harinas que los
sobreamasados les afecta
enormemente.

La estabilidod se mide en
minutos vy suele ser mayor en
harinas de fuerza.
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El amilograma nos da la
calidad del almidén de
nuestra harina y tiene mucho
que ver con la gelatinizacion
del almidén en el horno.

Se mide en el amilografo,

se hace una masa batida
gue va calentdndose vy
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AMILOGRAMA

:TE HA PASADO
QUE .....

..el producto se te endurece
antes de lo normal o por

el contrario se te queda
gomoso aungue todo el resto
del proceso sea correcto?

nos va dando informacion
sobre su gelatinizacion.
Harinas correctas rondan los
800-1000 UA.

Valores menores daran
productos gomosos vy valores
mayores productos resecos y
endurecidos.
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¢{POR QUE BAM CONSULTORES?

-Me gustaria poder ayudarte a encontrar
los parametros de tu harina ideal,para que
puedas pedirle a tu proveedor justo lo que
necesitas.

-Me gustaria ayudarte a prevenir futuros
problemas con la harina,analizdndote con
regularidad la harina gque recibes.

-Por dltimo ayudarte a formarte para que
entiendas la harina al 100% y puedas hablar
el mismo idioma gue los técnicos de calidad
de las harineras.

Cada parrafo de estos tres me gustaria en
un color distinto y muy Vvivo.

BAM CONSULTORES
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{CUANDO EMPEZAMOS?



