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1. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LA HARINA Y EL AZUCAR

El desarrollo de los productos de reposteria y panaderia estan en la evolucion y tratamientos de la
harina y el desarrollo de la pasteleria se ha producido de forma paralela al desarrollo del azlcar, tanto de
cafia como de remolacha

1.1. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LA HARINA

Las harinas son las materias basicas para la preparacion del pan, galletas, pastas alimenticias, etc. Se
obtiene por molturacién del trigo limpio u otros cereales y leguminosas (avena, alforfon, maiz, arroz), o
de algunos vegetales farinaceos (castafas, garbanzos, lentejas).

La harina se define como el producto finamente triturado obtenido de la molturacion de grano de trigo,
Triticum aestivum, o la mezcla de éste con el Triticum durum, en una proporcion maxima de 4:1 (80 por
ciento y 20 por ciento, respectivamente), maduro, sano Yy seco e industrialmente limpio.

La composicion de la harina que se obtiene del Triticum durum, o lo que es lo mismo,- el trigo duro es
la siguiente:

Agua 12,56%

Gluten 18,07%

Almidén 66,07%

Otros 3,30%

Y del Triticum aestivum o trigo blando:
Agua 14,55%

Gluten 9,92%

Almidén 73,04%

La harina, sin otro calificativo, se entiende siempre como procedente del trigo. Cuando se trata de
harinas procedentes de otros productos se debe indicar (harina de maiz, harina de cebada, etc.).

La molturacion del trigo incluye la trituracion del grano y el cernido (tamizado). El grano es cribado,
descascarillado, escogido, limpiado, separado de los granos extrafios y a veces lavado antes de ser
molido.

En otras épocas, estas operaciones se hacian en un molino por medio de muelas. Actualmente se
realiza casi siempre en grandes fabricas harineras con unos cilindros acanalados, fuego lisos y cada vez
mas proximos: los granos ya no son triturados, sino .laminados, lo cual hace que desaparezcan algunos
elementos esenciales del trigo, especialmente proteinas y sales minerales.

La calidad de una harina se aprecia en primer lugar por el tacto. Las harinas.’redondas “son mas
granulosas y mas secas, sus particulas resbalan unas sobre otras. Las harinas “planas” son més untuosas
y mas fragantes, dejan un fino polvillo (la flor) entre los dedos. El argot profesional, define a grandes
rasgos dos tipos de harina:

a) Harina fuerte, procedente de trigos duros y que al coger un pufiado con la mano y
apretarlo fuertemente, al abrirla y moverla se desmoronara.
b) Harina floja, al hacer la operacion anterior, quedara compacta.
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Las harinas fuertes son mas secas y con mayor contenido en gluten, por lo que absorben mayor
cantidad de agua que las flojas y se obtienen masas con mayor elasticidad. Son las apropiadas para la
elaboracion de masas panificables, de levadura, hojaldres, etc.

En reposteria y pasteleria, existe una denominacion de uso interno, que es la harina de media fuerza o
lo que es lo mismo, harina fuerte y harina floja a partes iguales. No se comercializa pero es una mezcla
de harina que los profesionales realizan para ciertas elaboraciones.

Los productos constituidos fundamentalmente por el endospermo de estructuras granulosas
procedentes de la molturacién del trigo, se denominan sémolas y semolinas. De las cubiertas del grano
de trigo procedente de la molturacion que queda al extraer la harina, se elabora un “salvado “de
consumo humano.

Junto con las harinas, la sal, el agua y la levadura, son los ingredientes basicos en la elaboracion del
pan. Cuando se trata de la produccion de articulos de confiteria y pasteleria entran en juego otras
materias primas, tales como huevos, leche en polvo, grasas animales y aceites vegetales, azucar, glucosa,
miel, zumo de frutas, etc.

Las féculas y los almidones también son harinas. En realidad se trata de almidon pero que
generalmente se llama “fécula” a las harinas obtenidas a partir de tubérculos, rizomas, raices
tuberculosas, granos de cereales y leguminosas, asi como de otras partes de los vegetales.

Asi tenemos la fécula de patata, que es el producto obtenido a partir de patatas frescas, lavadas,
peladas y trituradas, con decantacién y desecacion de los granos de almidon.

1.2. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICA DEL AZUCAR

El azlcar es la sustancia de sabor dulce que se forma naturalmente en las hojas de numerosas plantas y
se concentra en sus raices y en sus tallos.

Se extrae del arce en Canada, de la palmera datilera en Africa, del sorgo, de la uva, etc. Pero las dos
principales fuentes de azucar son la cafia de azlcar en las regiones tropicales y la remolacha azucarera
en las regiones templadas.

El azlGcar forma parte de la familia de los glicidos solubles (llamados también hidratos de carbono),
considerados como azUcares rapidos por oposicion a los almidones, de asimilacién lenta.

El término “azlcar”, en singular, esta legalmente reservado al producto obtenido industrialmente de la
azUcar de cafia (Saccharum officinarum) o de la remolacha azucarera (Bate vulgaris), cuyo nombre
cientifico es sacarosa. Su poder edulcorantes es, por definicion, igual a 1.

La sacarosa es un hidrato de carbono, es decir, estd compuesta de &tomos de carbono, hidrégeno y
oxigeno. Esta compuesta por dos hexosas que son la D - glucosa y la D - fructosa, y su formula empirica
es C12 H22 011 y su peso molecular 342. Se hidroliza en soluciones &cidas, liberando sus dos
componentes (glucosa y fructosa), segun la formula:

C12 H22 011 + H2 0 ---- > Ce H12 06 + C6 H12 0<5

Esta reaccion se la conoce como inversion de la sacarosa, y al producto obtenido se le llama azUcar
invertido.

La cafia de azUcar tiene una humedad del 75 % aproximadamente, siendo el restante 25 % solidos
diversos, de los cuales la mitad aproximadamente son azUcares (Sacarosa, glucosa y fructosa) y sales.

En plural, los azlcares, comprenden no solamente la sacarosa, sino también la glucosa (o dextrosa),
extraida del maiz (poder azucarante: 0,7), la fructosa (o levulosa), que es el azicar de las frutas (poder
azucarante: 1,1 a 1,3), la galactosa, extraida de la lactosa (componente de la leche) y la manosa, azticar
de la corteza de naranja.
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La miel es el producto azucarado natural elaborado por las abejas (Apis melifica y otras especies) a
partir del néctar de las flores y otras exudaciones de las plantas, que se encuentran sobre ella. Las abejas
liban, transforman, combinan con sustancias especificas propias y almacenan y dejan madurar en los
paneles de la colmena.

La miel se compone esencialmente de diferentes azlcares, predominantemente glucosa y fructosa.
Ademas de glucosa y fructosa, la miel contiene proteinas, aminoacidos, sustancias minerales, polen, etc.

Las caracteristicas que debe reunir la miel natural son:
Agua, no mas del 22,5% del peso.
Sustancias insolubles, no mas del 1 % de los sélidos totales.
AzuUcares reductores, no menos del 70%.
Sacarosa, no mas del 3%
Dextrinas, no mas del 8%.
Oximetii-furfurol, no mas del 0,5%.
Indice de diastasas, no menor de un 8 ni mas de un 1 0%.
Acidez méaxima de 5° expresado en mililitros de aire alcalina décimo normal por 100 gr. de
producto.
Liquida, muy viscosa, pastosa o s6lida, de color variable y olor aromatico.

2. CLASIFICACION Y FORMAS DE COMERCIALIZACION

Trataremos la clasificacion y los productos derivados de la harina y el azlcar, con sus posibles
defectos, alteraciones y fraudes en su comercializacion.

2.1. CLASIFICACION Y COMERCIALIZACION DE LA HARINA

Desde el punto de vista comercial, las harinas se clasifican:

e Harina enriquecida: Es aquella a la que se le ha afiadido alguna sustancia que eleve el valor
nutritivo (leche en polvo, azucares, etc.), transfiriendo esta cualidad a los productos con ella
elaborados.

Se consideran sustancias enriquecedoras: proteinas, aminoacidos, otros derivados prosaicos,
vitaminas, minerales y acidos grasos esenciales

e Harina acondicionada: Es la que mediante tratamiento fisico o edicién de productos
autorizados (acido ascorbico, fosfatos, etc.), es mejorada en sus caracteristicas
organolépticas plasticas y/o fermentativas

e Harina mezclada: Es la harina resultante de la mezcla de harinas de diferentes cereales,
debiendo indicarse cuéles son las harinas integrantes

e Harina integral. Es el producto resultante de la molturacién del grano de trigo (maduro,
sano, seco Yy limpio) sin separacion de ninguna parte de él.

e Harina integral de trigo desgerminado: Es la obtenida por la trituracion del cereal, maduro,
sano, seco y limpio, al que se le ha eliminado s6lo el germen.

e Harina fuerte: Es la harina procedente de trigos especiales establecidos para su extraccion,
conteniendo un minimo de 11 % de proteinas.

Harina malteadas: son las obtenidas a partir de cereales que hayan sufrido un malteado (tueste) previo,
y se clasifican segun el contenido en almidén soluble en agua.

Harinas dextrinas: Son las que por tratamiento térmico o adicion de una pequefa cantidad de acido no
perjudicial contienen dextrina.

Sémola: Son los productos procedentes de la molturacion de cereales, limpios, libres de restos de sus
tegumentos y germen, y se clasifican a su vez en:
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Sémola gruesa (granulos de didmetro superior a 0,6 mm).
Sémola fina (granulo de 0,4 a 0,6 mm de diametro).
Semolina (granulo de 0,2 a 0,4 mm de diametro).
Los defectos mas comunes en la comercializacién son:
Exceso de humedad: Dan lugar a la formacién de grumos y apelmazamiento.
Caramelizacion de la harina en el proceso de molido.
Sabor amargo por la mezcla de semillas.
Sabor dulce por proceder de trigos germinados.
Granulacién no homogénea por defectos de molienda.
Bajo contenido en gluten (salvo elaboracién especifica que constara en la etiqueta).

Falta de maduracién, la harina requiere de 15 a 20 dias tras su molienda (la recién molida sabe
ligeramente a cola fresca).

Residuos de plaguicidas u otros contaminantes.

e Alteracién de las condiciones fisico-quimicas exigidas en la reglamentacion para cada tipo de
harina o sémola.
Presencia de impureza o suciedad, junto a los cereales crecen ciertas especies de cizafias, “Lolium
temuleantun”, “L. Linocolun” y “L. romotun”, productores de temulina, toxina que pasa a la harina si no
se obtiene adecuadamente.

Las alteraciones mas frecuentes que se producen por su almacenado son:
Enranciamiento.

Acidificacién por bacterias y levaduras.

Crecimiento de bacterias patdgenas: salmonelas, E. coli, etc.

Enmohecimientos por desarrollo de hongos: Peniciliium, Botrytis, Rhizopus, Morcus, etc.
Presencia de mocotoxinas especialmente afiatoxinas producidas por ciertos hongos.
Presencia de insectos, sus huevos o sus larvas:

Acero de la harina “Acarus siro”, hace adquirir a la harina un olor nauseabundo y un sabor dulzén.

Polilla gris de la harina “Ephestia Kuehniella”, hila un hilo de seda pegajosa que hace colgar a la
harina en grumos, adquiriendo color gris y deteriorando su olor.

Escarabajo molinero “Tenebroides mollites”, sus larvas son los denominados gusanos de la harina.

Escarabajo menor de la harina “Tribolium confusum la harina adquiere un color grisaceo y tiende a
enmohecerse.

Similar al anterior, también esta el escarabajo “Tribollum castaneum”.

Carcoma dentada de los granos “Orizaephilus surinamensis”.

Gorgojo de grano Catandra granaria”, su secrecion glandular produce sustancias cancerigenas (metil-
etil-metoxiquinona y benzoquinona).

Los fraudes mas frecuentes en la comercializacion son:

e La venta de estos productos defectuosos alterados o contaminados.

e Uso de trigos para harinas panificables de baja calidad.

e Utilizacion de aditivos prohibidos para blanquear harinas de baja calidad (persulfatos y
bromatos).

Adicidn de sustancias inertes para aumentar el peso (harinas de leguminosas, talco, creta, baritina,
tierra de infusorios, etc.).

El empleo de arco voltaico para blanqueo de las harinas durante su fabricacion.
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Cualquier dato del etiquetado que no corresponda con la denominacién, procedencia, finalidad,
composicién, peso, etc., real del producto.

La informacidn sobre el etiquetado de los alimentos se redactara de forma que no deje lugar a duda
respecto a su verdadera naturaleza y debemos saber como minimo:

Denominacion del producto.
Se indicara el cereal de procedencia, cuando se trate de un cereal diferente al trigo.
En Ingredientes, no requerira lista de ingredientes aquellos productos constituidos por un sélo cereal.

Las harinas enriquecidas, reflejaran las sustancias enriquecedoras y la cuantia absoluta incorporada de
cada una de ellas.

En las harinas acondicionadas, constara igualmente la cuantia maxima de los productos afiadidos a la
harina.

e En las instrucciones para la conservacion, se indicara la frase “consérvese en sitio seco y aislado
del suelo”.

En la fecha de consumo se indicara el mes y el afio. Tiempo orientativo 1 afio.

2.1. CLASIFICACION Y COMERCIALIZACION DEL AZUCAR

Las clases de azlcar y los productos derivados los podemos clasificar:
Azucares crudos: azlcar terciado, azucar blanquilla, azlcar pilé y azGcar granulado.

e Azucares refinados: azucar refinado, azicar de pilon, azicar cortadillo, azlcar cande y azlcar
granulado.
e Melazas: melaza de cafia, melaza de remolacha, melado.
e Derivados del azucar: azlcar glacé, azlcar de vainilla, azicar caramelizado, azUcar especial
confitura.
e Otros azUcares: azucar invertido, jarabe de fécula, glucosa anhidra, jarabe de maltosa y lactosa.
El azlcar rubio, moreno o tercio es el azucar crudo de color amarillento o pardo, pegajoso al tacto,
casi totalmente soluble en agua, dando una solucién amarillenta y turbia. Su contenido minimo de
sacarosa es de 85% sobre la materia seca y no mas de 0,15% de

Materia insoluble en agua. También contiene un 3% de sales. En América latina se llama “chancoca o
paneia”.

El azlcar blanco cristalizado o blanquilla, es el aztcar crudo, procedente de los primeros productos de
extraccion. Su color va del blanco al ligeramente amarillo y es totalmente soluble en agua, con mas del
99,7% de sacarosa en su composicion y un maximo de 0,15% de residuo insoluble.

El azlcar pilé es el aztcar crudo procedente de los primeros productos de extraccion, aglomerado en
centrifuga y desmenuzado en terrones de tamafio irregular. Su color es blanco y es totalmente soluble en
agua.

El azlcar refinado es el obtenido a partir de la refinacién de un azlcar crudo (afinado del azlcar bruto,
purificacion y cristalizacion). Su color es blanco y brillante, totalmente soluble en agua, con un minimo
de 99,9% de sacarosa y un maximo de 0,05% de residuo insoluble.

El azlcar pilon es el azucar refinado cuando se presenta en forma de panes cénicos. Su base se
presenta envuelta en papel azul. También se le denomina “Pan de azucar” y esta destinado
principalmente a la exportacion de los paises arabes.

El azucar granulado es el azlcar crudo o refinado, formando cristales mas o menos gruesos. Se
obtiene por trituracion de trozos o de lingotes de azcar muy puro, elegidos por grosor en el tamiz.
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El azlcar cuadrillo o cortadillo es el azicar granulado en forma de terrones cuadran quiares. Si se
presenta empaquetado se llama azucar escuchado.

Azucar cande es el azucar refinado cuando se presenta en grandes cristales transparentes y de dificil
disolucién. Se obtiene por cristalizacion lenta sobre hilos de lino o de algodon.

La melaza es el producto siruposo que se obtiene por evaporacion del jugo purificado de la cafia antes
de concentrarlo al punto de cristalizacion. Deberd reunir las siguientes condiciones:

1°. No contener menos del 75 % de s6lidos totales y mas del 6 % de cenizas y una acidez fija no
mayor del 1 % expresada en &cido lactico.

2°. Ausencia de esencias conservadoras y en general, sustancias extrafias a su naturaleza.

La melaza de cafia es el producto que queda como residuo en la fabricacién del aztcar de cafia o de la
refinacion de la misma. Su color es de pardo oscuro y mas 0 menos viscoso, segun el grado de humedad.
Deberéa reunir las siguientes condiciones:

1°. No contener menos de 75% de solidos totales, de los que el 35% como maximo seran azlcares
expresados en glucosa y un minimo del 12% de cenizas.

2°. Ausencia de esencias conservadoras y en general de sustancias extrafias a su naturaleza.

La melaza de remolacha tiene caracteristicas analogas a la melaza de cafia, pero con sabor y olor
desagradables y en casos ligeramente acidas. Su composicion es:

a) Sacarosa, oscilara entre el 45 al 50%.

b) Azucar invertido, de 0 a 2%.

c) Agua, de 15 a 25%.

d) Sales, un 15% como maximo.

El azlcar glacés es la mezcla de azlcar en polvo con 0,5 de fécula de arroz o maiz.

El azucar de vainilla es el azcar en polvo adicionado con un minimo del 10% de extracto en polvo o
de esencia de vainilla natural. Se comercializa en bolsitas de 7 g. El azucar vainillado, adicionado con
vainilla sintética, o con una mezcla de estilvainillina y extracto natural de vainilla. Ambas, se emplean
para endulzar pastas o dulces de cocina.

El aztcar caramelizado, quemado o caramelo es el azGcar obtenido por fa accion del calor sobre el
azUcar natural, neutralizado o no con carbonatos alcalinos quimicamente puros.

El azlcar “especial confitura”, es un azucar gelificante compuesto de azucar en polvo, de pectina
natural (0,4) y de &cido citrico (de 0,6 a 0,7% a veces sustituido parcialmente por &cido tartrico). Se
emplea para facilitar la coagulacién de las confituras.

El azlcar invertido es un liquido denso y viscoso, compuesto por un maximo de 30% de sacarosa y
35% de agua, con 0,5% de sales y una acidez expresada en acido sulfurico de 0,30%. Se obtiene por
hidrélisis de soluciones de azlcar y compuesto por glucosa y levulosa, con un poco de sacarosa no
invertida.

Jarabe de glucosa o glucosa liquida es el producto obtenido por sacarificacién de almidon comestible.
Su color es ligeramente amarillento o transparente (incoloro). Contendrd como maximo el 1% de ceniza
y el 0,1% de acidez expresada en acido sulfdrico, con una concentracién minima de 411 Baumé.

Azucar de fécula es el producto obtenido por hidroélisis del almidon comestible, mediante diversos
procedimientos tecnoldgicos. Se presenta en trozos o granulos ligeramente amarillentos y pegajosos,
totalmente solubles en agua. Tendra como maximo 20% de humedad, 15 % de dextrina, 1,5 % de sales y
0,1 de acidez expresada en acido sulfirico.

Glucosa anhidra o dextrosa es el azlcar de fécula refinado y cristalizado con un 98% de glucosa como
minimo, un 2% de humedad, 0,25% de sales y 0,6% de maltosa. Se presenta en polvo blanco cristalino y
la solucion al 50% sera transparente e incolora.
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Jarabe de maltosa se obtiene a base de fécula por tratamientos enzimaticos, dando como resultado un
liquido incoloro o amarillento y una concentracion minima de 431 Baumé. Su contenido minimo de
materia reductora es de 45%, calculado en maltosa.

Lactosa, es el producto obtenido del suero de la leche en cristales o polvo, inodoro y soluble en agua
con el 95% de lactosa minimo. Su contenido en sales es de 0,5% y un 3% de humedad.

Los defectos y alteraciones mas comunes en la comercializacion son:

Coloracién impropia, olores o sabores extrafios.

Presencia de insectos, paréasitos, sus larvas o huevos.

Enmohecimiento.

Reacciones alcalina o &cida.

Granulacion irregular.

Humedad excesiva (producto muy higroscopico), se produce aterronamiento o licuefaccion.
Baja concentracion del aztcar correspondiente.

Impurezas que dejan mayor residuo insoluble en agua caliente de la cantidad autorizada.
Residuos de metales pesados.

Presencia de azucar invertido.

Crecimiento de levaduras (Saccharomyces, Rhodotoruda, etc.).

Los fraudes mas frecuentes son:
Venta de productos defectuosos, contaminados o alterados.
Adicidn de sustancias extrafias: sales calcicas, baricas, etc.
Adicién de edulcorantes artificiales.’
Adicidn de azucares reductores a los azlcares refinados.
La venta de estos productos a granel.
Adicién de féculas o almidones en azucares glacé en mayor proporcién de la autorizada.
Diferente composicion a la autorizada para cada clase de azlcar.
Cualquier dato del etiquetado que no corresponda al producto: clase, peso, etc.

En el etiquetado del azlcar no es de aplicacion obligatoria el apartado “marcado de fechas”.

En cuanto a la clasificacion de la miel y modo de obtencién tenemos:

Miel en panales o miel en secciones, es la miel presentada en alvéolos operculados de panales
naturales recién construidos, que no contengan larvas y vendida envueltos en hojas de papel o
plastico transparente.

Miel virgen o miel de gota, (miel decantada o escurrida), es el producto obtenido por decantacion
de los panales desoperculados, que fluye espontaneamente de los panales al romperlos.

Miel cruda, es el producto extraido del panal por medios mecanicos.

Miel cruda prensada, es el producto obtenido exclusivamente por presion en frio.

Miel cruda centrifugada, es el producto obtenido exclusivamente por centrifugacion de los
paneles sin larvas, sin calentamiento o con calentamiento moderado.

Miel gomosa, es el producto obtenido por presién en caliente.

Miel cremosa, es la de apariencia untuosa obtenida por proceso de cristalizacion provocado y
controlado.

Miel sobrecalentada o desenzimada, es la que se ha sometido a la accién de temperaturas
superiores a 701° C.

Miel batida, es la obtenida por golpeo de los panales.

Meloja, es el producto siruposo obtenido por concentracion de los liquidos acuosos procedentes
del lavado de los panales.

Miles aromaticas, corresponden al aroma natural que posean.

Segun su origen la miel se clasifica en:
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e Miel de flores, es la obtenida principalmente de los néctares de las flores:

e Miel unifloral o nomofloral, de romero, brezo, espliego, etc. Miel multifloral, polifloral o
milfloral.

e Miel de mielada, es la obtenida a partir de secreciones de las partes vivas de las plantas. Su color
varia del pardo claro o pardo verdoso a casi negro. Puede afiadirse el método de obtencion:
decantada, centrifugada, etc.

Segun su destino:

Miel para consumo directo o para utilizacion en industria

Dado el valor que alcanza en el mercado hay una serie de fraudes o alteraciones en la miel, entre los
que destacan:

Presencia de azucar invertido.

La caramelizacion o edicidn de caramelo a la miel.

La edicién de agua.

La adicién de cualquier clase de azucar, melazas, agar, gelatina, fécula, tanino, etc., para aumentar el
brillo.

e Laadicion de colorantes, sustancias aromaticas, etc.

e Adicion de sustancias para enmascarar caracteres organolépticos (talco, yeso, creta, etc.), de

sustancias minerales para decolorar la miel.

e Modificacion por exceso de calentamiento o almacenado inadecuado:

Pérdida del sabor fresco y del aroma.

Disminucidn de la capacidad enzimatica.

Asimilacion de un producto de descomposicion de los azlcares, el hidroximetilfurfurol.
Fermentacion por alto % de humedad que desarrolla ciertas levaduras osmotolerantes y aparece
espuma en la superficie, se forma gas y huele a vino dulce o a fruta fermentada.

Alimentar las abejas artificialmente con azlcar o sustancias distintas a la propia miel, durante su
periodo normal de produccion para que la viertan como miel en sus celdas.

Los defectos mas comunes en la forma de comercializacion son:

e Miel mal cortada: miel recogida antes de su operculacién conteniendo exceso de agua y siendo
propensa a la fermentacion.

e Desecamiento: hundimiento del contenido lejos de las paredes del envase, con aparicién de zonas
opacas junto al vidrio.

e Miel sucia: restos de insectos, de panal, granos de arena, etc.

e Escarchado: restos de aire entre la miel.

El tiempo de almacenamiento aconsejado: seguir la indicacion de la fecha de duracion minima de la

etiqueta T. orientativo, hasta un afio.

3. CUALIDADES ORGANOLEPTICAS

El olor de la harina debe ser agradable y neutro, al igual que el sabor, sin gusto acido, amargo o acre.
La harina de trigo candeal es blanca (trigo tierno) o amarillenta (trigo duro). La harina de alforfon (trigo
sarraceno) es gris, mientras que la de maiz es de un amarillo dorado.

La harina de trigo panificable debe ser suave al tacto, de color natural, sin sabores extrafios de
rancidez, moho, acidez, amargor o dulzor. Debe presentar una apariencia

Uniforme, sin puntos negros, libre de cualquier defecto, de insectos vivos 0 muertos, cuerpos extrafios
y olores anormales.

Las cualidades organolépticas del aztcar, dependen en gran medida de su obtencién y denominacion,
asi tenemos:
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AzUcar rubio o moreno: color amarillento o pardo, pegajoso al tacto, dando una solucién amarillenta y
turbia.

Azucar blanco: color blanco o ligeramente amarillento.
Azucar refinado: color blanco y brillante.
AzUcar cande: sus cristales son transparentes.
El resto de las cualidades organolépticas se reflejan en la comercializacion (punto anterior).
Las cualidades organolépticas de la miel varian segun su origen, destacamos:
Planta: Color y aspecto:
Acacia: Liquida, muy clara y muy fina, de color rubio pajizo y transparente
Brezo: Rubia o dorada y bastante espesa
Espliego: Color ambarino mas o menos acentuado, perfumada y muy aromatica
Alfalfa: Consistencia muy cristalizada y espesa, de color amarillo o blanca
Azahar: Blanca o amarilla muy clara y dorada, de consistencia untuosa y perfumada
Romero: Muy blanca o dorada, de aroma delicado y fino cuando es pura, mas acuosa cuando
se mezcla con miel de tomillo, de consistencia ligera
Esparceta: De color dorado blanco, muy perfumada. Pura, escasea
Abeto: Color verdes a veces casi negro. Perfumada y débilmente aromatica
Alforfon: De color rojizo oscuro, gusto intenso, cristalizacion gruesa
Tomillo: Amarilla dorada, bastante oscura, untuosa y aromatica de sabor muy acentuado
Tilo: Amarillenta y espesa, con reflejos verdes, perfume y aroma muy pronunciados
e Eucalipto: Escasa, muy aromatica de color pardo oscuro
En general podemos decir que las mieles de leguminosas son relativamente neutras, mientras que las
de las coniferas tienen un intenso perfume que comunican su aroma a la miel.

4. APLICACIONES EN LA PRODUCCION DE PRODUCTOS PASTELEROS Y DE
PANADERIA

Las aplicaciones del harina, fécula y almidon, en los productos de pasteleria y de panaderia son:

En cremas: pastelera, soufila, naranja, etc.
Masas de bolleria: medias noches, suizos, cristinas, pepitos, roscon de reyes, etc.
Masas de bolleria hojaldrada: croissant, caracolas, pafiuelos, napolitanas, ochos, ensaimadas, etc.
Bizcochos: ligeros, plancha, pesados, sableux, etc.
Otros: tartas, magdalenas, plum-cake, sobaos, etc.
Pan: todas sus variedades.
Las aplicaciones del azucar:
Tiene un importante papel como conservador: confituras, jaleas mermeladas, etc.
Esté asociada a numerosas elaboraciones lacteas: leche merengada, tarta helada de nata, cremas,
etc.
En la elaboracién de: helados, bizcochos, pastas, turrones, etc.
Para la decoracion (escarchadas) de: roscones, pastas, magdalenas, etc.
El azlcar caramelizado en la presentacion de productos para mejora su color y sabor: bocaditos,
duquesas, relampagos, pastas, etc.

La miel en pan de especias, bizcochos, pastas de frutas, pastelillos orientales, turrones, etc.
5. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES

La composicion media de la harina de trigo es:

e Hidrato de carbono 62 - 72%
e Humedad 12 - 16%
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e Proteinas 8-12%

e Grasas 1,31,5%

e Sales 0,51,5%

El valor caldrico de la harina de trigo es de unas 350 calorias por cada 100 gramos. El calcio y los
minerales no son relevantes con respecto a otros alimentos, pero destacan el

Potasio (170 mgr por cada 100 gr), y el Fésforo (91 mgr por cada 100 gr). En sus vitaminas, tampoco
tiene una composicion relevante, destaca la Vit. A por su ausencia.

El valor caldrico de las féculas es superior al de sémola (362 y 356, respectivamente por cada 100 gr),
sin embargo, las sémolas tienen mas vitaminas minerales que las féculas.

El aztcar ocupa un importante lugar en la alimentacion, a causa de la diversidad de sus funciones.

La composicién media del azlucar por cada 100 gr, es:
AzUcar 385 - 400 calorias

Humedad -
Proteinas -
Grasas -
Hidratos de carbono 99, 5 gr

El azlcar se asimila rapidamente, constituye el combustible necesario para los tejidos del organismo,
especialmente para los masculos y el cerebro. El azlcar sélo exige un trabajo digestivo infimo, no va
acompafado de ninguna sensacion desagradable y su rapida asimilacién produce unas modificaciones
casi inmediatas en la sensibilidad general.

La composicion media de la miel de abeja es:

Humedad 15-20%
AzUcares 75-80 %
Sales 0,2-0,5%
Proteinas 0,4-0,5%

Grasas 0,1-0,2%

El valor calérico es de 300 calorias por cada 100 gr. Segun sea la estacion, el origen floral y el momento
de la recogida, la miel tiene mas o menos agua y azUcares (glucosa y levulosa, directamente asimilable, asi
como un poco de sacarosa), prétidos en pequefias cantidades (dextrinas y albuminoides), acidos, sales
minerales (especialmente calcio, magnesio, potasio y fésforo), mas abundante en la miel oscura, pero

practicamente ninguna vitamina.

RESUMEN

Las harinas son las materias basicas para la preparacion de galletas, pasta alimenticias, etc. Se
obtienen por molturacion del trigo limpio u otros cereales y leguminosas.

La harina, sin otro calificativo, se entiende siempre como procedente del trigo. Cuando se trata de
harinas procedentes de otros productos se debe indicar.

La harina de trigo panificable debe ser suave al tacto, de color natural, sin sabores extrafios de
rancidez, moho, acidez, amargo o dulzor. Debe presentar una apariencia uniforme, sin puntos negros,
libre de cualquier defecto, de insectos vivos 0 muertos, cuerpos extrafios y olores anormales. El valor
calérico de la harina de trigo es de unas 350 calorias por cada 100 gramos.
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Las harinas, la sal, el agua y la levadura, son los ingredientes basicos en la elaboracion del pan.
Cuando se trata de la produccién de articulos de confiteria y pasteleria entran a formar parte otras
materias: huevos, leche, aceites, etc.

Desde un punto de vista comercial las harinas se clasifican en:
Harina enriquecida.
Harina acondicionada.
Harina mezclada.
Harina integral.
Harina malteada.
Harina dextrinas.
Sémolas.
Féculas y almidones.
e Salvado de consumo humano.
Con el nombre de azucar se designa al producto obtenido industrialmente de la cafia de azlcar o de la
remolacha azucarera y de otras plantas sacarinas, en suficiente estado de pureza para la alimentacion
humana.

La sacarosa 0 azucar comun es el edulcorante mas universalmente utilizado en toda clase de productos
alimenticios. El valor calérico del azlcar es de 385 a 400 k por cada 100 gramos.

Las clases de azucar y productos derivados los podemos clasificar en:
AzuUcares crudos.
Azulcares refinados
Melazas.
Azulcar glace.
AzUcar caramelizado.
Azlcar invertido.
Jarabe de maltosa y lactosa.
La miel como producto azucarado natural.
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COCINA Y PASTELERIA

TEMA

COCINA Y PASTELERIA
Desarrollo de los temas

Identificacién y caracteristicas de las esencias, colorantes, gasificantes, conservantes y productos
analogos indicando su clasificacion y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas,
aplicaciones en la produccién cae productos pasteleros y de panaderia.
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1. INTRODUCCION A LAS ESENCIAS, COLORANTES, GASIFICANTES,
CONSERVANTES Y PRODUCTOS ANALOGOS

La historia gastronémica de la humanidad nos presenta una continua preocupacion por la duracion,
conservacion y mantenimiento de los alimentos.

El desarrollo industrial y la concentracion de poblacién ha dado lugar en el campo alimentarlo, a un
nuevo desarrollo, en los tratamiento de alimentos para su adecuacion nutricional y en la mejora de su
presentacion, apariencia, cualidades organolépticas y atractivo comercial.

El desarrollo de la industria alimentarla, dio paso a la aparicién, en mayor o menor medidas, de
sustancias conservadoras llamadas aditivos.

Los aditivos (esencias, colorantes, gasificantes, etc.) alimentarlos se consideran a todas las sustancias
comprendidas en el Codigo Alimentarlo del B.O.E., que pueden ser afiadidas intencionadamente a los
alimentos, sin proposito de cambiar su valor nutritivo, a fin de modificar sus caracteres, técnica de
elaboracion o conservacion o para mejorar su adaptacion al uso a que son destinados.

Los aditivos segun la definicion del Cédigo Alimentarlo, no son sustancias que pasean valor nutritivo
y por tanto, no se pueden considerar como alimentos, ni como ingredientes utilizados en la elaboracion
de alimentos.

En un principio se consideraba a los aditivos como sustancias inofensivas, pero con el paso de los
afios se ha visto que esto no es cierto en muchos casos, existiendo ciertos aditivos, no aceptables o
peligrosos, que pueden producir fendmenos tdxicos a medio o largo plazo.

Los aditivos que se pueden utilizar, estan en una lista positiva vigente que es revisada periédicamente
por la Subcomisidn de Expertos del Codigo Alimentarlo Espafiol.

La citada lista positiva seré indispensable para la inclusion de algin aditivo en la elaboracion y
presentacion de un producto. Ademas debe reunir las condiciones especificas del grupo correspondiente.

El uso de aditivo se adapta a las condiciones siguientes:
a) Haber comprobado experimentalmente, por procedimientos adoptados internacionalmente, que su
uso esta exento de peligro para el consumidor.

b) Corresponder su utilizacién a una necesidad manifiesta o a una sensible mejora organoléptica.

¢) Reunir las debidas condiciones de pureza, revelada por los métodos usuales de analisis, no
conteniendo sustancias toxicas en mayor proporcion que la tolerada legalmente.

d) Poder se identificados en los alimentos por métodos analiticos sencillos.

e) La menor reserva sobre la nocividad de los aditivos autorizados facultara para su inmediata
prohibicion y posterior exclusion de las listas positivas.

Las principales razones para la utilizacion de aditivos en la industria alimentaria son:
a) Economia.
b) Conservacion.
c) Mejora.
En los ingredientes que forman un alimento se busca aquéllos de menor costo industrial, siempre y
cuando sea posible mantener la calidad deseada. Asi se puede hacer:

Sustitucion de grasas de origen lacteo por otras de origen vegetal mas baratas. Para preservar su
calidad, se afiaden colorantes y aromas en ligera proporcion, para mantener el color y sabor originales.

Sustitucion de leche en polvo por suero en polvo. Cuando este Gltimo es pobre en caseina, es necesaria
la adicion de caseinato sadico para mantener el sabor y textura originales.
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Sustitucion de proteinas de origen lacteo por otras de origen vegetal. También en este caso es
necesario el uso de saborizantes para mantener la calidad original.

e Etc.
Por todo esto, los aditivos alimentarlos pueden conseguir mantener el sabor, color, etc., a menor coste.

La necesidad de comercializacion en los alimentos a sitios lejanos del lugar de produccion, hizo
necesario que los productos asegurasen su conservacion y estabilidad, durante varias semanas 0 meses.

El frio es el principal conservador de los alimentos pero para evitar cambios en sus caracteristicas
tales como cristalizaciones, oxidaciones, separacién de componentes, etc. se recurre a la adicion de
productos estabilizantes, antioxidantes, gelificantes, etc.

La principal atraccion de los alimentos son sus cualidades organolépticas: textura, color, sabor, olor,
etc., los aditivos sirven para mantener o conservar esas caracteristicas. Por ejemplo, la adicion de fresa,
naranja, etc. a los helados de frutas, no serian de una calidad aceptable, si no fuera posible un color
(colorante) y un sabor (esencia), correspondiente a la fruta requerida.

En la actualidad, la elaboracion industrial o artesano de gran nimero de productos, utilizan en sus
preparaciones diversos tipos de aditivos autorizados para la mejora de la produccién y el aumento de sus
ventas.

Los aditivos se clasifican en funcion de su accién y se establecen en los siguientes
grupos:
a) Aditivos que modifican los caracteres organolépticas, tales como:
Colorantes.
Agentes aromaticos.
Potenciadores del sabor.

Edulcorantes artificiales.
b) Aditivos estabilizadores del aspecto y caracteres fisicos, tales como: - Estabilizantes.

Emulgentes.

Sustancias espesantes.

Sustancias gelificantes.

Antiaglutinantes.

Antiespumantes.

Humectantes.

Antiapelmazantes.

c) Aditivos o sustancias que impiden alteraciones quimicas y bioldgicas, tales como:

e Conservadores.

e Antioxidantes.

e Sinérgicos de antioxidantes.

d) Aditivos correctores o mejoradores de los alimentos:

e Reguladores de pH (acidulantes, neutralizantes y calinizantes).

e Gasificantes.

Estan también los Ilamados diluyentes o soportes, que son sustancias inertes empleadas para disminuir
la concentracion de los aditivos alimentarios que hemos mencionado, a fin de facilitar su dosificacion y
empleo.

También es frecuente los coadyuvantes tecnoldgicos, que son aquellas sustancias 0 materias que se
emplean intencionadamente en la elaboracién de alimentos para lograr algun fin tecnoldgico
determinado durante el tratamiento o la preparacion, pudiendo dar lugar a la presencia no intencionada
pero inevitable, de residuos o derivados en el producto final. Los coadyuvantes no se consideran aditivos
en la reglamentacion actual.
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La produccién, distribucion, almacenamiento, venta, importacion, exportacion, tenencia y utilizacion
de aditivo se ajustara a las siguientes condiciones generales:

1°. Los fabricantes e importadores de aditivos precisaran para esta actividad autorizacién sanitaria, con
enumeracion expresa de los productos que manipulan.

2°. Los aditivos seran expuestos almacenados y vendidos en envases o envoltorios de origen, sin que
después de su salida de fabrica o en su caso, de la empresa importadora responsable, pueda hacérseles
objeto de ningln cambio ni modificacion en la composicion o presentacion primitivas.

3°. En todo envase de aditivo se debera consignar, con caracteres aparentes e indelebles, su nombre
comercial, nombre quimico del producto 0 composicién cualitativa de la mezcla y la indicacion para uso
alimentarlo.

4°, El uso de aditivos perseguird unicamente el fin licito propuesto y no excedera de dosis minimas
autorizadas.

5°. En la utilizacion de aditivos se dara absoluta preferencia a los de origen natural.

Cuando el producto contenga materias colorantes artificiales, edulcorantes artificiales, agentes
conservadores o0 antioxidantes, sera obligatoria su declaracion en los envases que los contengan,
conforme a lo que establecen los textos legales en el Cédigo Alimentario del B.O.E.

De forma genérica, se establecen las siguientes prohibiciones en la utilizacién de aditivos en
cualquiera de estos casos 0 circunstancias:

a) Si puede obtenerse el efecto deseado por métodos técnicos de cultivo, selectivos, genéticos o
simplemente de elaboracion adecuados.

b) En la conservacion de alimentos, se puede llevarse a cabo por métodos fisicos.
c) Si puede inducir a error o engafio al consumidor.
d) Si se pretende disimular técnicas de elaboracion defectuosas o rendimientos
industriales excesivos.
e) Si sirve para interrumpir un proceso de alteracion iniciado.
f) Si ello permite el empleo de materias primas, alimentos o bebidas no adecuados para el consumo
humano.

g) Si sirve para reemplazar ingredientes o componentes de los alimentos, induciendo a error o engafio
sobre la verdadera composicién de los mismos.

h) Si con ellos se impide o retrasa la accion de los enzimas digestivos.
i) Si de ello resulta una disminucion de valor nutritivo del alimento.

j) Si se puede alcanzar el objeto que se persigue por adicion de sustancias nutritiva.
k) Si pueden alterar los resultados analiticos orientados a apreciar la calidad del
alimento.
I) La compra, utilizacién o tenencia por los fabricantes de alimentos de otros aditivos que los
permitidos por la legislacion en la elaboracion de los productos que habitualmente preparen.

Il) La compraventa, cesion o simple tenencia de cualquier alimento o producto alimentarlo en cuya
preparacion se hayan utilizado aditivos no permitidos.

2. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LAS ESENCIAS, CLASIFICACION Y
VARIEDADES DE USO HABITUAL. CUALIDADES ORGANOLEPTICAS Y SUS
APLICACIONES EN LA PRODUCCION DE PRODUCTOS PASTELEROS Y DE PANADERIA

Las esencias se definen como sustancias aromaticas que se utilizan para reforzar el olor y sabor, de
una preparacion o producto alimenticio a los que se incorpora.
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Las esencias modifican conjuntamente el producto y segun su origen podemos establecer los
siguientes grupos:

Productos aromaticos naturales.
Preparados aromaticos naturales.
Principios activos aromaticos.
Esencias artificiales.

Los productos aromaticos naturales se obtienen a partir de productos tales como frutos, cortezas de
frutos, etc. Por ejemplo, en la corteza de los citricos, naranja, limon, etc., existen unos aceites especiales
de alto poder aromatico y que se extraen industrialmente en lineas, donde los productos pasan por unas
planchas con centenares de pequefias agujas que pinchan su corteza, saliendo el aceite esencial en ella
contenido, y que es arrastrado por una ducha de agua. Después por centrifugaciones sucesivas, se
procede a la separacion del aceite esencial del agua.

Ademas de los aceites esenciales, existen también oleorresinas y balsamos, cuyos principios activos
les proporcionan caracteristicas peculiares a las esencias segun el producto del que se trate.

Los preparados aromaticos naturales se obtienen de forma similar al anterior en cuanto a su origen,
pero a partir de macerarlos, destilados o disoluciones de los productos.

El tercer grupo de principios activos aromaticos, responde a sustancias quimicas de composicion
definida, de origen natural sintético o artificial, capaces por si solas 0 asociadas de producir sensaciones
mixtas de olor y sabor.

Los aromas sintéticos artificiales o naturales son usados en los alimentos por varias
razones:
a) Su alto poder aromatizante, bastando unas dosis muy pequefias para conseguir el efecto deseado.
b) Son mas baratos que los aromas naturales.
c) Son mas persistentes que los aromas naturales.

Las esencias artificiales son compuestos dotados del olor y sabor genuinos del producto del que toman
sus denominaciones especificas y elaboradas con principios activos artificiales. Tienen caracteristicas
similares al anterior y la lista de aromatizantes artificiales permitidos es muy larga e incluye mas de
trescientas sustancias.

Como indica el Codigo Alimentario, las sustancias naturales y las idénticas a las naturales pueden
emplearse de forma genérica en los alimentos, sin mas limitacién que la buena préctica de elaboracion y
lo que establezca en cada caso la reglamentacién especifica del producto en cuestion.

Las esencias quimicas tienen una concentracidn maxima permitida de aromas y se establecen dosis
maximas para su utilizacion en alimentos.

También nos presenta el Codigo Alimentarlo la lista de plantas y partes de plantas (raices, hojas, etc.)
que no pueden utilizarse como agentes aromatizantes y establece que cualquier planta o parte de planta
no utilizada habitualmente necesitara un permiso especifico.

La lista que presenta el Codigo Alimentario de esencia fue aprobada por el Consejo de Europa, que le
ha dado un nimero identificativo a cada una de ellas. La lista no es cerrada y continuamente se
incorporan nuevas sustancias después de ser estudiadas y evaluadas para su utilizacién en los alimentos.

Lista parcial prohibitiva de plantas y partes de plantas para su utilizacidn como agentes aromaticos.

N° de Codex Nombre espafiol Partes prohibidas
93 Anémona Hierba

280 Té de Esparia Hierba

357 Lirio del Valle Planta entera

412 Helecho macho Rizomas
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928 Granado Raices
1.030 Azafran Corteza y raices
1.169 Olmo Corteza

Las esencias las podemos clasificar segun su sabor:
Dulce.
Amargo.
Acido.
Salado.
Astringente.
Metalico.
Alcalino.
Igualmente se pueden clasificar segun su olor:

A fruta.

Balsamico.

Aliaceos (ajo).

Fétido.

Etc.

En cuanto a su densidad:

e AcCu0SO.

e Jarabe.

e Denso.

Las esencias aromaticas podran ser matizadas con colorantes permitidos. En los agentes aromaticos
naturales o en los destinados para alimentos o bebidas en los que se prohiba su coloracién artificial, el
colorante utilizado debera ser natural.

En la concentracién del colorante se tendré en cuenta la proporcién en que se utiliza el agente
aromatico para que el alimento o bebida se adapte a las exigencias del Cddigo Alimentarlo:

a) Para fijar o reforzar el color y en casos decolorar. Se permitira emplear aquellos aditivos incluidos
para dichos fines en las listas positivas.
b) Las dosis de materias colorantes artificiales no excederan de las proporciones aprobadas por el
Consejo de Europa.
c) Las materias colorantes autorizadas se expenderan puras o rebajadas.
En la venta de colorantes autorizados diluidos o incorporados a excipientes inocuos sera obligatoria la
consignacion de la concentracion y el ambito de aplicacién en el envase.

Algunas esencias artificiales tomadas en dosis muy altas, impropias de su empleo, pueden tener
acciones irritantes y narcéticas. Otras, sin producir toxicidad aguda, provocan ‘toxicidad cronica a largo
plazo, siempre que se tomen en dosis muy superiores a las recomendadas.

Hay que tener en cuenta, que las esencias aromaticas se utilizan en los alimentos a proporciones muy
bajas 0,1 a 10 p.m. (partes por millén), e incluso menos.

Los preparados comerciales presentan las esencias diluidas de tal manera que se posibilite mejor su
facil dosificacion. Al objeto de que no se estropeen las soluciones comerciales, esta permitido la adicion
de algunos agentes conservadores, tales como:

e Acido sorbico y sus sales sédica y potasica.

e Acido benzonico y sus sales sodica y potasica.

e Sulfitos sédico y célcico.

e Metasulfitos sadico y potasico.

e Acido propionico y sus sales sodicas y potasicas.
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Anhidrido sulfuroso.
Los disolventes o diluyentes permitidos en la obtencién de los agentes aromaticos son:

Agua.

Alcoholes etilicos, isopropilico y bencilico.
Citrato de etilo.

Glicerina, sus ésteres acéticos y propilenglicol.
Grasas y aceites comestibles.

Sorbitol.

Los disolventes utilizados seran quimicamente puros.

Se prohibe la adicién de antioxidantes a los agentes aromaticos, a excepcion de los aceites esenciales,
que podran contener los permitidos en proporcién no superior al 1 por 1.000 en peso. También se
prohiben el uso de esencias que contengan en su composicion:

Acido cianhidrico.
Cumarina o habas Tonka.
Dietilenglicol y trietilenglicol.
Nitrobenzol.
Nuez vomica o habas de San Ignacio.
Safrol o esencia de sasafras.
e Otros productos toxicos o peligrosos para el consumidor.

Los envases de las esencias llevaran en la etiqueta los datos exigidos por el Consejo de Europay la
designacion natural se aplicara Unicamente en aquellos principios activos, productos o preparados
obtenidos directamente de sustancias de origen vegetal o animal sin adicion de productos sintéticos o
artificiales. Tampoco se permitiran mezcla de agentes que induzcan a error o engafio al consumidor.

3. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LOS COLORANTES, CLASIFICACION
Y VARIEDADES DE USO HABITUAL. CUALIDADES ORGANOLEPTICAS Y
APLICACIONES EN LA PRODUCCION DE PRODUCTOS PASTELEROS Y DE PANADERIA

Entre las maltiples definiciones del color, la podemos definir como la impresion que produce en la
vista la luz reflejada por un objeto. El color observado en la naturaleza, en los cuerpos, en los alimentos,
etc. depende del tipo de radiaciones absorbidas o reflejadas al recibir un haz de rayos de luz.

Los cuerpos que absorben todos los colores, sin reflejar ninguno, a nuestra vista parecen negros. Si,
por el contrario, los refleja todos, aparecera blanco. Si s6lo refleja un color y absorbe los demas, toma el
color del reflejado.

Los colores se pueden clasificar en:
e Cromaticos que responden a los colores del arco iris: rojo, amarillo, verde, etc.
e No cromaticos, que son el negro y el blanco.
Dentro de un color se distinguen sus gamas Yy sus tonos (intensidad de color).

Los colorantes son sustancias que afiadidas a otras les proporcionan, refuerzan o varian el color. El
Codigo Alimentario define los colorantes, como aquellas sustancias que se utilizan para fijar o variar el
color de los alimentos y las que los decoloran.

El colorante se usa, en ciertas preparaciones desde los tiempos méas remotos como aditivo de los
alimentos. En la edad media ya estaba reglamentada la coloracion de la mantequilla con flores de
calandula. Para los platos cocinados ya se conocia el empleo del azafran, del verde de espinaca o del
caramelo.

En un principio se usaron colorantes extraidos de plantas e incluso minerales. Hoy ademas de éstos se
utilizan mucho los colorantes artificiales o sintéticos, llamados asi por ser obtenidos por procedimientos
quimicos de sintesis.
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Los colorantes se clasifican, para su inclusién en las listas positivas, en los siguientes
grupos:

a) Colorantes organicos naturales y caramelo.

b) Colorantes organicos artificiales.

c) Colorantes inorganicos.

d) Fijadores de color.

e) Decolorantes y blanqueadores.

Los colorantes organicos naturales y caramelo, proceden de plantas y animales, tales como la
clorofila, caroteno, riboflavina, etc. Estos colorantes son extraidos por diversos métodos: fermentacion,
tostado, etc. Son casi todos de origen vegetal, salvo la cochinilla o carmin (E 120), la lactoflavina
amarilla (101), extraida de la leche, del trigo o de los huevos. El caramelo (E 150) y el carbon vegetal (E
153).

Entre los demas, citamos los siguientes:
Amarillo, la curcumina (E 100), extraido de la cdrcuma, para mostazas embutidos y
productos lacteos.
Amarillo-rojo, los carotenoides (E 160), extraidos de la zanahoria, del tomate, del paprika, para
mantequillas, quesos, helados, jarabes y confiteria.

Las xantofilas (E 161), extraidas de las algas y de los hongos, para Mantequillas, quesos, confituras,
sopas y caramelos.

Rojo, el rojo de remolacha (E 162), compuesto de raices de remolacha hervidas.

Violeta, los antocianos (E 163), extraidos de la berenjena, de la grosella negra, de la lombarda, para
jarabes, helados, aceites y embutidos.

Verde, la clorofila y sus derivados (E 140), para mostazas, legumbres en conservas, sopas, salazonesy
confituras.

Los colorantes organicos artificiales, obtenidos por sintesis quimica, de los que actualmente se
conocen mas de 3.000, aunque la lista de los utilizados en alimentacion es reducida (menos del 10%). A
efectos de su utilizacion, se clasificaran dentro de las listas positivas en los siguientes grupos:

1. Aquéllos permitidos para su adicion a los alimentos y que se designaran con el nombre del color,
seguido de la letra A y nimero de orden correspondiente.

2. Los colorantes organicos naturales se denominaran con la letra N y el nimero de orden y los
inorganicos, con la letra I 'y el correspondiente nimero.

3. Aquéllos permitidos para su adicion a las partes no comestibles de los alimentos (cobertura), que
se designaran con la letra C y de forma analoga a los anteriores.

Constituyen el grupo méas importante y citaremos como ejemplo: azorribina (E 122), amaranto (E

123), rojo cochinilla A (E 124), pigmento rubi C (E 180), etc.

Los colorantes artificiales son muy utilizados por sus excelentes propiedades:

e Proporcionan un color persistente (resistente a ataques).

e Ofrecen colores variados y uniformes.

e Ofrecen colores de la intensidad que se desee.

e Son de alta pureza y bajo coste.

e Se pueden obtener en grandes cantidades.

Los colorantes de origen mineral, tales como lacas, sulfato de cobre, cromato de plomo, etc.,
actualmente no son utilizados en alimentacidn por llevar iones metalicos.

Otra clasificacion de los colorantes puede ser:
e Hidrosolubles (solubles en agua).
e Liposolubles (solubles en la grasa).
e Insolubles.
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3.

El uso habitual de los colorantes en los alimentos es por varias razones:

Dar un color uniforme. Por ejemplo, el zumo de naranja tiene un color distinto segun variedades
de naranja, estado de madurez, procedencia, época del afio, etc. Por ello, si se pretende hacer zumo
de naranja partiendo del zumo natural, seria necesario, aunque en pequefias cantidades, la adicién
de colorantes para uniformar su color.

. Realzar el color natural. Por ejemplo, a la hora de hacer un dulce o un helado de fresa, si se quiere

dar un tono fuerte y atractivo al mismo, no basta con la adicion de fresas, cuyo color se diluira
considerablemente en la mezcla y por tanto es necesario reforzar con un colorante.
Ocultar algun defecto. Salvo en casos muy leves, no se debe recurrir a los colorantes por ésta
altima razén.

Las variedades de uso habitual en la lista positiva de colorantes autorizados en productos de confiteria,
pasteleria, reposteria y galleteria, son:

1. Colorantes: materias colorantes para uso en masa y en superficie:

Colorantes artificiales: méximo en productos terminado, 300 p.p.m.

Colorantes naturales: BPF (Buena Préactica de Fabricacion).

Amarillo: curcumina, lactoflavina, riboflavina 5 fosfatos, tartracina, amarillo de quinoleina.
Naranja: amarillo anaranjado cochinilla, &cido carminico, azorrubina, amaranto, rojo
cochinilla.

Azul: azul patente V. indigotina (carmin de indigo), azul brillante FCF. - Verde: clorofilas,
complejos cupricos de clorofilas y ciorofilinas, verde acido brillante BS (verde lisamina).
Pardo: caramelo, pardo chocolate HT.

Negro: negro brillante BN, carb6n medicinal vegetal.

Matices diversos:

Carotenoides:

a) Alfa, beta y gamma carotenos.

b) Bixina, norbixina (roccou annato).
c) Capsantina.

d) Licopenos.

e) Carotenal.

f) Ester etilico del acido carotenoico.

Xantofiias:

a) Flavoxantina.

b) Luteina.

c) Criptoxantina.

d) Rubixantina.

e) Violoxantina.

f) Rodoxantina.

g) Cantaxantina.

Rojo de remolacha o betanina.

Antocianos.

Bidxido de titanio.

2. Colorantes para uso en superficie, exclusivamente:
Carbonato calcico.

Aluminio.

Plata.

Oro.

oxido e hidréxido de hierro.
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Los colorantes de la parte primera de la tabla, incluye tanto colorantes naturales, segtin dosis de
“buena préctica de fabricacion” (BPF), como artificiales (dosis maxima de 300 ppm).

Los colorantes se deben utilizar en las dosis necesarias para conseguir el efecto deseado, sin
limitacidn, pero sin pasarse, entre otras cosas por su propio coste. Los colorantes naturales no presentan
riesgo alguno para la salud del consumidor.

Como se ve en la lista positiva se distinguen entre colorantes para uso en masa y en superficie o para
uso exclusivo en superficie.

El etiquetado o envoltura de los alimentos tienen que citar los aditivos utilizados. Para ello la
Comunidad Econdmica Europea ha asignado un niamero a cada uno de los aditivos autorizados, que es el
que debe figurar para su control e informacion del consumidor. Aln existen algunos aditivos especificos
de cada pais y no tienen numeracién comunitaria, para ellos se precisa utilizar una nacional.

La codificacion de los colorantes es por un lado para simplificar las etiquetas y por otro lado, los
nombres especificos suelen ser complicados y largos, con lo cual no es practico.

La lista positiva de colorantes autorizados en la elaboracién de turrones y mazapanes se vuelve a dar
la limitacion de uso a 300 ppm, para los colorantes artificiales y se deja libertad de uso en los colorantes
naturales.

e Amarillo: curcumina, lactoflavina, tartracina, criseina S. Amarillo de quinoleina, amarillo sélido.
e Naranja: amarillo anaranjado S. Naranja GGN.

Rojo: cochinilla, &cido carminico, orchilla orceina, azorrubina, amaranto, rojo cochinilla 4,
escarlata GN, ponceau 6R, eritrasina.

Azul: azul de antraquinona, azul patentado V. Indigotina.

Verde: ciorofilas, compuestos cupricos de ciorofilas y clorofilinas, verde acido brillante

Pardo: caramelo.

Negro: brillante BN, negro 7984, carb6n medicinal vegetal.

Matices diversos:
Carotenoides:

a) Alfa, beta y gamry-ia carotenos.
b) Bixina, norbixina (bila annato).
c) Capsantina, capsorrubina.
d) Licopeno.
e) Beta apo-8 carotenol C30
f) Ester etilico del acido beta-apo-8 carotenoico C30 Xantofilas:
a) Flavoxantina.
b) Luteina.
c) Criptoxantina.
d) Aubixantina.
e) Violaxantina.
f) Rodoxantina.
g) Cantaxantina.
e Rojo de remolacha o betanina.
e Antocianos.
La lista positiva de colorantes para uso en la elaboracion de helados se incluye el sistema numérico de
identificacion aprobado por la Comunidad Europea. La dosis maxima de uso en colorantes artificiales es
de 300 ppm y en los colorantes naturales BPF.

Numero Producto
E-100 Curcumina
E-101 Lactoflavina (riboflavina)
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E-102 Tartracina

E-104 Amarillo de quinoleina

E-110 Amarillo anaranjado

E-120 Cochinilla (4cido carminico)

E-122 Azorrubina

E-124 Rojo cochinilla A (Ponceau 4R)

E-131 Azul patentado V

E-132 Carmin de indigo (indigotina)

E-140 Ciorofilas

E-141 Complejos cupricos de ciorofilas y ciorofilinas
E-142 Verde acido brillante BS (verde de lisamina)
E-150 Caramelo

E-151 Negro brillante BN

E-153 Carbén medicinal vegetal

E-1 60 Carotenoides.

a) Alfa, beta y gamma caroteno

b) Bixina, norbixina, rocou, annato

c) Capsantina, capsorrubina

d) Licopenos

e) Beta-apo-8-carotenal

f) Ester etilico del &cido beta-apo-8-carotenoico

E-161 Xantdfilas

a) Flavoxantina
b) Luteina

c) Criptoxantina
d) Rubixantina

e) Violoxantina
f) Rodoxantlna

g) Cantaxantina
E-162 Rojo de remolacha y betanina

E-163 Antocianos

Normalmente los colorantes se comercializan en polvo, siendo necesaria su posterior disolucion y
mezcla con los ingredientes de elaboracion.

En los casos de los colorantes solubles en agua, se debe proceder a su disolucion en agua hirviendo.
De este modo, si el colorante esta contaminado por microorganismos, éstos son destruidos por el calor.

Las disoluciones que no se utilizan en el mismo dia de su preparacién, se debe enfriar e incluso
agregar un agente conservante (0,1% de benzoato sddico) para evitar el crecimiento de microorganismos
que podrian contaminar al producto.

Los diluyentes de colorantes utilizados en la Comunidad Europea se les asigna un nimero para su
identificacion.

Los colorantes para productos de confiteria, heladeria, conservas, etc. se suelen afiadir directamente a
la mezcla, que posteriormente es calentada, consiguiéndose una distribucion uniforme de los mismos.
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Los que se diluyan en grasas, aceites, etc., también pueden ser calentados para destruir
microorganismos contaminantes. Cuando se utilizan alcoholes como diluyentes no es necesaria esta
precaucion.

Lista parcial de diluyentes para colorantes con numeracion de CEE

Acido acético E-260

Acido lactico E-270

Acido citrico E-330

Acido tartarico E-334

Glicerina E-422 Otros diluyentes de colorantes en pasteleria, co-ifi’.eria, reposteria,
bolleria y galleteria son:
Carbonato y bicarbonato sédico.
Cloruro sodico.

Glucosa.

Sacarosa.

Almidones.

Aceites y grasas comestibles.
Agua.

Gelatinas.

Etc.

Como resumen podemos decir que se debe tender a la elaboracion de los alimentos con colorantes
naturales, que ofrecen mas garantias para la salud del consumidor.

Las materias colorantes utilizadas en los alimentos no contendran més impurezas minerales ni
organicas que las admitidas en los textos legales del Codigo Alimentario y listas positivas
complementarias.

Prohibiciones de impurezas minerales:
a) Arsénico y plomo. 5y 20 partes por 1.000.000 como maximo, respectivamente.
b) Antimonio, cobre, cromo, cinc y sulfato barico. 100 partes por 1.000.000 como maximo, si se
encuentran aislados, o 200 partes por 1.000.000 considerando el conjunto de todo.
c) Cadmio, mercurio, selenio, teluro, tallo, uranio, cromatos y combinaciones solubles de bario.
Nunca en mayor proporcion que la revelada por los métodos usuales de analisis.
Prohibiciones de impurezas organicas:

a) Aminas aromaticas libres. 0,01 por 100 como maximo en los colorantes de sintesis.

b) Productos intermedios. 0,5 por 100 como maximo en los colorantes de sintesis.

c) Colorantes subsidiarios. 0,4 por 100 como maximo en los colorantes de sintesis con excepcién
de los casos en que en las listas positivas se indique una mayor proporcion.

d) Residuos insolubles en agua o sustancias extraibles por éter etilico. 0,2 por 100 como maximo
en los colorantes organicos sulfonados.

4. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LOS GASIFICANTES,
CLASIFICACION Y VARIEDADES DE USO HABITUAL. CUALIDADES
ORGANOLEPTICAS. APLICACIONES EN LA PRODUCCION DE PRODUCTOS
PASTELEROS Y DE PANADERIA

Los gasificantes son aquellos productos quimicos pulverizados que se emplean como sustitutos de la
levadura, para la produccion de anhidrido carbdnico en la masa a la que se incorporan.
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El Codigo Alimentarlo los define como las sustancias de elaboracion que se caracterizan por producir
gas carbonico sin afectar al gluten de la pasta de trigo y estaran compuestos por productos activos que se
incluyen en las listas positivas.

Se presentan mezclados con harinas, incluidas las de arroz. Su color es blanco pero también podemos
encontrar algunos pulverizados de color caramelo. El olor nos recuerda a farmacia y va de ligeramente
salado a célcico.

Son muy utilizados en panaderia y en general, en las masas fermentadas pero no en la elaboracion de
helados, donde hay una incorporacion de gas (el aire) por medios mecénicos en el batido de la mezcla.

La manipulacion y rotulacion de los gasificantes tienen las siguientes normas:

a) Como diluyentes de productos activos utilizados se emplearan féculas.

b) Los gasificantes que se utilicen tendran que desprender al menos 4.500 centimetros
cubicos de gas por cada 100 gramos de producto en condiciones normales. En la
correspondiente reglamentacion habran de fijarse las cantidades de gas que habré de
desprender cada uno de los productos que se empleen.

c) La cantidad de gasificantes agregada a cada kilogramo de harina para su elaboracion
posterior debera desprender al menos 1.500 centimetros cubicos de anhidrido

Carbdnico en condiciones normales, y se excedente de bicarbonato sadico, después de la reaccién, no
serd superior a 3 gramos.

d) La proporcién de los distintos gasificantes debera estar autorizada.

e) Estos productos estaran finalmente pulverizados y responderan al uso que se indique en el
rétulo.

f) Los envases seran apropiados al contenido, inatacables por las sustancias que entren en la
composicién del producto y los rétulos deberan ajustarse a lo establecido en las
condiciones generales (Cap. 1V, textos legales C. Alimentario).

Los productos gasificantes de la lista positiva autorizados en alimentacion son:

e Carbonato calcico E-170

e Anhidrido carbdnico E-290

e Acido carbdnico H-8.030

e Carbonato amonico H-11.031

e Carbonato potéasico H-11.035

e Carbonato sédico H-8.036

e Bicarbonato amonico H-11.181

e Bicarbonato calcico H-11.182

e Bicarbonato potasico H-11.185

e Bicarbonato sddico H-8. 1 86

e Cloruro amonico H-11.061

e Ortofosfato monosodico E-339

e Ortofosfato monopotésico  E-340

e Pirofosfato acido de sodio  E-450

e [Fosfato amonico H-11.091

e [Fosfato luminico sodico H-11.106

e Sulfato calcico H-8.131

e Sulfato amdnico H-11.134

e Sulfato sadico H-11.135
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5. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LOS CONSERVANTES, CLASIFICACION
Y VARIEDADES DE USO HABITUAL. CUALIDADES ORGANOLEPTICAS,
APLICACIONES EN LA PRODUCCION DE PRODUCTOS PASTELEROS Y DE
PANADERIA

Los diferentes procedimientos de conservacion autorizados: por el frio, el calor, radiaciones,
desecacion, deshidratacion, liofilizacion, salazon, ahumado, encurtido escabechado, etc., se podran
someter también a otros tratamientos autorizados, sujetandose en todos los casos a limites de tolerancia.

Los conservantes son sustancias que se afiaden a los productos alimenticios para protegerlos de
alteraciones biolégicas como fermentacion, enmohecimiento y putrefaccion.

Los conservantes utilizados en alimentacién deben reunir varias condiciones:
a) No ser toxicos ni perjudiciales en las dosis a que son afiadidos a los alimentos.
b) No deben descomponerse en su metabolismo por el ser humano en productos toxicos.
c) No se deben utilizar para enmascarar ingredientes o alimentos en mal estado, no procesos de
fabricacion fraudulentos.
d) Deben ser de facil identificacién analitica.
La lista positiva de conservadores autorizados en confiteria, pasteleria, bolleria y galleteria, con sus
dosis correspondientes expresadas en gr/kg de materia seca.

e Acido sorbico

Sorbato sodico

Sorbato potasico

Sorbato célcico

Acido benzoico

Benzoato sddico

Benzoato potésico

Benzoato célcico
Parahidroxibenzoato de etilo
Derivado sodico del éster etilico del acido parahidroxibenzoico
Parahidroxibenzoato de propilo
Derivado sodico del éster propilico del acido parahidrox; benzoico
Parahidroxibenzoato de metilo
Derivado sélico del éste. Metilico del &cido parahidroxibenzoico
Acido acético

Acetato potésico

Dietato sédico

Acetato célcico

Acido lactico.

Acido propionico

Propionato sddico

Propionato célcico

Propionato potésico

Anhidrido carbdnico

E-2002 gr/kg

E-2012 gr/kg

E-2022 gr/kg

E-2032 gr/kg

E-2101 gr/kg

E-2111 gr/kg

E-2121 gr/kg
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E-2131 gr/kg
E-2142 gr/kg
E-2152 gr/kg
E-2162 gr/kg
E-2172 gr/kg
E-2182 gr/kg
E-2192 gr/kg
E-260 BPF

E-261 BPF

E-262 BPF

E-263 BPF

E-2705 gr/kg
E-2805 gr/kg
E-2815 gr/kg
E-2825 gr/kg
E-2835 gr/kg
E-290 BPF

Otros conservantes empleados en la elaboracion de productos de confiteria, pasteleria, bolleria,
reposteria y galleteria son:

e Palmitato de sorboilo 2 gr/kg

e Lactato de calcio, sodio y potasio 5 gr/kg

e Nitrégeno BPF

El &cido sérbico y sus sales sédica y potasica, tienen un gran poder de inhibicion del desarrollo de
mohos y levaduras, aunque su accion no es tan eficaz con las bacterias. Se utilizan en la conservacion de
todo tipo de productos de confiteria, caramelos, conservas, etc.

El &cido benzoico y sus sales calcica, potasica y sddica son conservadores aceptados
internacionalmente, ya que en todas las pruebas efectuadas se ha encontrado su ausencia de toxicidad.
Se utilizan también en toda clase de alimentos en dosis aproximadas de 200 a 1.500 ppm (partes por
millon).

6. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE PRODUCTOS ANALOGOS,
CLASIFICACION Y VARIEDADES DE USO HABITUAL. CUALIDADES
ORGANOLEPTICAS, APLICACIONES EN LA PRODUCCION DE PRODUCTOS
PASTELEROS Y DE PANADERIA

Los productos andlogos de uso mas frecuente son:

a) Edulcorantes.
b) Estabilizantes:
e Emulgentes, espesantes y gelificantes.
e Antiapelmazantes, antiespumantes, endurecedores y humectantes.
c) Antioxidantes y sinérgicos de antioxidantes.
d) Mejorantes de harinas y productos derivados.
e) Otros aditivos:
Desmoldeadores.
Nitrificantes.
Plastificantes.
A) Los edulcorantes se pueden clasificar en:
Edulcorantes naturales.
Edulcorantes artificiales.
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Los primeros tienen un valor nutritivo y enérgico, por lo que no se pueden considerar cono aditivos,
sino como componentes del propio alimento.

Los edulcorantes artificiales son los que acttan sobre el sabor de los alimentos produciendo una
sensacion dulce. Poseen un poder edulcorante muy superior al de cualquiera de los azlcares naturales y
no tienen valor nutritivo.

Las materias (azUcares) mas empleados en la elaboracion de alimentos son:
Sacarosa.
Glucosa.
Lactosa.
Azlcar invertida.
Sorbitol.
Se emplean por varias razones:

e Dan el sabor dulce que pide el consumidor.

e Dan cuerpo.

e Son un aporte energético importante.

La sacarosa 0 azlcar comun se obtiene industrialmente de la cafia de aztcar y de la remolacha
azucarera. Es el azGcar mas utilizado.

La glucosa o dextrosa es el azlcar de fécula refinado y cristalizado y sus caracteristicas son las
siguientes:

2% maximo de humedad.
0,25% maximo de sales.
0,6% méaximo de maltosa.
98% minimo de glucosa, calculada sobre materia seca.
Polvo cristalino de color blanco.
e Lasolucion al 50% estara transparente e incolora.
La glucosa se suele utilizar en la fabricacion de helados hasta un maximo del 25% del total de
azucares. Tiene menor poder edulcorante que la sacarosa.

La lactosa comercial (procedente de la leche) en polvo, tendra las siguientes
caracteristicas:
e 0,5% méaximo de sales minerales.
e 3% maximo de humedad.
e 95% minimo de lactosa.

El azlcar invertido es el producto obtenido por hidroélisis de azucar y esta constituido por mezcla de
sacarosa, glucosa y fructosa.

Se presenta como liquido denso y viscoso de las siguientes caracteristicas:
30% maximo de sacarosa.

35% maximo de agua.

0,35% de acidez como maximo, expresada en acido sulfurico.

0,50% como maximo de sustancias minerales.

e Resto: Glucosa y fructosa.

El sorbitol se utiliza en la fabricacion de alimentos para diabéticos.

En cuanto a los edulcorantes artificiales, la sacarina y los ciclamatos son los autorizados en
alimentacion. Producen un fuerte sabor dulce a concentraciones muy bajas. Se define como grado de
dulce, el nmero de gramos de sacarosa que ha que disolver en agua para obtener el mismo sabor que
un- gramo de edulcorante artificial. Por ejemplo, el ciclamato sadico tiene un grado de dulce de 30.
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En muchos casos se utilizan mezclas de edulcorantes, ya que asi tiene lugar una potenciacion del sabor
dulce de ambos y se anulan en gran medida los sabores amargos secundarios que pudiesen tener.

La sacarina es el edulcorante artificial mas conocido, se utilizan también como edulcorantes sus sales
sodica y calcica.

Existen otros edulcorantes de la misma familia, llamados dulcina y suosan, con poderes edulcorantes
muy altos, 250cl y 350* de dulce respectivamente, pero no se permite su uso en alimentacion. La
dulcina tiene una toxicidad crénica muy elevada, pudiendo producir trastornos de higado, bazo y
rifiones.

Los ciclamatos y sus sales sédicas y calcicas, al igual que la sacarina, no tienen propiedades téxicas,
salvo cuando son administrados en dosis elevadas, en cuyo caso pueden producir diarreas.

En las etiquetas de los alimentos se debe poner si se han utilizado edulcorantes artificiales en su
elaboracion.

Los edulcorantes artificiales autorizados en alimentacion son:
- Ciclamato H-6.880
- Ciclamato calcico H-6.881
- Ciclamato sodico H-6.882

- Sacarina H-6.884
- Sacarina sadica H-6.886
e Sacarina célcica H-6.887 El poder edulcorante de diversos azlcares, tomando como

unidad el de la sacarosa:
- Lactosa 0,27
- Glucosa 0,53
- Sacarosa 1,0
- Sacarina 180 a 650
B) Los estabilizantes se definen como aquellas sustancias que impiden el cambio de aspecto
(naturaleza quimica de los alimentos) evitando reacciones y manteniendo la consistencia
adecuada, para evitar modificaciones de sus caracteres fisicos.

Dentro de la denominacién genérica de estabilizadores, podréa aplicarse a estos productos aquella
especifica al empleo a que se destine en cada caso- emulgentes, espesantes, espumantes,
antiendurecedores, humectantes, etc. Para su inclusion en las listas positivas se clasificaran en los
siguientes grupos:

a) Estabilizadores naturales.
b) Estabilizadores artificiales.
En las preparaciones liquidas con estabilizadores se permite la adicion de los conservadores quimicos,
que para estos fines se autoricen en las listas positivas.

Muchas de estas sustancias o aditivos tienen funciones multiples, por ejemplo espesantes y
gelificantes.

Los productos emulgentes se definen como aquellos que afiadidos a los ingredientes que forma la
elaboracion de un producto, tienen como fin mantener la dispersion uniforme de dos 0 mas no miscibles.

Las sustancias espesantes son las que se afiaden a los alimentos para aumentar su viscosidad.

La sustancias gelificantes son las que se afiaden a los productos alimenticios para provocar la
formacion de una estructura similar a la del flan.

Los antiespumantes se consideran aquellas sustancias que se utilizan para evitar o controlar la
formacion de espuma no deseable en la elaboracion de un producto.

Humectantes son aquellas sustancias que tienen afinidad por el agua, con accion estabilizadora sobre
el contenido de humedad necesaria en algunos productos alimenticios.
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Los emulgentes, para conseguir su finalidad, se concentran en la interfase, por ejemplo, grasa y agua,
reduciendo la tension superficial y consiguiendo una emulsion estable.

La grasa y el agua no son miscibles entre si por su tension superficial. Si con agentes tensoactivos
somos capaces de modificar estas fuerzas que aparecen en la superficie de separacion, se puede
conseguir una emulsion estable.

En el caso que hemos puesto de ejemplo, la estabilidad de la emulsion de grasa y agua
se consigue por:
e Medios mecénicos. Homogeneizacion y batido.
e Adicion de emulgentes.
Existen ingredientes en los alimentos que tienen un efecto emulgente. La yema de huevo mejora las
cualidades del batido y facilita la congelacion. Las proteinas de la leche tienden a conseguir una
emulsion estable dentro de una mezcla.

Las causas que pueden provocar separacion en la interfase, en una mezcla de
ingredientes son:
e Agitacion inadecuada mecéanica o manual.
e Acciones microbianas.
e Temperaturas inadecuadas en los ingredientes.
e Conservacion o almacenamiento inadecuado por su temperatura.

El almacenamiento a baja temperatura puede producir en algunos ingredientes, la aparicion de
pequefios cristales de hielo o grandes cristales procedentes de la fusion de unos con otros como
consecuencia en la temperatura por encima o por debajo del punto de fusion. Para evitar esto, se utilizan
estabilizadores como la gelatina, agar-agar, etc.

Lista de emulgentes, estabilizadores, espesantes y gelificantes autorizados en productos de confiteria,
pasteleria y bolleria.

Lectina

Acido alginico, alginato sodico, alginato potasico, aménico, calcico
Agar-Agar

Carragenos, carrageninas, carragenatos
Furceliaran

Harina de granos de caruba o goma garrofin
Harina de granos de tamarindo

Goma guar y harina de guar

Goma tragacanto

Goma arabiga

Goma xantana

Sorbitol

Xilitol

Manitol (D)

Glicerol (1)

Pectinas
30 gr/kg

10 gr/kg
0 gr/kg

10 gr/kg

10 gr/kg

10 gr/kg

10 gr/Kg

10 gr/kg

https://cursos.tienda 34



10 gr/kg

10 gr/kg

8 gr/kg

50 gr/kg

50 gr/kg

50 gr/kg

50 gr/Kg

30 gr/Kg
e Polifosfatos de sodio y potasio, distintos del pirofosfato &cido de sodio en coberturas y
decoraciones a base de frutas 1 gr/kg
Celulosa microcristalina 5 gr/kg
Hidroxipropilmetilcelulosa
Metil-etil-celutosa
Carboxi-metil-celulosa (sal sddica). Este grupo se calcula sobre sales de sodio, potasio y calcio,
de &cidos la harina utilizada grasos alimenticios, solas 0 combinada (obtenidas a partir de grasas
comestibles) Maximo, 1,5%

e Mono y diglicéridos de acidos grasos alimenticios 30 gr/kg

En esta lista positiva se indican las dosis maximas a que se pueden utilizar en gramos por kilogramos
de sustancias seca. Como se ven las dosis son variables, desde 1 gr. hasta la dosis que se considere
oportuna BPF de acuerdo con sus técnicas de elaboracion.

Los estabilizantes autorizados en turrones y mazapanes son:
Acido alginico y sus sales amdnicas, calcicas y potasicas.
Alginato de propilenglicol.
Aaar-aciar.
Carrageno y carragenatos alcalinos.
Celulosa microcristalina.
Carboximetilcelulosa.

Pectinas.
Goma guar, goma arabiga, goma de garrofin, almidones comestibles.
Caseinato célcico.
Gelatina.

Micilagos diversos.

Monoglicoridos y diglicéridos de &cidos grasos, no polimerizados de cadena lineal, saturados o
insaturados, presentes en aceites y grasas comestibles.
e Lecitina y componentes de lecitina comercial.
e Glicerol.
e Manitol.
e Sorbitol.

Estos estabilizantes autorizados se utilizan en BPF:

Monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos, antes citados, esterificados con los siguientes acidos:
acético, acetiltartarico, citrico, lactico, tartarico y sus sales de sodio y calcio 10 gr/kg de grasa. - Esteres
de los &cidos grasos citados con 1 @ 2-por-pilenglicol 10 gr/kg de grasa del producto.

Estearilactilactato calcico y sodico; ortofosfato monosddico, disédico y trisddico; pirofosfato disddico
y tetrasddico; trifosfato pentasddico 1.000 ppm, calculado como P205.

Las siglas BPF indican buena préactica de fabricacion, es decir, que el elaborador debe fijar la cantidad
minima adecuada para obtener un producto final de calidad. En el caso de ciertos estabilizantes, como
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los ésteres de acidos grasos, ortofosfatos y pirofosfatos, se fijan las dosis maximas en gr/kg de grasa en
el producto o en partes por millon.

La tabla que nos da la lista de productos estabilizasteis, emulgentes, espesantes y gelificantes
autorizados en la elaboracion de helados, se indican el nimero de identificacion de cada producto y sus

Ndmero Producto Dosis méxima de uso

E-322 — Lectina 5 gr/kg

E-400 — Acido alginico 5 gr/kg aislado o en conjunto

E-401 — Alginato sddico 5 gr/kg zislado o en conjunto

E-404 — Alginato célcico 5 gr/kg aislado o en conjunto

E-405 — Alginato de .
propilenglicol 5 gr/kg aislado o en conjunto

E-406 — Agar-agar 5 gr/kg aislado o en conjunto

E-407 — Carragenatos 5 gr/kg aislado o en conjunto

E-410 - Goma de garrofin 4 gr/kg

E-412 — Goma guar 5 gr/kg

E-420 (i) ~ Sorbitol 1 gr/kg

E-422 — Glicerol 15 gr/kg

E-440 (i) ~ Pectina 5 gr/kg aislado o en conjunto

E-440 (i) — Pectina aminada 5 gr/kg aislado o en conjunto

E-461 — Metil celulosa 4 gr/kg aislado o en conjunto

E-466 — Carboximetil celulosa 4 gr/kg aislado o en conjunto

E-471 — Mono y glicéridos de los acidos

dosis maxima de uso.

E-472 - Esteres de los mono y diglicoridos de los acidos grasos alimenticios con: o Acido acético

Acido lactico
Acido citrico
Acido tartarico

grasos alimenticios

5 gr/kg

Acido monoacetil tartarico y diacetil tartarico 3 gr/kg

como:

E-473 - Sucroésteres (ésteres de sacarosa y acido grasos alimenticios) 500 ppm aislados o en conjunto
E-475 - Esteres de los acidos grasos alimenticios con poliglicerol 1 gr/kg aislados o en conjunto

E-477 Esteres de los acidos grasos con propilenglicol 1 gr/kg aislados o en conjunto

Ademas se puede afadir figurando en el etiquetado, los productos alimenticios con accién emulgente,
Caseinato sadico 5 gr (kg dosis maxima de uso)

Gelatina comestible 5 gr (kg dosis maxima de uso)

Los antiapelmazantes o antiaglutinantes, son aquellas sustancias que, afiadidas a los productos
alimenticios, impiden su aglutinacion, floculacion, coagulacion o peptizacion.
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Las sustancias humectantes ayudan a retener al agua de los alimentos, evitando asi su endurecimiento.
Un ejemplo clasico lo tenemos en el pan, que debido a la pérdida de humedad se endurece rapidamente.
El sorbitol y la glicerina ayudan a evitar dicho problema.

La lista positiva de los antiapelmazantes autorizados en la elaboracion de dulces, pasteles y piezas de
reposteria y bolleria es:

e Carbonato magnésico.

o Oxido y 4cido silicico y silicatos de calcio, sodio, aluminio y magnesio, asi como sus
combinaciones.

o Oxido magnésico.

e Ortofosfato magnésico.

Estos productos se utilizan en cantidad suficiente para obtener el efecto deseado.

e Sulfato célcico (uso exclusivo en preparados impulsores) 20 gr.

e Ortofosfato tricélcico 20 gr.

e Almidones y féculas modificadas quimicamente (tratados con é&cidos o alcalis blanqueados,
fosfatados, acetilados e hidroxipropilados, acetil adipatados, oxidados y sus combinaciones o
mezclas) y aminoacidos naturales, se emplean BPF.

Los conservadores son sustancias que se afiaden a los productos alimenticios para protegerlos de
alteraciones biolégicas como fermentacion, enmohecimiento y putrefaccion.

Los conservadores utilizados en alimentacion deben reunir varias condiciones:
No ser toxicos ni perjudiciales en la dosis a que son afiadidos a los alimentos.
No puede el metabolismo humano descomponerlos en productos toxicos.
No se pueden utilizar para enmascarar ingredientes o alimentos en mal estado.
No se deben utilizar para realizar proceso de fabricacion fraudulentos. Deben ser de facil
identificacion analitica.

La lista positiva de conservadores autorizados en confiteria, pasteleria y bolleria, con sus dosis
correspondientes expresadas en gr/kg de materia seca es:

E-200 Acido sérbico 2 grikg
E-201 Sorbato sédico 2 gr/kg
E-202 Sorbato potasico 2 grikg
E-203 Sorbato calcico 2 grikg
E-21 0 Acido benzoico 1 gr/kg
E-211 Benzoato sédico 1 gr/kg
E-212 Benzoato potasico 1 gr/kg
E-213 Benzoato calcico 1 gr/kg

E-214 Parahidroxibenzoato de etilo 2 gr/kg
E-21 5 Derivado sédico del éster etilico

del &cido parahidroxibenzoico 2 gr/kg
E-216 Parahidroxibenzoato de propio 2 gr/kg.
E-217 Derivado sadico del éster propilico

del &cido parahidroxibenzoico 2 gr/kg
E-218 Parahidroxibenzoato de metilo 2 gr/kg
E-21 9 Derivado sédico del éster metilico

del &cido parahidroxibenzoico 2 gr/kg
E-260 Acido acético BPF
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E-261 Acido potasico BPF

E-262 Dietato sodico BPF

E-263 Acetato célcico BPF

E-270 Acido lactico 5 gr/ikg
Lactatos de calcio, sodio y potasio 5 gr/kg
Palmitato de sorboilo 2 gr/kg

E-280 Acido propiénico 5 gr/kg
E-281 Propionato sodico 5 gr/kg
E-282 Propionato calcico 5 gr/kg
E-283 Propionato potasico 5 gr/kg
E-290 Anhidrido carbdnico BPF

De esta lista positiva hay que deducir el porcentaje de humedad correspondiente a cada uno de los
ingredientes.

El &acido sorbico y sus sales sadicas y potasicas, tienen un gran poder de inhibicion del desarrollo de
mohos y levaduras, aunque su accién no es tan eficaz con las bacterias. Se utiliza en la conservacion de todo
tipo de alimentos: caramelos, productos de confiteria, conservas vegetales, zumos, etc.

El é&cido benzoico y sus sales cdlcica, potasica y sodica son conservadores aceptados
internacionalmente, ya que en todas las pruebas efectuadas se ha encontrado su ausencia de toxicidad. Se

utilizan también en toda clase de alimentos en dosis aproximadas de 200 a 1.500 ppm.

C) Los antioxidante son aquellos aditivos que se afiaden a los productos alimenticios para impedir o
retardar las oxidaciones cataliticas y enranciamientos naturales o provocados por la accion del
aire, la luz o indicios metalicos.

Los sinérgicos de los antioxidantes son aditivos que sin ser antioxidantes, en presencia de éstos
refuerzan su accion.

Con excepcion del &cido ascorbico y sus derivados, los antioxidantes naturales no podran adicionarse
a los alimentos en cantidades que superen los limites de tolerancia, incluido el factor de seguridad, en la
alimentacion humana.

En la elaboracién de ciertos alimentos: margarinas, dulces, bollos, helados, mantequillas, etc., uno de
los defectos importantes que pueden aparecer es precisamente un olor y sabor desagradables a rancio,
producido por la oxidacion de la grasa.

Hay legislaciones que prohiben el uso de antioxidantes, ya que si las grasas utilizadas son de buena
calidad y el proceso de la elaboracion y la conservacion posterior de los alimentos son correctos,
dificilmente se presenta la oxidacion.

La oxidacidn se da sobre todo en alimentos ricos en grasas, Y los factores que contribuyen a que se
produzca son los siguientes:

Temperatura. Las temperaturas altas de almacenamiento favorecen el desarrollo de la oxidacién. Por
ello, en dulces y pasteles se recomienda su conservacion de 2° a 8 °C.

Luz. La luz, del tipo que sea, también acelera la oxidacion de los alimentos. Por ello se deben
conservar en envases opacos y sin fisuras.

Aire. Este es el factor que mas rapidamente produce el enranciamiento u oxidacion de los producto
grasos. Por ello se debe evitar su envasado imperfecto que deje paso a oxigeno.
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Metales. El hierro, cobre, cobalto y manganeso aceleran la oxidacion de los alimentos. Por ello se
debe evitar la presencia de estos metales en los utensilios con que se manipulan los alimentos.

Para su inclusion en las listas positivas se clasifican los antioxidantes en los siguientes
grupos:
e Antioxidantes naturales.
e Antioxidantes artificiales.
Sustancias sinérgicas.
Como productos naturales con capacidad inhibitorio del enranciamiento podemos citar:

Cascarilla y polvo de cacao.
Mostaza, pimienta y otras especias.
Aceites de semillas oleaginosas.
Benjui, de elevada accién antioxidantes.
Tocoferoles.”
Los primeros antioxidantes utilizados en la proteccion de alimentos fueron: la hidroquinona y el
piragalol.

En el proceso de oxidacion de las grasas se producen pérdidas de vitaminas y aparecen productos
toxicos: perdxidos, oxiacidos, aldehidos, etc.

Los antioxidantes deben ser solubles en las grasas y no comunicar olor ni gusto alguno. Su capacidad
inhibitorio de la oxidacién se mide por el llamado factor de proteccion:

indice de peroxidos de la grasa no tratada

FP=
indice de peroxidos de la grasa tratada

FP es superior a 1, el producto tiene actuacion como antioxidante cuanto mayor sea (3, 4), y si es
inferior a 1 indica exactamente lo contrario, es decir, que si afiadimos un producto con FP por debajo de
1, estaremos potenciando su oxidacion.

Lista positiva de antioxidantes autorizados en confiteria, pasteleria, reposteria y
bolleria:
Productos que sélo tienen accion antioxidante:

E-300 Acido L-ascorbico BPF
E-301 L-ascorbato sédico BPF
E-302 L-ascorbato célcico BPF
E-303 Diacetato de ascorbilo BPF
(Acido diacetil 5,6-L-ascorbico)
E-304 Palmitato de ascorbilo BPF

(Acido palmitoil-6-L-ascorbico)
Extracto de origen natural ricos en tocoferoles:
E-307 Alfa-tocoferol de sintesis 0,3 gr/kg de materia seca
E-308 Gamma-tocoferol de sintesis 0,3 gr/kg de materia seca
E-309 Delta-tocoferol de sintesis 0,3 gr/kg de materia seca
E-31 0 Galato de propilo 0,3 gr/kg de materia seca
E-31 1 Galato de octilo0,3 gr/kg de materia seca
E-312 Galato de dodecilo 0,3 gr/lkg de materia seca

E-320 Butil-hidroxi-anisol (BHA) 0,3 gr/kg de materia seca
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E-321 Butil-hidroxi-toluol (BHT) 0,3 gr/kg de materia seca

En primer lugar tenemos el acido ascorbico y sus derivados, cuyo efecto antioxidante no es muy
fuerte, necesitando de un producto sinérgico. Ademas se destruyen con cierta rapidez, por lo que su
proteccion es temporal. Se utiliza en turrones, cremogenados, conservas, vegetales y productos de
confiteria, etc.

Los galatos tienen un buen poder antioxidante, pero, pc, otro lado, tienen un cierto sabor amargo que
pueden comunicar al alimento. No son téxicos y se utilizan en refrescantes, caramelos, goma de mascar,
panes especiales, etc. Su accidn se ve potenciada con la adicion de sinérgicos como el acido citrico.

El BHA es muy efectivo como protector de los productos grasos. Ademas es soluble en los lipidos, no
tiene sabor ni color y no tiene toxicidad a las dosis que se emplea. Actualmente su uso se ha
generalizado y se utiliza en bebidas de todo tipo, manteca, sebo, mantequilla, margarina, etc.

ElI BHT es muy soluble en grasas, pero tiene un poder antioxidante inferior al BHA. Los envoltorios
para mantequilla y otros productos grasos se suelen impregnar con este producto. Su toxicidad es
superior a la del BHA. Su utilizacién esta muy extendida dentro del campo alimentarlo: panes, turrones,
etc.

La lista positiva de antioxidante compartida con otras funciones, autorizada en la elaboracion de
pasteles, bollos, dulces, etc. es:

E-220 Anhidrido sulfuroso 0,05 gr/kg de sustancia seca
E-221 Sulfito sédico 0,05 gr/kg de sustancia seca

E-222 Bisulfito soédico 0,05 gr/kg de sustancia seca

(Sulfito acido de sodio)

E-223 Disulfito sodico 0,05 gr/kg de sustancia seca

(metabisulfito sédico o porosulfito sédico)
E-224 Disulfito potasico 0,05 gr/kg de sustancia seca

(metasulfito potasico o pirosulfito potasico)

E-226 Sulfito calcico 0,05 gr/kg de sustancia seca

Este listado de sustancias que tienen una funcion antioxidante compartida con otras funciones también
estan autorizadas en la elaboracion de galletas.

El anhidrido sulfuroso tiene un efecto antioxidante ya que se combina con el oxigeno del aire,

convirtiéndose en acido sulfurico. Se utiliza frecuentemente en frutas.

Los sulfitos se utilizan para evitar el pardeamiento de las frutas, siendo potenciada su accién por la
presencia del ortofosfato sédico.

La lista positiva de antioxidantes autorizados en turrones y mazapanes coincide en gran parte con los
citados anteriormente, aunque con dosis distintas en algunos casos.

Acido L-ascérbico y sus sales sédicas y célcica 300 ppm

Acido diacetil 5, beta-L-ascorbico 300 ppm

Acido paneitil 6-L-ascérbico 500 ppm

Extractos de origen natural ricos en tocoferoles BPF

Alfa y gamma tocoferoles sintéticos BPF
Galato de octilo y dodecilo
Butiihidroxianisol 0,1 gr/kg de grasa que contenga Butiihidroxitoluol el producto
D) Los mejorantes de harinas y de productos derivados son productos naturales cuyas funciones son:
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Aumentar el valor nutritivo de las harinas y los productos que con ellas se hacen.
Mejorar las cualidades de las harinas para conseguir una correcta panificacion.
Blanquear la harina, dada la preferencia, en muchos casos, del consumidor por el pan blanco.

Los profesionales de panaderia saben que las harinas recién molidas no son buenas para panificacion
por varias causas:

Producen una masa demasiado blanda.
Producen masas poco elasticas.
Los alvéolos del pan, son muy irregulares en tamafio.
La corteza del pan es dura y rugosa.

Cuando las harinas se dejan almacenadas unos meses se producen una serie de cambios que hacen
mejorar la panificacion y sus cualidades. Esto es lo que se llama envejecimiento de las harinas y con el
objeto de acelerar este proceso se puede recurrir a los mejorantes.

Entre los mejorantes del valor nutritivo de las harinas y el pan, podemos citar:
Leche en polvo.

Gluten de trigo, seco o himedo, no desnaturalizado.
AzUcares comestibles.

Ovoproductos, refrigerados, conservados o huevos frescos.

Harina de soja, de guisantes, de lentejas y de judias.

Grasas comestibles.

Pasas y otras frutas preparadas.

Todos estos mejorantes enriquecen el pan, bollos y derivados de la harina en sales minerales,

vitaminas, proteinas y grasas ademas de mejorar sus cualidades plasticas.

El contenido en proteinas y grasas del pan es bajo (7 y 0,8% respectivamente), por ello, afiadiendo
productos como la leche en polvo, harina de soja, huevos, etc. se mejoran estos porcentajes.

Entre los mejorantes de las cualidades plasticas esté el acido ascoérbico, el fosfato monocélcico, el
acido lactico, acido citrico, acido acético, vinagre, cultivos de bacterias lacticas, levaduras naturales,
azlcares, etc.

El &cido lactico y los cultivos de bacterias lacticas dirigen la fermentacion evitando el desarrollo de
bacterias perjudiciales.

Los azucares aceleran la fermentacion, al tener las levaduras una mayor cantidad de alimentos.

El esponjamiento de la masa se puede conseguir mejor con levaduras naturales seleccionadas,
productoras de gas. También se llega al mismo resultado por reacciones quimicas, por ejemplo, entre el
fosfato monocalcico y el bicarbonato sadico.

En cuanto a los blanqueantes, tenemos el acido ascérbico que, ademas de blanquear, mejora la
apariencia de la miga e incremento el volumen del pan.

Existen blanqueantes no autorizados por las legislaciones como: bromato potasico, perborato sadico,
etc.

E) Otros aditivos, tales como:

e Desmoldeadores, se emplean para sacar los alimentos de sus moldes después de la elaboracion.
Entre ellos tenemos aceites alimentarlos, ceras de abejas, parafina liquida, grasas alimentarias,
silicona, estearato de magnesio, etc. y se utilizan en productos de confiteria, pasteleria, pan,
etc.

Nitrificantes (nitrato potasico y nitrato sodico) utilizados en salmuera para productos carnicos
empleados en panes, bollos, etc.
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Plastificantes, se utilizan en la goma de mascar, tales como parafinas, lanolina, aceites vegetales
hidrogenados, etc.

Potenciadores del sabor, que se afiaden a los alimentos para intensificar su sabor,
entre ellos utilizamos:

H-5.514 Etil maltol

H-5.801 Acido glutamico
H-5.084 Glitamato potasico
H-5.805 Glutamato sadico
H-5.810 Acido guanifico
H-5.812 Gualinato sadico
H-5.813 Gualinato potasico
H-5.814 Acido inosinico
H-5.816 Inosato sédico
H-5.817 Inosato potasico

De accion multiple en los alimentos tenemos el cloruro sodico.
RESUMEN

La necesidad de conservacion de los alimentos precisa en la actualidad de algunos de estos aditivos
que con la actual reglamentacion vigente, ofrece la suficiente garantia sanitaria y el respeto a la
cualidades organoléptica de los alimentos.

El uso de las sustancias naturales o artificiales (fisicas 0 quimicas) tienen que estar incluidas en las
listas positivas y en el etiquetado tienen que figurar los datos exigidos segun el texto del codigo
alimentarlo.
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COCINA Y PASTELERIA

TEMA

COCINA Y PASTELERIA
Desarrollo de los temas

Cremas, rellenos y almibares. Caracteristicas y clasificacion, Esquema de las elaboraciones.
Fases. Resultados y aplicaciones.
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A. CREMAS Y RELLENOS

A efectos de reglamentacidn, las cremas, rellenos se consideran productos de pasteleria y reposteria
porque parten de composiciones integradas fundamentalmente por harinas, féculas, azucares, grasas
comestibles y otros productos alimenticios como sustancias complementarias. Las cremas son una base
esencial en la pasteleria. La elaboracion aunque sencilla requiere ciertos cuidados tanto por razones
técnicas como por razones higiénicas. Todos los ingredientes deben estar pesados y medidos con
precision las reglas higiénicas deben ser aplicadas con precision tanto por el manipulador como para el
material y de la fabricacion. Las cremas a base de huevos representan un medio iddneo para el desarrollo
de microorganismos pudiendo entrafiar toxi infecciones alimentarlas. Para evitar estos riesgos hay tener
las siguientes precauciones:

Limpieza de la ropa y corporal escrupulosa, no probar con los dedos.

Puesto de trabajo ordenado, lavado y desinfectado ordinariamente.

El material preferentemente seréa de acero inoxidable.

Verificar el estado del material de cobre, las cremas una vez cocidas no deben mantenerse en

cobre.

Utilizar los productos muy frescos y mantenerlos en frio hasta su utilizacion.

e Después de la preparacion, refrescar inmediatamente y reservar cubiertas (film alimentarlo) y
refrigeradas.

e No preparar mas que las cantidades necesarias para el dia.

e No mezclar nunca cremas de diferentes dias.

e Todas las cremas a base de huevos deben conservarse en cdmara aun maximo de 30C.

2. CLASIFICACION, ELABORACION ESQUEMATICA (FASES) Y APLICACIONES

Las vamos a clasificar.
2.1. EN BASE A LECHE

2.1.1. Crema Pastelera

Formula cualitativa: Leche (aromas), huevos (yemas), azucar, harinas, almidones, etc.

Puesto que los elementos de esta crema son ricos en principios nutritivos y de facil desarrollo de
microorganismos, deben elaborarse siguiendo unas normas higiénicas muy serias; se conservaran
inmediatamente a temperaturas inferiores a 3 °C.

La crema pastelera se puede elaborar en diferentes tipos de recipientes:

e Cazo eléctrico: los mas usuales estan recubiertos en su interior de cromoduro, poseen una
resistencia eléctrica en el fondo del cazo que es la fuente de calor, tiene un mango de baquelita de
cuyo extremo sale la hembra del enchufe para conectarlo a la red. El cuece crema: es un
recipiente de acero inoxidable cilindrico de distintas capacidades. El sistema de calentamiento es
por una serie de resistencias que se encuentran a diferentes alturas.

Tiene un agitador central que va rascando las paredes con el fin de que no se pegue la crema a las
mismas, va montado sobre un bastidor y esta totalmente cerrado durante la elaboracién de la crema.

La forma de elaboracion es la explicada anteriormente en el cazo eléctrico salvo en que los
ingredientes se ponen todos a la vez.

e El Pasto crema (pasteurizador): es el método mas moderno y adecuados, esta maquina posee un
sistema de calentamiento y enfriamiento, de forma que una vez calentada la crema se paran las
resistencias y se pone en funcionamiento la refrigeracion.
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De esta manera no existe ningun tipo de manipulacion durante la preparacion y al estar el equipo
cerrado las condiciones higiénicas del producto final son excelentes.

Elaboracion

La forma de elaboracién mas empleada consiste en preparar una papilla con la harina (almidén),
huevos (yemas), azlcar y del 10 al 20% del total de leche. Cuando la leche rompe

a hervir se le afiade la papilla y se mezcla un batidor hasta que de nuevo vuelve a hervir,
posteriormente se extiende sobre una placa de acero inoxidable, se enfria lo mas rapidamente posible.

Los ingredientes de base no cambian jamas, pero las proporciones pueden variar dependiendo de su

CREMA TECHE AZUCAR HARINA YEMAS OIMON | AROMA
FLOJA
PASTELERA 1L 250 A 300 | 100 GR 4A8 PIEC OPTATIVO
GR
utilizacion.
Fases

1° Perfumar la leche y calentar.
2° Mezclar, azlcar + espesante + yemas 6 huevos + parte de la leche
3° Colar la leche sobre la mezcla, cuajar al fuego, enfriar, suavizar.
Aplicaciones

Relleno de pastelillos, tartas, hojaldres, bizcochos y masas escaldadas (petisu).
Cremas derivadas

Crema de chocolate: con la adicién de cacao en polvo o cobertura de chocolate.

Crema de café: Adicién de café soluble o concentracion de café, se le da color con
salsa pais.

Crema de licores: Perfumada al licor.

Crema muselina: 1 litro de crema pastelera montada con 300 gr de mantequilla.

Precauciones

e Lacrema pastelera debe obligatoriamente hervir.

e Debe refrescarse inmediatamente y rapidamente, debe mantenerse siempre refrigerada y no mas
de 24 horas a no ser que se posea una camara de enfriamiento rapido con la que se podria
conservar hasta 3 dias.

e Para evitar la formacion de una pelicula en la superficie, poner por encima un poco de
mantequilla.

2.1.2. Crema inglesa

Formula cualitativa: Leche + yemas de huevo + azlcar + aroma
Elaboracion

Es una crema semi-liquida, obtenida por el calentamiento progresivo de una mezcla de leche, azlcar,
yemas de huevo y vainilla. Se espesa gracias a las proteinas de las yemas de huevo que empiezan a
espesar a la temperatura de 85 a 90 °C (dependiendo de la concentracion de huevos y azlcar). Esta
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temperatura no debe ser sobrepasada ya que la crema se cortaria. La crema se deja hasta que nape la
espatula con la que se estd removiendo. Se retira del fuego y se cuela por un chino dejandola en un
recipiente perfectamente limpio y refrescar rapidamente.

Esta crema se puede perfumar con:
Café
Chocolate
Caramelo
Te
Piel de naranja y limon
Zumo de naranja y limon

Licores
Canela, etc.
CREMA INGLESA LECHE YEMAS HUEVO AZUCAR PERFUME
1 LITRO 8A10 200 A 250 GR OPTATIVO
Fases

1° Perfumar la leche

2° Mezclar azucar + espesante (yemas)

3° Cuajar a 85 °C de 5 a 10 minutos

4° Colar y enfriar.

Aplicaciones

Como postre de reposteria (natillas). Para cremas heladas y acompafiamiento de postres emplatados.

2.1.3. Saint-Honore

Formula cualitativa: Crema pastelera + gelatina + merengue
Elaboracion

Es la misma que la crema pastelera més la adicién de la gelatina remojada justo antes de darle el
hervor y al final incorporar la crema caliente al merengue con cuidado para que no se baje.

CREMA LECHE AZUCAR HARINA'F. YEMAS COLAS
1/2L 100 A 150 GR 50 GR BA10 20 GR
ERENGUE CLARAS AZUCAR
4 DL 300 A 350 GR
Fases

1° Perfumar leche + remojar gelatina

2° Mezclar, azlcar + espesante + yemas + gelatina.

3° Colar, cuajar, templar.

4° Adicionar merengue cocido suizo a + - 65 °C

Aplicaciones

Como relleno de pasteles de masas escaldadas y el clasico pastel Saint Honore.
Se conoce también con el nombre de crema hueca o crema soufflé.

2.2. EN BASE A GRASA
2.2.1. Crema de mantequilla

Formula cualitativa: Jarabe con punto de hebra fuerte y mantequilla al 50%, glucosa o limén, opcional
yemas o claras.
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Elaboracion
Existen diferentes

El proceso de elaboracién consiste en: con el agua y el azlcar hacer un jarabe a punto de hebra regular
(38 °B). Aparte, batir las yemas y afadir el jarabe caliente, batir hasta que se enfrie. Ir incorporando la
mantequilla atemperada a 20°C batiendo. Esta crema se corta tanto por exceso de frio como por exceso
de calor.

Sus caracteristicas organolépticas vienen marcadas por ser una emulsion viscosa de fluidez estable que
permite alisar con facilidad, su color es ligeramente amarillento y sabor a mantequilla dulce mezclada o

CREMA DE MANTEQUILLA | HUEVOS YEMAS AZUCAR AROMA
MANTEQUILLA

1 KG 4 12 0’ 800 KG

no, con otros como chocolate 0 mokas.

Fases
1° Almibar a 38’ B + yemas + mantequilla atemperada a 20 °C.
2° Montar
Otras variedades
Crema de mantequilla al merengue italiano: Incorporar merengue italiano frio a la mantequilla en
pomada, mezclar y perfumar. (1 Kg mantequilla, 12 claras, 0’800 azUcar)

Crema de mantequilla a la crema inglesa: Elaborar una crema inglesa y enfriar rapidamente.
Incorporar poco a poco la crema inglesa a la mantequilla en pomada, perfumar. (1 kg de mantequilla
para 0’50 1 de leche)

Aplicaciones
Relleno y decoracién de tartas y pasteles. Se puede colorear y saborizar.
Precauciones
La mantequilla tiene que estar en un punto de pomada homogénea, lisa y cremosa, nunca debe de estar
fundida.

e incorpora cuidadosamente el jarabe sobre los huevos para que estos no cuajen.
e La mantequilla se incorpora cuando el resto esté frio sino se fundira.

2.2.2.  Crema Chantilly

Se describe como una emulsion de grasa en agua.
COMPOSICION DE LA NATA
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LIGETAS PARA MONTAR
GRASA 20% 35-36%
PROTEINAS 3% 2,2%
LACTOSA 4% 3%

S. MINERALES 0,5% 0,5%
AGUA 73% 58%

Precauciones en el montaje de la nata Se deben utilizar peroles y varillas de acero Inoxidable. La nata
y los utensilios deberan estar frios o batirla nata sobre hielo, se debe trabajar a temperaturas entre 0 °C y
3°C

Las caracteristicas organolépticas vienen marcadas por la estabilidad de la emulsion, textura suave que

permite el alisado y el relleno de pasteles, sabor dulce por la adicion de sacarosa, color blanco -
amarillento y de textura esponjosa, no debe quedarse pegada en el paladar cuando la consumimos.

Existen sucedaneos de la nata: Mix batidos. Estos llevan aditivos, espumantes y estabilizantes. Las
ventajas son que no humedecen el pastel y que no pierden el suero.

Fases
1° Montar nata en frio O’Ca3°C. 11
2° Adicién de azucar glass o en grano. 150 gr
3° Opcional Vainilla
Aplicaciones
Como relleno y decoracion de tartas y pasteles. Relleno de piezas de bolleria y decoracién de
productos de reposteria.

2.2.3. La yema
Formula cualitativa: Yemas o huevos, sacarosa en grano o jarabe, acidulante (zumo de limén),
opcionalmente almidon.

El proceso de elaboracién es muy sencillo, simplemente pasteurizar los ingredientes dispuestos en el
cazo eléctrico, manteniéndolos mas o menos tiempo al calor, dependiendo de su posterior utilizacion, ya
que no mantendremos el mismo tiempo una yema para alisar que una yema para petit- fours.

Las caracteristicas organolépticas vienen marcadas por su suavidad y textura, de consistencia media
para alisar y de mayor consistencia para reposteria, yemitas o petit fours.. Su color debe ser amarillo
natural obtenido por el cuajado lento y sin batir y un rapido enfriamiento.

Como en el caso de la crema pastelera, la yema, debe conservarse a temperaturas inferiores al los 4 “C.

2.2.3.1. Yema fina
Elaboracién

Hervir el azlcar y el agua par hacer un almibar a punto de hebra (34 - 36 Baume). Verter sobre las
yemas removiendo. Colar por un chino y cuajar a fuego moderado hasta que se vea ligeramente densa.

Extenderla para que se enfrie rapidamente.

Fases

1° Yemas + almibar

2° Colar cuajar y enfriar.

Aplicaciones

Para relleno y cubierta de tartas, pasteles y capuchinas 2.2.3.2. Yema pastelera
Elaboracion
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Hacer un almibar con el azucar y el agua, espumar y clarificar. Mezclar un huevo con la maicena,
agregarle los huevos restantes y sobre esto verter el almibar, remover colar por un chino y cuajar a fuego
moderado, medio minuto. Extenderla y enfriar.

Fases

1° Yemas + huevos + jarabe.

2° Colar, cuajar, enfriar.

Aplicaciones

Rellenos y cubiertas de tartas y pasteles.

2.2.4. Trufa

Fases

Fresca

1° 1/3 de la nata + cobertura a 40 °C

2° Mezclar los 2/3 restantes de la nata, semi - montada.

Cocida

1°. Nata hervida 50% con azucar al que se afiade en caliente la cobertura 50 %, tal cual o fundida,
pasar por chino y dejar madurar en frio posteriormente montar. Se le puede afadir a la hora de montar

un poco de nata liquida.

Aplicaciones
Rellenos y cubiertas de tartas y pasteles.

2.3. EN BASE A CITRICOS Y FRUTAS 0 PULPAS DE FRUTAS

2.3.1.Crema de limén
Formula cualitativa: Zumo de limon, azlcar, huevos 0 yemas y mantequilla.

La crema de limdn se describe como una emulsion suave, fina y delicada en la cual los ingredientes se
mantienen homogéneos desde el inicio de la coccidn hasta su total enfriamiento.

Sus caracteristicas organolépticas vienen indicadas por el sabor ligeramente agridulce, producto del
zumo de limon y el color amarillo - verdoso, su consistencia es media.

Como en el caso de las anteriores su conservacion debe hacerse a temperaturas cercanas a los O °C.

Elaboracion

Se mezclan los huevos y el azlcar, se afiade la ralladura de cuatro limones y el zumo de los seis,
remover.

Darle un hervor rascando el fondo para que no se pegue. Retirar del fuego, afiadir la mantequilla 'y
pasar por un colador fino. Dejar enfriar y guardar en camara.

Fases

1° Colar zumo de limon.

2° Colar a la mezcla de huevos y azucar.

3° Afiadir del zumo de limén y ralladura.

4° Cuajar despacio.

5° Enfriar rapidamente y montar con mantequilla en la turmix.
Aplicaciones

Como relleno de tartas y tartaletas de frutas. Como relleno de pasteles y brazos en reposteria. Para
aromatizar crema pastelera, de mantequilla, chantilly, yemas, souflés.
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2.3.2. Crema de moras, frambuesas y grosellas y ardndanos

Fases
1° Reducir al fuego y pasar por el chino el puré de frutas
2° Pulpa reducida + sacarosa + azucar invertida + cocer.
3° Colar encima de la pulpa almidén diluido en agua.
4° Cocer hasta el primer hervor.
Aplicaciones
Como relleno de tartas y tartaletas de frutas. Como relleno de pasteles, brazos en reposteria. Como

base para elaborar semifrios. mousses, carlotas y babarois.
2.3.3. Crema de maracuya o fruta de la pasion

1° Pulpa reducida y perfumada con vaina de vainilla.
2° Mezclar con huevos y azUcar y cuajar.
3° Afiadir gelatina en hojas, previo remojo. Diluir, colar, enfriar. 41 Montar en frio con la mantequilla

como la de limén.

Aplicaciones
Las mismas que la anterior.

2.4, EN BASE A FRUTOS SECOS

2.4.1.Crema de almendras
Formula cualitativa: Mantequilla + azucar + polvo de almendras + huevos + harina

Elaboracion

Es una elaboracion realizada en frio y de partes iguales de mantequilla, aztcar, almendra en polvo y
huevos.

Llevar la mantequilla a pomada, incorporar la azcar y mezclar, afiadir la almendra en polvo y
eventualmente un poco de harina o fécula. Afiadir los huevos uno a uno. Perfumar.

REMA DE MANTEQUILLA [ AZUCAR ATMENDRA HUEVOS HARINA VAINILTA™
ALMENDRAS EN POLVO FECULA
1 KG 1KG 1 KG 20 07100 KG

Se puede afadir a la mezcla algo de crema pastelera reduciendo parte de la mantequilla y de los
huevos lo cual abatataria el resultado final.

B. ALMIBARES Y JARABES
1. DEFINICION Y CARACTERISTICAS

Los almibares son soluciones en el cual interviene una sustancia soluble (azucar) y un solvente (agua).

Segun el codigo alimentarlo espafiol, almibar, es un liquido translicido y de una fluidez que permita la
filtracion.

Para medir los puntos del aztcar utilizaremos el pesajarabes (BeaUme) siempre que la temperatura no
sobrepase los 40 B que ya tendremos que utilizar un termémetro centigrado..

1.1. ALMIBAR FLOJO

https://cursos.tienda 52



AZUCAR AGUA DENSIDAD
1 KILO 1 LITRO 22 A 24 ° BEAUME
APLICACIONES Capuchinas y borrachos
1.2. ESPEJUELO
AZUCAR AGUA DENSIDAD
1 KILO 3/4 LITRO 28 A 30 " BEAUME

ELABORACION:

APLICACIONES: Tocinos de cielo, flanes chinos y emborrachado de bizcochos

1.3. HEBRA FINA
AZUCAR AGUA DENSIDAD
1 kilo 172 Titro 32a34°B

ELABORACION : Cocer hasta que adquiera el punto deseado.

APLICACIONES Escarchados, bano blanco y yema blanda

Se mide con los dedos, una hebra muy fina y suave.

1.4. HEBRA REGULAR
AZUCAR AGUA DENSIDAD
1 KILO 4 DL 36 A 38°B

ELABORACION

APLICACIONES: Merengues blandos, huevo hilado y crema de mantequilla

Se mide como la anterior con los dedos queda un hilo méas consistente.

1.5. HEBRA FUERTE

AZUCAR AGUA DENSIDAD

1 KILO 3A4DL T1T0A112°C
Agglﬁlﬁg!\q icnda

ICACIONES: Merengues




Al separar los dedos la hebra es mas gruesa y consistente.

AZUCAR AGUA DENSIDAD

1 KILO 304DL 115 a 118°C
ELABORACION: Para el fondant se anadira dos cucharaditas de zumo de imon & 100 &
150 gr de glucosa.

APLICACIONES: Fondant, merengues consistentes.

Introducimos una espumadera, se saca soplamos a través de ella y salen pequef
pompas.

1.7. PUNTO DE BOLA FUERTE
AZUCAR AGUA DENSIDAD
TKILO 3A4DL 122A124°C

ELABORACION
APLICACIONES: Mazapanes y azucarillos.

Se coge un poco con una aguja se introduce un momento en agua y se coge ¢
los dedos formando una bola.

1.9. CARAMELO BLANDO
AZUCAR AGUA DENSIDAD
1 KILO 3A4DL 128A 135 °C

ELABORACION: Se le anade para trabajos 20 gr de cremor tartaro y 100 gr de glucosa.
APLICACIONES: Para trabajos en caramelo, soplado

1.10. CARAMELO FUERTE

AZUCAR AGUA DENSIDAD

1 KILO 3A4DL 140 A 145 °C
ELABORACION: Para trabajos en caramelo se le anade 30 gr de cremor tartaro y 100 gr
de glucosa. Para bahar yemas y pasteles se castiga con 2 gr de cremor tartaro o 2

cucharaditas de zumo de limén, o de 100 a 150 gr de glucosa.
APLICACIONES: Trabajos de caramelo , bafiado de yemas y pasteles.

1.6. PUNTO DE GLOBO 0 BOLA FLOJA
1.11. CARAMELO RUBIO
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A partir del anterior el azGcar va tomando color hasta quemarse, los diferentes tonos sirven para:
flanes, flanes chinos y salsa paris.

1.12.  RECIPIENTES

Para la elaboracion de jarabes y almibares se utilizan diferentes recipientes; los mas sencillos son los
que encontramos en cualquier pasteleria, cazos de acero inoxidable o cazos eléctricos. Hoy en dia
existen recipientes para la elaboracion de jarabes 6 almibares en frio.

Se pueden usar dos tipos:
Tipo |: Deposito cilindrico con motor agitador que llega hasta el fondo del recipiente. Se depositan el
azucar o los azucares con el agua. El agitador entre tanto disuelve el azlcar para finalmente formar el
jarabe.

Tipo I1: Depésito cilindrico con tamiz de acero inoxidable. Este tamiz de ojo muy pequefio, menor de
12 milimetro, recoge el, azucar y el agua y no permite el paso del aztcar sin que se disuelva hasta el
fondo. La diferencia con el anterior, es que aqui no hay agitacion, el agua va empapando y disolviendo
el azcar y sélo por gravedad, el jarabe pasa a través del tamiz depositandose en el fondo.

2. TIPOS Y CLASIFICACION DE ALMIBARES O JARABES
2.1. AZUCAR INVERTIDO

Es una mezcla al 50% de glucosa y fructosa que han sido obtenidas por el desdoblamiento de la
sacarosa cuando esta hierve con acido o es tratada con la enzima inversora.

Aplicaciones

Se utiliza en la preparacién de miel artificial como conservador, favorece la formacion de
caramelizacién de los productos de pasteleria, aumenta la untuosidad y cremosidad, en su aplicacion en
masas batidas como bizcochos y magdalenas y en heladeria retarda la cristalizacién. En bolleria aumenta
la coloracion.

2.2. JARABE DE GLUCOSA, GLUCOSA LIQUIDA

Segun el codigo alimentarlo espafiol, es un punto incoloro o ligeramente amarillento y viscoso,
obtenido de cualquier clase de almidén comestible por sacarificacion, es decir, convertir en azlcar las
féculas mediante &cidos y posterior eliminacién de éstos.

Su poder endulzante es aproximadamente 1/3 respecto a la sacarosa. La concentracion seréa
aproximadamente de 42 * B. El jarabe de glucosa esta constituido por el 40 % de glucosa, 40 % dextrina
y 20 % de agua.

Para obtener estos jarabes de glucosa en Europa se hace a través de la fécula de patata y almidon de
arroz. En Norte América a partir de almidén de maiz.

Aplicaciones

Se utiliza en la elaboracion de caramelos, cremas de reposteria, elaboraciones de mazapanes, para
mantenerlos tiernos y frescos. En preparados de azlcar para evitar cristalizaciones y en heladeria para
retardar la cristalizacion.
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2.3. AZUCAR FONDANT

Es un jarabe espeso y blanquecino compuesto por finos cristales de azucar ligados entre si por un
jarabe saturado.

Se obtiene de la coccion de un jarabe compuesto por sacarosa (azicar comun),glucosa y agua y a
veces de azUcar invertido, a una temperatura de entre 100 y 120 °C segun la utilizacién que se le quiera
dar; seguido de un amasado para provocar su cristalizacion.

Tiene la forma de una masa blanca flexible y pegajosa; para su utilizacion hay que fundirla al bafio
Maria y eventualmente perfumarlo.

Su temperatura de utilizacion varia entre los 300 a 350, por encima de esta temperatura pierde brillo y
por debajo no se puede utilizar.

El fondant comercial o pasta de fondant se prepara en continuo industrial en marmitas de grandes
dimensiones y después se trabaja en batidora.

Aplicaciones

A parte de sus empleos en pasteleria, se utiliza también en la prepararan de bombones y otras
especialidades y es la base del fondant al agua que sirve para el relleno de tabletas de chocolate. En
pasteleria sirve para glasear y decorar pasteles y piezas de reposteria.

2.4. MELAZA

Residuo resultante tras la cristalizacion de un azlcar. Es un liquido denso y viscoso que contiene un
40 a 60 % de azlcar. Se emplea para fabricar ron (melaza de cafia) y para producir alcohol (melaza de
remolacha). También se utiliza como sucedaneo del aztcar.

Aplicaciones
Para elaborar panes especiales como el de centeno o el pan sueco de centeno. La melaza actla sobre la
miga, oscureciéndola para dar un toque caracteristico al pan.

RESUMEN

Las cremas son una parte fundamental en la pasteleria. Aunque la elaboracién es muy simple, requiere
muchos cuidados tanto de pesado y medida de sus elementos como de la limpieza durante la realizacion.

Dividimos las cremas en varios tipos:
1° En base a leche
En la que se encuentra la Crema Pastelera (Leche, huevos o yemas, azlcar, harina) y sus derivadas, la
Crema Inglesa, (Leche, yemas, azlcar, aroma y la Saint Honoré, (Crema pastelera + gelatina +
merengue).

2° En base a grasa

La crema Chantilly (Nata + azucar), la crema de mantequilla (Almibar + mantequilla + yemas), Yema
fina o blanda (Yemas + almibar a punto de hebra) Yema Pastelera (Almibar + huevos + Maicena) y la
trufa.

Las yemas tanto la fina (Almibar hebra 34 a 36 * B + yemas + cuajar a fuego lento). La yema pastelera
(Mezclar un huevo con la maicena + resto huevos + almibar + colar + cocer un minuto).

La trufa tanto fresca (Nata + cobertura atemperada a 401 y en proporcion del 50 %) como cocida que
se madura con la cobertura.

3° En base a citricos
La crema de limén (Limones, azucar, huevos y mantequilla)
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4° En base a frutos secos

Crema de almendras (Mantequilla, azlcar, almendra en polvo, huevos, vainilla y fécula opcional).

Dentro de los complementos o aparejos se citan los merengues, Tanto el suizo, como el cocido y el
italiano.

Los almibares son una disolucién de azlcar en agua que se por medio de la coccién se les da el punto
deseado.

Puntos del azlcar

Almibar flojo 22°a 24 °B
Espejuelo 28°.a 30 °B
Hebra fina 32°a 34°B
Hebra regular 36° a 38 °B

Hebra fuerte 110°a 112 °C
Bola flojo Globo115° a 118 °C

Bola fuerte 122°a 124 °C
Caramelo blando 128°a 135°C
Caramelo fuerte 140° a 145 °C

Caramelo rubio Por encima del anterior hasta el color que queremos.

El azlcar invertido es una mezcla al 50% de glucosa y fructosa que han sido obtenidas por el
desdoblamiento de la sacarosa cuando esta hierve con acido 0 es tratada con la enzima inversora.

Glucosa liquida, segun el Cédigo Alimentario Espafiol, es un producto incoloro o ligeramente
amarillento y viscoso, obtenido de cualquier clase de almidén comestible por sacarificacion.

Azucar fondant. Es un jarabe espeso y blanquecino compuesto de finos cristales de azucar ligados
entre si por un jarabe saturado.

La melaza, residuo resultante tras la cristalizacion de un azUcar.
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COCINA Y PASTELERIA

TEMA

COCINA Y PASTELERIA

Desarrollo de los temas

Merengues, confituras Y mermeladas. Caracteristicas y clasificacion. Esquema de las
elaboraciones. Fases. Resultados y aplicaciones.
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1. MERENGUES. CARACTERISTICAS Y CLASIFICACION

Son mezclas fisicas (espumas), que se producen mezclando un gas (aire), con un liquido (claras de
huevo).

Las caracteristicas organolépticas serian las siguientes:

e Color Blanco

e Volumen Esponjoso
e Consistencia Firme

e Sabor Dulce

La manera en que se incorpora el aztcar permite clasificarlos en tres categorias. Merengues: Suizo,
Cocido e Italiano.

Formula cualitativa: Azlcar + agua

1. 1. Suizo

Esquema de elaboracion y Fases

El proceso se realiza en frio.

1° Desclarado perfecto.

2° Montado de claras

3° Cuando las claras estan casi montadas se va afiadiendo el azlcar.

4° Se sabe que esta hecho cuando se coge con la varilla y queda un pico que al darle la vuelta se
mantiene erecto.

MERENGUE SUIZO CLARAS DE HUEVO AZUCAR GRANO
7-8 UNID. 1/4 L 200 A 250 GR

Precauciones
e Las claras deben estar escrupulosamente limpias.
e Lavarillay el perol limpios sin nada de grasa.
e Elazucar limpio.

Aplicaciones
Pastel Ruso, Crema Saint Honore, Bizcochos, etc.

Resultados
La calidad de azlcar ird en proporcion a la consistencia que se quiera conseguir.
Aguanta poco tiempo con la consistencia y esponjosidad deseadas por lo que es conveniente hacer un
uso de él inmediato

1.2. COCIDO

Esquema de elaboracion y Fases
1°. Limpieza de claras
2°, Batir las claras y el azlcar al bafio Maria hasta que monten (fluidas mientras estén calientes.
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MERENGUE CLARAS AZUCAR EN ZUMO DE
COCIDO GRANO LIMON
1/4 LITRO 400 A 500 GR UNAS GOTAS

3°. Retirar del fuego y continuar batiendo hasta que gane densidad.

Aplicaciones

Para cubrir tartas nupciales, para adornos.

Resultados

Para utilizarlo en el recubrimiento de tartas debera estar algo caliente para que sea facil
de distribuir.

En cambio par los adornos estara algo mas frio y se te afiadira azlcar lustre. Las piezas se escudillaran

en placas engrasadas y espolvoreadas con harina, secandolas en la estufa a muy baja temperatura hasta
que se despeguen con facilidad.

1.3. ITALIANO

Esquema de elaboracion y Fases
1°. Desclarar perfectamente
2°, Cocer el azUcar con el agua hasta conseguir el punto de hebra fuerte o bola floja (115 — 120 °C).

3°. Batir las claras en el momento que el azticar comience el hervor, cuando estén a punto de nieve ir
agregando el almibar a chorro fino sin dejar de batir hasta que quede consistente.

MERENGUE
ITALIANO

CLARAS AZUCAR AGUA

174 L 0’600 KG 1/4 L

Aplicaciones
Merengues secos, cubrir tartas y postres, decoraciones, etc.
Resultados
Aguanta durante bastante tiempo esponjoso y sobre todo se evita cualquier tipo de alteracion
bacterioldgico producida por la salmonela ya que la temperatura media del jarabe utilizado oscila entre
112° para los merengues tiernos y 125 a 130° para los merengues duros.

La consistencia del merengue se la dara el punto del azlcar, cuanto mayor sea éste mayor sera la
consistencia.

Para los merengues secos Yy para los adornos es conveniente afiadir al final al merengue algo de azlcar
lustre para conseguir mas consistencia.

2. CONFITURAS
2.1. CARACTERISTICAS

Son las confecciones preparadas con una solucion azucarada y frutas frescas partidas irregularmente
Pero cuyo origen se puede reconocer.

La cantidad de aztcar no debe ser menor del 50%.
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Para las confituras se afiaden frutas con mucho aroma o perfume, por ejemplo grosella o naranja.

La graduacion de la confitura sera de 60° Brix y la proporcion de frutas sera del 40 al 50%, menos
para la confitura tres frutos en el que la proporcion de frutas sera de un 35%.

2.2. ESQUEMA DE ELABORACION Y FASES
e 50% de Solucion Azucarada + 50% de Frutas frescas partidas irregularmente

Coccién - Concentracion de 60° Brix
Confitura de Frambuesa

Frambuesas 1kg
Azlcar 1kg
Agua 35dl

Zumo de limén 1 pieza

Fases

1°, Pasar la frambuesa por el pasapurés.

2°. Poner el azucar y el agua a hervir hasta punto de bola.
3°. Afadir la pulpa de la frambuesa y el zumo de limén.
4°, Dejar hervir espumando hasta que nape la espatula.
Confitura de violetas

Pétalos de violeta 250 gr
Azlcar 750 gr

Agua

1° Picar en un mortero los pétalos de violeta.

2° Hacer un jarabe a 150° C.

3° Afiadir los pétalos.

4° Cocer a fuego muy suave 20 minutos removiendo constantemente.
2.3. APLICACIONES

Para rellenos, espumas, Mousses.
3. MERMELADAS

3.1. CARACTERISTICAS

Son confecciones obtenidas por coccion de frutas a los que se les ha afiadido azUcares (sacarosa,
fructosa, glucosa) hasta conseguir un producto viscoso. Se exige un 50 % de fruta para las de categoria
extra y un 30 % para el resto.

La reglamentacion exige un minimo de 40° Brix de concentracion.
3. 2. ESQUEMAS DE ELABORACION Y FASES

50% de frutas frescas + 50% de AzUcares (Sacarosa, glucosa, fructuosa) Coccion. Concentracion
minima 40° Brix

Mermelada de Tomate
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Tomates maduros 1kg
Azlcar Y kg

Zumo de limén

1°. Cortar los tomates en trozos y quitar las semillas

2°. Poner en satén a fuego mediano machacandolos con la espumadera unos 15
minutos.

3°. Triturar los tomates en el pasapures.

4°. Ponerlos en un cazo con el azlcar y el zumo de limén..

5°. Cocer a fuego lento unos 30 minutos, segun la densidad deseada.

Otra variante es escaldar los tomates y escurrirlos muy bien.

Mermelada de grosellas
Grosellas 1kg

Azucar 1 kg

Fases

1°. Pasar las grosellas por un pasapurés para quitar las semillas.
2°, Poner la pulpa junto con el azlcar y hervir hasta que nape la espatula.
3°. Durante la coccién espumar.

3.3. APLICACIONES

Para rellenos, espumas y Mousses
4. JALEAS

4.1.  CARACTERISTICAS
Las jaleas se obtienen por la coccién de zumos de fruta con azucares hasta llegar a una consistencia
semisolida o gelatinosa. Las jaleas que se componen de citricos pueden llevar cortezas de los citricos.
El color de la jalea debe ser natural, translucido y limpio.

Debe, al igual que la confitura, presentar una estructura compacta al ser desmoldada.
4.2. ESQUEMAS DE ELABORACION Y FASES

50 % zumo de frutas + 50% de azucares
Coccién prolongada a 60° Brix
Jalea de frambuesas

Zumo de frambuesa 11

Azlcar 1kg
Agua un poco

Preferentemente utilizar las frutas recogidas el mismo dia.

1°. Poner las frambuesas en una cazuela con un poco de agua y dejar que se deshagan al fuego,
removiendo.

2°. Al dia siguiente pasar por la estamefia.
3°. Cocer el jugo con el aztcar moviendo continuamente durante 5 a 10 minutos.
4°, Verificar la consistencia.
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5°. Meter en los tarros si es para conservar y no tapar hasta el dia siguiente.
Jalea de cuatro frutos

Fresas 500 gr

Cerezas 500 gr
Frambuesas 500 gr
Grosellas 500 gr
Azlcar 1 kg por litro de zumo.

1°. Lavar las frutas.

2°. Quitar los huesos a las cerezas.

3°. Quitar los rabos a las fresas y las frambuesas

4°, Despepitar las grosellas.

5°. Poner todas las frutas al fuego vivo moviendo para que se abran.
6°. Pasar por el tamiz para obtener la mayor cantidad de zumo.

7°. Cocer con el azGcar unos 20 minutos.

8°.  Verificar la consistencia sobre una superficie lisa.

4.3. APLICACIONES

Para abrillantar pasteles y dulces.
5. CARACTERISTICAS DE CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS

CONFITURA JALEA MERMELADA

Extra 1° Extra 1° Extra 12
Contenido en frutas | 50 40 50 40 50 30
%
Color Tipico |Aceptable | Tipico |Aceptable | Tipico Aceptable
Sabor Tipico |Aceptable | Tipico |Aceptable | Tipico Aceptable
Resto de vegetal 1 en 2 en 1en 2 en 1 en 2 en
propio 100gr 100 gr 100 gr {100 gr 100 gr | 100 gr
Resto de piel 0] 1 en 0 0] 1 2

100 gr

Semillas 1 en 2 en 1en 2 en 1 en 2 en

100 gr {100 gr 100 gr | 100 gr 100 gr {100 gr

Las confituras, jaleas y mermeladas se comercializan en envases de diferentes pesos netos: 100 gr, 225
gr, 250 gr, 450 gr, 500 gr, 1 Kg, 2 kg, 5 Kg.

El azlcar puede ser sustituido por glucosa o utilizar jarabe de glucosa siempre que el producto
terminado no contenga una cantidad superior al 1 5 % de jarabe de glucosa en mermeladas y confituras.

6. CALENDARIO DE LAS FRUTAS
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Aunque hoy en dia préacticamente disponemos de todas las frutas durante todo el afio, es conveniente
saber cuando son las épocas en que estas estan es sazon.

Albaricoque Julio a Septiembre
Arandano Julio a Septiembre. mejor en Agosto
Cerezas Junio a Agosto
Ciruela Julio a Septiembre
Frambuesa Junio a Noviembre
Fresa Abril a Octubre
Grosellas Junio y Julio
Guayaba Octubre a Enero
Higos Julio a Septiembre
Higo Chumbo Agosto a Noviembre

Caqui Noviembre a Enero
Kiwi Julio a Febrero
Lima Noviembre a Enero
Limon Todo el afio

Litchi Diciembre

Madrofio Octubre a Noviembre
Mandarinas Noviembre a Marzo
Mango Septiembre a Octubre
Manzana Todo el afio
Melocotén Junio a Septiembre
Melones Junio a Febrero
Membrillo Octubre a Diciembre
Moras Julio a Septiembre
Naranjas Octubre a Mayo
Nectarina Mayo a Julio
Nispero Mayo y Junio

Papaya Noviembre a Enero
Paraguaya Junio y Julio

Peras Julio a Marzo

Pifia Septiembre a Junio
Platano Todo el afio

Pomelo Septiembre a Marzo
Sandia Julio a Septiembre

Uva Julio a Enero

7. QUIMICA CULINARIA
Las frutas se definen como “porciones carnosas de las plantas que llevan los ovarios maduros o
semillas”. A. Coenders.

Las frutas contienen en su composicién. a parte de agua, carbohidratos, almidon, pectinas y azUcar;
diversas cantidades de vitamina C y ciertos acidos organicos. El acido citrico da a la fruta el amargor, el
acido malico la astringencia de las manzanas y el acido tartérico la acritud de las uvas.

El azlcar protege y conserva las frutas y la pectina, que se encuentra en la piel y en las pepitas, es la
responsable de la coagulacién de las mermeladas, confituras y jaleas.

Algunas frutas pobres en pectina necesitan, al elaborarse, la adicion de pectina. Esto puede realizarse
con la adicion durante la coccion de pieles y pepitas de frutas con alto contenido en pectina, envueltas en
una gasa, que se retira al finalizar la coccion.

También se puede utilizar azGcar especial, que aporta la pectina necesaria.

La coccion de frutas en azucares no deja de ser un método de conservacion, este tipo de conservacion
evita su alteracion al emplear una concentracion alta de azUcar.
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La diferencia de presion osmatica que se produce, lleva al liquido intracelular de la fruta a pasar a
través de las paredes celulares a la solucion azucarada. Este fenémeno acaba con todos los microbios.

Las confituras, mermeladas y jaleas se preparan, como ya hemos visto, hirviendo una o mas frutas o
zumos con azucar y/o jarabe de glucosa. La ebullicion se continGa hasta alcanzar la concentracion
necesaria.

Si el contenido de azucar es demasiado bajo la alteracion microbiana no se producird; mientras que si
el contenido es demasiado alto, el azticar no permanecera en solucidn, y se formaran cristales,
caracteristica no deseada en estas elaboraciones.

Algunas frutas son suficientemente ricas en pectinas y &cidos, mientras que otras no, con lo que habra
que afiadirsela.

Los elementos quimicos para que se produzca la cohesion de mermeladas, jaleas y confituras son:
pectina, acido y azucar.

Actualmente existen en el mercado pectina y &cidos azucarados listos para su empleo con los que se
pueden elaborar, confituras, y jaleas con facilidad.

La aplicacion del calor acelera todas las reacciones fisicas y quimicas por lo tanto las moléculas se
cohesionan mas rapidamente, pero esto no quiere decir, que no se puedan elaborar estos productos sin
hervir.

Se mezcla el puré de frutas con el azlicar, zumo de limén y pectina, se deja unos dias y al final se
formara la estructura de la red.

Hoy en dia existen en el mercado confituras y mermeladas bajas en calorias. En lugar de estar
elaboradas con azUcar se elaboran con edulcorantes artificiales, estos no tienen la facultad de conservar,
por lo que a estas elaboraciones se le deben afiadir conservantes quimicos.

INTERRELACIONES ACIDO/PECTINA DE ALGUNAS FRUTAS

Ricas en acido/ |Pobres en 4cido/|Ricas en 4cido/ | Pobres en Contenido
ricas en pectinas|ricas en pectina | pobres en acido/pobres medio de acido
pectina en pectina Yy pectina

Manzanas Manzanas Albaricoques Peras Arandanos
Zarzamoras Platanos Cerezas dulces
Citricas Pifa Higos
Arandanos Frambuesas Melocotones
comunes Fresas
Pomelos Ruibarbo
Frambuesas
Ciruelas
Membrillos

RESUMEN

1° Merengues

Se clasifican como mezclas fisicas (espumas) que se mezclan con un gas (aire) y con un liquido
(claras de huevo).

Existen tres tipos de merengues:
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Suizo cuyo proceso se realiza en frio.

Cocido cuyo proceso se realiza cociendo las claras y el azucar al bafio maria.
Italiano que se realiza afadiendo a las claras montadas un jarabe a 1115°-120°C

2° Confituras
Son las confecciones preparadas con una solucion azucarada y frutas frescas partidas irregularmente y

que se pueden reconocer.
La graduacion sera de 60 ° Brix y la proporcion de fruta del 40 al 50%.
3° Mermeladas
Son confecciones obtenidas por la coccion de frutas a las que se ha afiadido azUcar.

Deben tener un minimo de 40° Brix de concentracion y un contenido en fruta del 50% para la clase
extra.

4° Jaleas

Se obtienen por la coccién de zumos de frutas con azlcares. Deben presentar al desmoldar una
estructura compacta como las confituras. Su grado de concentracion es de 60° Brix.

COCINAY PASTELERIA

Desarrollo de los temas

Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-reposteros cuya base son masas
esponjosas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados.
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GUION-INDICE
1. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELERO-RESPOSTEROS
CUYA BASE SON MASAS ESPONJOSAS

1.1. Masas esponjosas cremosas
1.2. Masas esponjosas aireadas
1.3. Masas esponjosas liquidas, semiliquidas o para freir

2. DESARROLLO DE EJEMPLOS. PROCESO O TECNICA PASTELERA EN SU EJECUCION.
FASES. RESULTADOS
a) Esponjosas Cremosas:
2.1. Masa de Petisus
2.2. Masa de Cakes
2.3. Masa de 4/4
2.4. Masa de Bizcocho Marmol
2.5. Masa de Magdalenas
2.6. Masa de Sobaos Pasiegos
2.7. Masa de Mantecadas de Astorga
2.8. Masa de Bizcocho miel y especias
b) Esponjosas aireadas:
Masa de Bizcochos y bases de tartas
Masa de Souflés
c) Esponjosas liquidas, semiliquidas o para freir:
Masa de Crépes Masa de Floretas Bufiuelos de frutas

Masa para freir: pestifios, cosquillas, etc.
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COMENTARIO BIBLIOGRAFICO
El libro de Pasteleria y Panaderia de Juan Pablo Humanas nos ofrece el desarrollo, las fases y los
resultados de la mayoria de las masas esponjosas necesarias para este tema.

En el libro de Luis de la Traba también podemos completar el desarrollo de ejemplos relacionados con
el contenido de este tema.

De los dos altimos libros, el primero de los cuales ha sido realizado bajo la direccion de Pierre
Michalet, hemos extraido la idea de los cuadros que se presentan y algunas definiciones.
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1. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELERO-RESPOSTEROS
CUYA BASE SON MASAS ESPONJOSAS

Se consideran masas esponjosas aquellas masas batidas que habiendo sufrido este proceso técnico, dan
como resultado masas de gran volumen, tiernas y suaves. Estas se componen fundamentalmente de
harinas, huevos, azlcares y/o almidones.

Asi tenemos la familia de masas esponjosas que como regla general se trabajan con batidor, dada la
gran importancia del esponjamiento durante la realizacion.

La finalidad que se pretende es aumentar parcialmente o al maximo el volumen incorporado de
materia prima, lo que produce masas mas o menos ligeras.

Este tipo de masa aumenta también de volumen bajo la accion del calor, que actla por una parte sobre
las materias primas que entran en su composicion y por otra en el modo en que se han llevado a cabo en
la realizacion:

e Por dilatacién de las numerosas burbujas que aumentan el volumen y provocan asi que se
hinche la masa (bizcochos, magdalenas, etc.).

e Por produccién de gas carbonico debido a la incorporacion de los gasificantes que acttan por
reacciones quimicas al contacto con la humedad y bajo la accidn del calor (cakes, pudding,
etc.)

e Por produccion de gas carbdnico, debido a la incorporacion de un impulsor, que actta por
simple descomposicién al calor.

e Por un desprendimiento de vapor de agua bajo la accion del calor del horno. El agua se
transforma en vapor de agua, los huevos mezclados en la masa comienzan a cuajarse y forman
en la superficie una pelicula impermeable que retendra el vapor de agua. Al escapar este vapor
de agua estimula y provoca el hinchamiento de la masa, que continla cuajandose hasta
convertirse en solida y asi mantener la masa desarrollada.

Las caracteristicas principales de las masas esponjosas, las podemos resumir en:

a) Siempre proceden de una mezcla.
b) Tienen una consistencia cremosa o blanda, incluso semiliquida.
c) La coccion no puede esperar, debe realizarse inmediatamente.

1.1. MASAS ESPONJOSAS CREMOSAS

Son las masas realizadas mediante mezcla de ingredientes trabajados lo menos posible con la espatula,
el batidor o con la hoja (maquina).

El orden y las condiciones de la utilizacion de las materias primas pueden variar sensiblemente, pero
el aspecto final siempre es cremoso.

La masa se dispone en la plancha o en los recipientes inmediatamente con la ayuda de una manga
pastelera.

Con la accién del calor durante la coccion, generalmente al horno, producen un desarrollo importante
del preparado, por la transformacion en vapor de agua que contienen, o por el gasificante que se le
afiade.

1.2. MASAS ESPONJOSAS AIREADAS

Se caracterizan por una consistencia enormemente ligera, que procede de la incorporacién de huevos o
de clara de huevo batida durante la realizacion.
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Las caracteristicas principales son:

e Son las masas mas dificiles y delicadas de realizar.

e Son voluminosas y frégiles.

e Lacoccion es muy importante y debe realizarse sin espera.

e Se requiere una gran atencion para la preparacion de los moldes (limpieza, engrasado,
revestimiento) o de las placas.

e Se debe tener en cuenta el caracter delicado y a veces aleatorio de la realizacion y de la
coccion.

e La masa de soufflé se debe elaborar justo antes de su degustacién y exige ademas un
trabajo muy minucioso.

1.3. MASAS ESPONJOSAS LIQUIDAS, SEMILIQUIDAS O PARA FREIR

La caracteristica de esta familia de masas reside en el modo de coccion: mientras que las masas de las
dos anteriores se cuecen en el horno, éstas se cuecen al fuego, es decir, en una sartén, sobre una plancha
0 en aceite caliente a la espafiola.

Las masas de esta familia son relativamente sencillas de realizar y no requieren conocimientos
especiales ni un material importante y costoso para su elaboracion.

Entre ellas tenemos las masas de crépes, de goffres, bufiuelos, pestifios, etc.

2. DESARROLLO DE EJEMPLOS. PROCESO O TECNICA PASTELERA EN SU EJECUCION.
FASES. RESULTADOS

a) ESPONJOSAS CREMOSAS
2.1. MASA DE PETISUS

Es una masa escaldada en agua, mantequilla y manteca, que esponja por la adiccion de huevos y que
debe su desarrollo a fenémenos fisicos mas que quimicos.

Al someter al calor las microscopicas celdillas formadas por la grasa, harina y huevos, tiende a
liberalizar de forma igual que en el bizcocho, es decir, el aire que contiene en su interior, produciendo la
subida de la mezcla.

Existe una diferencia sustancial de la masa de petisus con respecto a la del bizcocho y se ve de forma
clara en las celdillas que se forman una vez cocido. En el petisu lo que se ve es el hueco que queda
dentro de la pieza, ya que se forman celdillas muy grandes, al desprender el aire por unién de varias,
debido a la gran humedad que concentra.

ELABORACION:
En un perol de medio punto se pone a cocer el agua, la sal, la manteca y la mantequilla.

Cuando el agua hierve a borbotones se afiada de golpe la harina tamizada, trabajando enérgicamente
con la espatula de madera al fuego hasta que se despeguen las paredes.

Se retira del fuego y se afiaden los huevos uno a uno a la vez que se trabaja con la espatula, no
afiadiendo el siguiente hasta que la masa ha absorbido el anterior.

El punto de la masa se comprobara cogiendo un poco de masa con la espatula y dejandola caer
lentamente.
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Las piezas de pasta choux o petists se confeccionan sobre chapas de horno engrasadas ligeramente
con manteca de cerdo, con la ayuda de una manga y boquilla lisa o rizada segln piezas.

Nota: la harina sera floja, para facilitar el desarrollo de las piezas. EI nimero de huevos que admita
estara relacionado con la calidad y fuerza de la harina, la proporcion de grasa y el tamafio de éstos.

Esta pasta es de multiples aplicaciones, tanto dulces como saladas. Las principales piezas que se
elaboran con la pasta son:

Bocaditos: Se escudillan con la manga y boquilla lisa del nimero 1 0, en piezas de 2, 5 cm de
didmetro. Se cuecen en el horno a 220° C con el tiro abierto de 8 a 10 minutos, hasta que al apretarlos
crujan.

Segun van saliendo del horno es conveniente colocarlos en un recipiente y taparlos con un pafio para
que se revengan un poco y no quiebren al abrirlos.

Se abren con tijera o cuchillo de sierra, dandole el corte en diagonal hacia la base. Se rellenan con
manga o boquilla lisa o rizada del 12, quedando en forma de rosa y viéndose la nata. La superficie se
puede terminar espolvoreada de azucar glass o con bafio de chocolate, fondant, etc.

Duquesitas: Sobre manga ligeramente engrasada, con manga y boquilla del nimero 12 se escudillan
unas piezas de 4 a 5 cm de didmetro. Se cuecen en el horno con el tiro abierto de la misma forma que la
anterior. Por ultimo se rellenan con chantilly o crema pastelera de diferentes sabores. La superficie se
puede caramelizar, bafiar con fondant, chocolate, etc.

Reldmpagos: Se confeccionan con manga y boquilla del nimero 10, en piezas de 4 cm de largo y 1,5
de ancho. Se cuecen al horno de igual forma que los anteriores y se rellenan y se presentan de forma
similar.

Ectairs: Se diferencian de los anteriores en que son piezas mas pequefias de no mas de 3 cm de largo.

Palos de Jacob: Se escudillan con manga y boquilla del namero 12, formando piezas de 8 cm de largo
por 1,5 de ancho. Se cuecen al horno a la misma temperatura que los anteriores y se carameliza su
superficie para, posteriormente, salpicarlas con huevo hilado. Su relleno que se hara previo a la
caramelizacion es de chantilly normalmente.

Palos Catalanes: Se escudillan piezas de 1 2 cm de largo por 1, 5 de ancho con .manga y boquilla del
namero 12, se pinta la superficie con huevo batido y se espolvorean con granillo de almendra. Se cuecen
al horno a 220 °C y se rellenan con crema, con trufa, con chantilly, etc. y se espolvorean con azUcar
glass.

Rosco Lionés: Con la manga y boquilla lisa del nimero 1 0, se forman coronas de 6 a 8 cm de
didmetro. Se cuecen al horno y una vez enfriados se caramelizan y se pasan por granillo de almendra
tostada. Se dividen horizontalmente por la mitad y se rellenan con chantilly.

Se pueden hacer de tamafio mayor para varias raciones de una misma mesa, bafiandolos con huevo y
engranillandolos.

Polkas: Se untan los moldes con manteca de cerdo y se escudillan unas pequefias porciones de pasta
choux en el fondo de la tarteleta. Con la yema del dedo untada en aceite, se reparte por las paredes y el
fondo en una capa fina. Se cuecen a horno de 225° C durante unos 10 minutos, debiendo resultar secas y
doradas.

Se desmoldan y una vez frias se rellena el hueco con crema pastelera, Saint Honoret, etc. debiendo
sobresalir en forma de media esfera. Por Gltimo, se esparcen por encima granos de azUcar y se tuestan
con la pala incandescente. Debajo de la crema puede llevar trufa u otro relleno para potenciar el
contraste de sabores.
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Sakuskinas: Se escudillan sobre papel antigraso, untado ligeramente de aceite en forma de rosca de
unos 7 cm de didmetro con la ayuda de una boquilla rizada o lisa del nimero 10 o 12. Se frien en sartén
con abundante aceite y retirando el papel cuando se despegue. Se les da la vuelta y se retiran y escurren
una vez doradas. Una vez frias se baila la superficie con fodant algo caliente, aromatizado con algun
licor. También pueden abrirse y rellenarse con crema o simplemente presentarlas espolvoreadas de
azucar glass.

Nota: existen otras aplicaciones de la pasta choux con distintas formas y tamafios, como las bandas,
los patitos, los bufiuelos de viento, etc.

La presentacién de estas piezas se efectian en bandejas inoxidables y de aqui servirlas al pablico,
siendo preferible o aconsejable tenerias en vitrinas frigorificas a una temperatura de 0° C.

2.2. MASA DE CAKES

El plum-cake es un pastel de origen inglés que entre nosotros ha tenido y tiene mucha aceptacion.
Suelen ser piezas grandes de 500 gr a 2 kg. Cuando son grandes se venden al peso despachando del
mismo la cantidad que el cliente pida.

También pueden hacerse mas pequefios y hasta individuales en moldes redondos y altos de unos 5 cm
de diametro por 8 de alto.

Es una masa crecida y batida, realizada sobre una crema a la que se le afaden muy diversos productos:
pasas, frutas confitadas, cobertura, etc.

Existen varias recetas de Plum-Cake. Unas de mayor esponjosidad que otras, segun los ingredientes
que compongan la receta.

Su elaboracién se inicia en un recipiente mezclando mantequilla en pomada con azlcar glass y una
pizca de sal. A continuacién se van agregando los huevos de uno en uno, batiendo y viendo que queda la
mezcla homogénea antes de agregar el siguiente. Actualmente se mete la mezcla en una batidora.

Cuando se incorpora la fruta picada con las pasas maceradas en brandy u otro licor se mezcla la harina
y el impulsor. Esta mezcla se incorpora a la anterior de golpe y con la ayuda de una varilla dejando una
crema homogénea.

Todo el preparado se echa a un molde de Plum-Cake que estara forrado con papel antigraso
repartiéndolo de forma homogénea. Por Ultimo, salpicamos la superficie con almendra cruda fileteada.

Se cuece durante 45 minutos al horno a una temperatura de 175° a 200° C con mas suelo que techo al
principio de la coccion para favorecer la subida de la crema. La coccion puede inducir a error si nos
fijamos en el aspecto exterior. Por ello debemos comprobar si el interior esta bien horneado. Para ello se
pincha con una aguja o brocheta inoxidable y si sale seca es que ya esta y si sale con masa adherida
tenemos que dejarlo mas tiempo en el horno.

Cuando el Plum-Cake lleva cobertura se denomina Dama y su receta resulta de mayor esponjosidad.
La diferencia es que una vez elaborado el batido, se dividira en dos partes iguales y a una de ellas se
incorporaré la cobertura fundida. Se preparan dos mangas con boquillas y se rellena el molde alternando
los gustos. Este tipo de Pudding se presenta decorado con trufa o chantilly espolvoreado de granillo de
almendra tostada con azucar.’

2.3. MASA DE 4/4
Es un derivado del cake y se realiza de la misma manera.

Primero se mezcla y se trabaja insistentemente la grasa y el azlcar. A continuacidn se afiade y se
mezcla progresivamente los huevos templados sin trabajar.
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Se afiade la ralladura de naranja o de limén y un aroma. Se le incorpora harina, fécula y no la
levadura.

Una vez mezclados todos los ingredientes la masa no se trabaja excesivamente.
2.4. MASA DE BIZCOCHO MARMOL

Es una variante del cuatro por cuartos con diversos aromas.

La elaboracion es idéntica al cuatro por cuartos, pero con la incorporacion, en cada una de las partes
de la receta, polvo o pasta de cacao previamente derretido, colorantes, aromas o también licor.

El molde de cake se prepara igual que. para las anteriores masas y se rellena alternativamente con
pasta blanca al natural, de cacao, etc. En los dos tercios del preparado restante, afiadir el aroma elegido o
las cortezas, si se quiere, una mezcla de los dos. De esta manera conseguimos diferentes franjas de
colores.

También es posible conseguir mas colores, dividiendo en otras tantas partes el preparado y fuego
aromatizando y coloreando por separado cada division (rellenar el molde alternado los colores).

Nota: El cacao en polvo, se puede afadir directamente tamizado, o bien, diluido en muy poca agua o
leche.

2.5. MASA DE MAGDALENAS

El origen de la magdalena es muy discutido. En Espafia se atribuye a las monjas magdalenas, en
Francia, a Avice, jefe de cocina de Talleyrand. Son famosas las magdalenas francesas de la ciudad
torenesa de Commercy y en Espafia las de mas renombre son las de Leon, Zamora, Soria, etc. pero se
fabrican en otros muchos lugares.

La masa cremosa que se forma para hacer las magdalenas, bastante fluida, estd compuesta de harina
floja, azlcar, aceite y en algunos casos: leche, ralladuras e impulsor. Se cuecen en moldes de distintas
formas y se presenta encajada en papelitos plisados.

Se elaboran montando enérgicamente los huevos y el azlcar, durante unos 5 a 8 minutos
aproximadamente, afiadimos el aceite a chorro y por Gltimo, los saborizantes (ralladura, licor, etc.). A
esta mezcla se te incorpora con suavidad la harina tamizada y el impulsor.

A continuacion se escudillan con manga y boquilla lisa del namero 8 hasta la tercera parte de las
capsulas. Se cuecen a horno fuerte de 225 a 250° C con el tiro cerrado hasta que se produzca la subida y
después se abre el tiro hasta terminar la coccién que serd de 10 minutos aproximadamente.

Para elaborar las magdalenas de mantequilla en lugar de aceite, se pone ésta a punto de pomada, en un
perol de medio punto o en la batidora, se afiade el azlcar y se sigue batiendo hasta que se disuelva.

Se afiade a la maquina batiendo, los huevos poco a poco hasta incorporarlos todos y al final las
esencias o aromatizantes. Por Ultimo, se mezcla la harina y el impulsor tamizados y se escudillan en
capsulas de papel, llendndolas algo mas de la mitad.

En el horno a temperatura aproximada de 200° C se cuecen durante 10 a 15 minutos, segun tamafio de
la cépsula.

Las magdalenas pueden espolvorearse con azlcar en grano o glass antes de pasar al horno. Las
elaboradas con mantequilla tienen un sabor mas fino que las de aceite, pero se resecan antes. Las que
Ilevan leche se oscurecen.

La presentacién de las magdalenas en pasteleria suele ser colocadas en bandejas inoxidables para
servirlas al publico al peso. También se presentan en bolsas de plastico herméticamente cerradas con lo
que conseguimos mantenerlas jugosas durante mas tiempo, aunque se corre el riesgo de que se pongan
mohosas.
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2.6. MASA DE SOBAOS PASIEGOS

Es un bizcocho tipico del Valle del Pas (Cantabria). La composicién de los sobaos es basicamente:
harina, mantequilla, huevos y azlcar. Esta mezcla no varia mucho de la de otros bizcochos de
fabricacion regional y artesana, pero la excelencia de la mantequilla casera les da una calidad
excepcional, asi como su amasado.

Se bate la mantequilla con el azucar y se van incorporando los huevos uno a uno sin dejar de batir.
Cuando la pasta batida ha subido bastante, se agrega el ron y la harina. Bien mezclada la pasta, se llena
con ella unos moldes (hasta la mitad) y se cuecen al horno de 175° a 185° C durante unos quince
minutos.

2.7. MASA DE MANTECADAS DE ASTORGA

Esta elaborada a base de harina de flor, huevos, azicar y mantequilla. Se presentan en cajitas de papel
cuadradas de 10 por 10 cm.

La elaboracion se inicia poniendo la mantequilla en pomada con el azlcar, afiadimos los huevos de
uno en uno mezclandolos bien y procurando no batir en exceso (es aconsejable mezclar con espatula de
madera o con la pala en la batidora).

Si lleva perfume se te afiade al final de los huevos. Por ltimo, se incorpora la harina con el impulsor y
se mezcla con cuidado trabajando lo imprescindible.

Se escudillan con manga y boquilla lisa del namero 15 en las cajitas, repartiendo homogéneamente
hasta la mitad de la caja. Se cuece a horno de 200° C durante diez o quince minutos con el tiro abierto.

Pueden encontrarse aromatizadas con ralladura de limén 'y espolvoreadas con azucar. En Espafia son
famosos los mantecados de Astorga (Leon).

2.8. MASA DE BIZCOCHO MIEL Y ESPECIAS

El bizcocho de miel y especias forma parte de los pasteles mas antiguos que se encuentran en la
reposteria, por su composicion de base, que utiliza esencialmente miel centeno.

Es originario de Asia y los griegos lo llamaban mentales. En la Edad Media, el bizcocho de miel y
especias era una de las grandes golosinas de la época. Hoy en dia, el bizcocho de miel y especias de
Dijon ocupa un importante lugar.

La masa de este bizcocho se compone esencialmente de miel y la harina de centeno o trigo; a éstos
principales elementos de base se afiaden los aromas y perfumes mas diversos, todo ello con el fin de
obtener una gran variedad de productos.

Se distinguen dos grandes tipos de fabricacion: la artesanal, en directo y la fabricacion llamada sobre
masa madre.

Su preparacion se inicia tamizando la harina y la levadura. A continuacién se derrite la miel y la
glucosa en un cazo de acero inoxidable, dejandolo enfriar un poco.

Formamos un volcan con la harina y la levadura y le afiadimos la miel derretida, afiadimos el azicar y
la disolvemos. Con la mano o el batidor incorporamos progresivamente a la mezcla la harina de modo
que se obtenga una masa fluida y sin grumos.

Trabajar bien el conjunto, enérgicamente, hasta obtener una masa elastica y muy flexible. Poner la
masa en los moldes previamente untados con mantequilla y revestidos con un papel engrasado, no
llenando mas de % partes.

Cocer al horno suave de 150° a 175° C segln el tamafio del molde, durante 60 minutos
aproximadamente.
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Nota: los aromas elegidos se incorporan en el volcan y el control de la coccién se efectiia como en el
Plum-Cake.

En la fabricacién industrial se realiza generalmente sobre masa madre. La preparacion de la masa
Ilamada madre esta compuesta esencialmente de miel y harina (mitad y mitad). A partir de la masa
madre, se confecciona la masa de bizcocho de miel y especias, incorporando los ingredientes y los
aromas necesarios. Esta operacion consiste en una simple mezcla.

Una vez que la miel esta ya en la masa madre, se realiza la masa definitiva, procediendo como para el
método anterior. En caso de una aportacion suplementaria de miel u otro azucar invertido, éstos se
incorporan del mismo modo que en el anterior (disueltos en el volcén).

El escudillado y la coccion es idéntico al anterior.
Nota: la masa madre se conserva durante varios meses en cubetas especiales o recipientes.

b) ESPONJOSAS AIREADAS
Son aquellas masas esponjadas por el huevo, que pueden llevar o no grasa en su compasion. El
bizcocho esponja por primera vez al emulsionar el huevo y el azlcar.

Al batir, con varilla o en la batidora, el huevo y el azlcar se mezclan y al mismo tiempo absorben aire,
formandose infinidad de celdillas microscépicas de huevo-azlcar y aire, que hacen aumentar el
volumen, esponjandose.

Al mezclar la harina, maicena o almiddn, debe hacerse con mucha suavidad, para evitar que se
destruyan el menor nimero posible de celdillas y asi conservar la esponjosidad que aumentara al cocer
en el horno y se potenciara con el vapor.

El bizcocho puede no subir por un batido escaso, formandose una pasta que al cocerla en el horno se
endurece y también por una mezcla de batido y carga excesiva.

El bizcocho también se puede bajar por un reposo excesivo después de la mezcla, antes de cocer, o
dentro del horno si al medio subir se le golpea, se abre la puerta, 0 simplemente por una excesiva
temperatura del horno.

Existen muchos matices diferentes tanto en la composicién como en la forma de coccidn, textura, y
resultado final de los bizcochos. Los podemos clasificar en cuatro grandes grupos:

1. Bizcochos cocidos al vapor.
2. Bizcochos ligeros.
3. Bizcochos super ligeros.
4. Bizcochos pesados.
1. Bizcochos cocidos al vapor
Es una forma de coccion de tradicion muy antigua, practicada principalmente en China y a través de
Rusia fue introducido en los paises occidentales. Trataremos en este apartado los dos mas frecuentes:

a) Bizcocho cocido al vapor para multiples aplicaciones.
b) Bizcocho para tarta imperial.
a) Bizcocho cocido al vapor:

Se hace en un perol con agua y en su interior se introduce un recipiente con agujeros que son
especiales para estos trabajos, su forma es un disco con agujeros con unas patas como base, en caso de
no tener este Util se puede suplir por un tamiz o una lata de unos 6 cm. de alto con unos agujeros en la
superficie.

Una vez que el perol con agua estéa en el fuego, se prepara el molde que puede ser- redondo,
rectangular, cuadrado con borde de unos 5 cm. y lo suyo es que debe de ir forrado con papel, aunque
normalmente se engrasa y glasea o enharina, para que a continuacion se eche en el molde la mezcla del
batido.

https://cursos.tienda 78



La mezcla se prepara en un recipiente de material inalterable, se ponen las yemas y el huevo y se bate
al bafio maria con la varilla hasta que se quite el frio de los huevos y se note una ligera sensacion de
calor. Se continua batiendo fuera del calor hasta que aumente al triple de su volumen.

La maicena se tamiza sobre un recipiente o papel y se incorpora al .batido mezclando con mucha
suavidad, procurando que no se formen grumos.

La mezcla se echa repartiéndola por igual en todo el molde y se introduce en el perol con agua sobre
el recipiente de agujeros tapandose el perol rapidamente.

Al introducir el molde en la coccion, tiene que estar el agua caliente y se tapa el recipiente con un
pafio para evitar que no entre agua dentro del molde y la tapadera del mismo. Cuando se nota que el
agua rompe a hervir, se apaga sin destapar y se tiene en reposo unos 6 minutos.

La operacién de encendido y apagado se repite tres veces para los molde grandes y dos para los
pequefios. Pasado el tiempo de encendido y apagado se comprueba que el bizcocho esté cocido (con
aguja o que no se peguen los dedos). Si no estuviera cocido se puede dar otro hervor con un reposo de
unos minutos, volviendo a comprobar si esta cocido el bizcocho.

A veces cuando se saca el bizcocho del agua y sin sacarlo del molde se suele meter unos minutos en el
horno caliente y apagado, con objeto de que se seque la humedad que pueda contener el bizcocho,
resultando asi mas segura su coccion.

Actualmente se cuecen en horno de conveccion a vapor y se protegen con un pafio, pasando los
ultimos minutos a coccién en seco. Su tiempo aproximado en la coccion es de 10 a 15 minutos segun
tamafo del molde.

Por ultimo, cuando el bizcocho esta cocido se voltea sobre un papel antigraso, se deja enfriar y se
emborracha (jarabe con hebra floja). Si se va a utilizar en el momento, se deja cocer a fuego muy lento
en el jarabe, al mismo tiempo que se riega por encima con un cacillo. Cuando se emplea de un dia para
otro, es aconsejable dejarla en el jarabe con algo de peso encima para que se hunda y asi se empape por
todas partes.

Una vez emborrachado se saca con cuidado y se deja escurrir sobre una escarchadera con rejilla. Sus
aplicaciones son multiples: acompafiada con cremas, emborrachado simplemente formando parte de
otros pasteles, tostada, petit-fours, etc.

b) Bizcocho para tarta Imperial:

La confeccidn de este bizcocho principalmente se hace al vapor aunque también se puede cocer en el
horno, resultando mas limpio al vapor por no dorarse nada, mientras que cocido en el horno corre el
riesgo de que se dore teniendo que recortar todo lo que esta dorado para que quede totalmente limpio
que es lo que requiere para la preparacion posterior de la tarta (imperial).

Su elaboracién es similar a la anterior pero resulta un bizcocho algo mas compacto. Por ello, en su
elaboracion final es conveniente que el almibar este perfumado con algun licor y con un cuchillo de
sierra se dé un corte por la mitad horizontal calando ambas partes con almibar, no frio, con el objeto de
que se esponje mejor el bizcocho.

Este bizcocho se emplea para el montaje de tartas imperiales ‘y capuchinas, relleno de yema fina. En
su confeccion precisa secar la superficie exterior, al horno. Los adornos de la tarta imperial varian segln
el criterio del profesional, normalmente van decoradas con cobertura, glasa real, fruta confitada, etc.

Una vez terminada se presenta sobre una blonda puesta sobre plato de cortar o simplemente sobre un
plato de plastico. También se puede hacer este bizcocho en forma de ponche o cuadrado.

2. Bizcochos Ligeros
Son aquellos que se diferencian de los demas por no llevar grasa en su composicién. Como ejemplos
trataremos:
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a) Bizcocho corriente
b) Bizcocho de espuma o de soletilla
a) Bizcocho corriente:

Se prepara un perol de medio punto o batidora, donde se echan los huevos y el azlcar, batiéndose
hasta que aumente al triple de su volumen inicial o al levantar la varilla con una pequefa porcion de
crema se forme un cordon que permanece temporalmente sobre la superficie. En este punto, la crema ha
perdido su color inicial y tiende a blanquear.

Se afiade la harina floja (también maicena en casos) tamizada, fuera de la maquina o al perol de medio
punto, mezclando con la ayuda de una espumadera y procurando que no se formen grumos. Se evitara en
lo posible el exceso de trabajo al mezclar la harina.

El batido se vierte en moldes engrasados (para tartas) hasta algo mas de la mitad o bien, se escudilla
con manga y boquilla lisa del 10 6 12, sobre placas con papel, dandole un grosor de 1 a 1,5 centimetros
aproximadamente para pasteles y algo mas fino para enrollar. Cuando no queda correctamente extendido
podemos ayudarnos con espatula de acero.

Los bizcochos de tartas y planchas para pasteles, se cuecen a horno de 180° C, durante 20 minutos
aproximadamente y algo mas fuerte cuando es para enrollar 200° a 225° C durante aproximadamente 12
minutos.

El punto de coccidn esta cuando al tocar la superficie con la yema de los dedos presionando
ligeramente en el centro, al soltar vuelve a su posicion crujiendo ligeramente. El bizcocho de tarta se
desmoldan al sacarlos del horno y los de enrollar es conveniente cubrirlos con un pafio para que
revengan ligeramente y puedan enrollarse después mejor.

Los bizcochos ligeros tienen multiples aplicaciones y admiten variaciones en cuanto a su
composicidn, sustituyendo parte de la harina floja por almidon de trigo o maicena, asi como para el
bizcocho de chocolate, se afiade cacao en polvo, restandole la misma cantidad de harina. También se
pueden aromatizar con ralladura de naranja o de limén.

b) Bizcocho de espuma o de soletilla:
Las variables en su composicion es similar al anterior, sus cambios se centran en las aplicaciones, el
porcentaje de harina con respecto a los huevos y en la forma de elaboracion.

Se prepara en un perol de medio punto o batidora las yemas con su parte de azlcar y se montan. En
otro recipiente se monta las claras a punto de nieve y cuando estan casi a punto, se afiade el azlcar hasta
que estén montadas y no se caigan de la varilla.

Es muy importante echar el azlicar a las claras cuando estén a medio montar o casi montadas, de lo
contrario, si lo hacemos al principio 0 poco montadas se lician y no llegan a tener el mismo punto.

Los dos batidos (yemas y claras) se mezclan, sin seguir batiendo y se afiade la harina con la maicena
tamizada. Ayudandonos con una espumadera se homogeneiza la mezcla, trabajando lo menos posible.

Se cuecen en el horno a temperatura de 225° a 250° C durante aproximadamente 4 a 8 minutos, segun
sea el escudillado en papel sobre placa o en moldes para piezas individuales. El escudillado sobre papel
se hace en forma de lenguas de unos 8 centimetros volteando la tira sobre azucar lustre. Estas lenguas
también se las conoce con el nombre de “soletillas”. Las piezas individuales se las denomina mojicones”
y se presentan en capsulas de papel llamado de seda.

3. Bizcocho superligero
Son muy parecidos a los bizcochos al vapor pero se cuecen en el horno durante muy poco tiempo. Se
elaboran principalmente:

a) Bocaditos al Ron y Chachepos.
b) Planchas.
c) Tortillas.
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a) Bocaditos al Ron y chachepos:
Se preparan en la batidora templada o en un perol de medio punto al bafio Maria, montando los
huevos (proporcion 10 yemas por un huevo) con el azlcar hasta que aumente al triple su volumen. Se
echa la harina o almidon tamizados con mucha suavidad para evitar que se baje.

Escudillarlos bien en capsulas de papel, si son para los bocaditos y los piruffs, si son para los
chachepos. Se cuecen a horno de 200° C durante cinco minutos aproximadamente. Una vez frios se
emborracha en jarabe aromatizado segln la variedad de la pieza.

Los bocaditos se abrillantaran con mermelada de albaricoque y se decoraran con huevo hilado; en el
caso de los chachepos, se abrillantara con bafio inglés o gelatina de manzana.

Ambas piezas se pueden hacer de diferentes tamafios (varia el tiempo de coccion) dependiendo de
para qué se vayan a utilizar. En ambos casos se pueden encapsular.

b) Planchas:
Se pueden elaborar con la misma receta que los bocaditos pero se refuerzan con un poco mas de
maicena o almidon, para trabajarias mejor.

El batido y la incorporacion de la maicena o almidén se prepara de la misma forma que en los
bocaditos. Después se escudilla con una manga pastelera y boquilla lisa del nimero 8 sobre papel,
marcando primero el rectangulo y a continuacion rellenandolo en zig-zag. Si el reparto de la crema no ha
sido homogéneo, se alisa con la espatula.

En el horno a 225° C se cuecen durante cinco minutos aproximadamente, sin que tomen color. Al salir
del horno es conveniente cubrirlas con un pafio para que queden mas flexibles.

Se utilizan para diferentes piezas de petit-fours, pasteles, etc., resultando piezas muy finas de sabor.

c) Tortillas:
Se elaboran con la misma receta de las capuchinas o simplemente con yemas montadas.

El batido se realiza igual que para cualquier bizcocho de capuchina u otro ligero. Se escudillan con
boquilla lisa del nimero 4 o 6, sobre un jarabe a punto de hebra regular en un recipiente extendido y de
bordes bajos, en forma de botones.

Las tortillas con el jarabe dan un hervor y se corta el fuego, para darle la vuelta con la ayuda de una
pala o tenedor. Una vez dada la vuelta a todas, se enciende en fuego y da un nuevo hervor.

Por ultimo, se sacan del jarabe y se depositan sobre un papel antigraso bien humedecido para evitar
que se peguen. Se emplean rellenas de yema, cabello, frutas, abrillantadas, tostadas, etc. como variedad
de las piezas de petit-fours y en ocasiones para decorar las anguilas de mazapan

4. Bizcochos pesados
La denominacion resulta por su composicién, pudiendo necesitar o no gasificantes para contribuir a su
desarrollo.

Los bizcochos que llevan una cantidad importante de grasa, que suele suponer, en peso, uno de los
ingredientes principales, es necesario ayudar a su desarrollo o subida con un gasificante, que tiene como
misién producir C02 para ayudar al aire que se desprende de las

celdillas del huevo a levantar la masa, ya que al haberse cubierto con grasa le cuesta desarrollarse. Los
que llevan una pequefia cantidad de grasa no es necesario afiadir el gasificante en su composicion, ya
que se suple con una coccién mas lenta y prolongada dentro del horno.

Las elaboraciones mas conocidas de bizcochos pesados son:
a) Bizcochada Alemana.
b) Bizcocho de Almendra.
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c) Bizcocho Genovés.

d) Bizcocho Sableux.

e) Bizcocho Jocondas.

f) Bizcocho Franchipan.

g) Bizcocho Sachar.

h) Bizcocho Princesa.

i) Planchas para pasteles Rusos.

a) Bizcochada Alemana

Es un bizcocho que se elabora con mantequilla, huevos, azlcar, miel, leche y harina floja (también

encontramos recetas con maicena), aromatizado con cofiac y curasao.

Se elabora en un perol de medio punto o batidora, poniendo la mantequilla a punto de pomada y se
echa el azlcar, batiendo hasta que esta totalmente disuelta. A continuacion se afiaden sucesivamente sin
dejar de batir, las yemas, la miel, la leche, el cofiac y el curasao, poco a poco para evitar que se disgrega
la mantequilla (si esto ocurriese se bate un poco al fuego).

Por ultimo, se incorpora con suavidad y trabajando el menor tiempo posible, la harina, la maicena y el
impulsor. Aparte se montan las claras de huevo con un poco de azucar y se afiaden a la mezcla.

La coccion se hace en el horno a 175° C en moldes de savarin rizados, engrasados y enharinados,
durante aproximadamente 25 minutos.

b) Bizcocho de Almendra:
Los bizcochos de almendra se elaboran con las yemas, los huevos, el azucar, polvo de almendras y
algunas recetas incluyen un porcentaje de harina floja, almidon o maicena. Se perfuman con zeste de
naranja y en ocasiones con aguardientes.

La preparacion se inicia montado las yemas, los huevos y el azlcar, hasta que aumente al triple de su
volumen. Las claras se montan a punto de nieve con parte de aztcar y con mucho cuidado se mezclan
los dos batidos.

Por ultimo, se echa el polvo de almendra y en su caso, la harina, la maicena y el zeste o ron.

Se cuecen normalmente en molde de tarta engrasado y enharinado, a horno de 180° C, durante 20 a 25
minutos.

El bizcocho se emplea para la confeccién de tartas y escudillado en plancha para la elaboracion de
pequefios pasteles, que ademas se les puede dar sabor a chocolate incluyendo en la receta cacao en
polvo.

c) Bizcocho Genovés:

Es un bizcocho compuesto por huevos, azlcar, harina floja, maicena, mantequilla y ralladura de
limén.

La elaboracion es similar a cualquier otro bizcocho pero se le agrega la mantequilla en el momento de

mezclar la carga (harina y almiddn), esto hay que hacerlo con mucho cuidado pues corremos el riesgo
que se baje el batido de tal forma que quede como un caldo el cual nos resultaria inservible.

Lo que mas baja al batido es el suero o liquido de la mantequilla asi que hay que tener la precaucion
de procurar no echar este liquido. Para ello tendremos la mantequilla una vez derretida unos 10 minutos
en reposo Y el liquido bajara al fondo asi que al echar la mantequilla en el batido hay que estar atentos
para que no caiga liquido (este se aprecia perfectamente por se mas blanco y de menor densidad que la
grasa).

Aunque no caiga el suero este bizcocho pierde siempre algo de esponjosidad y nos resulta un bizcocho
menos esponjoso que el corriente por lo que se denomina bizcocho pesado.
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El batido se cuece en moldes engrasados y enharinados, en el horno a temperatura de 170° C, con el
tiro abierto, durante 15 a 20 minutos. Se seca del molde volteando sobre un papel.

Las aplicaciones del bizcocho son:

e En molde redondo para tartas de bodas, porciones, etc.

e En molde rectangular para la confeccion del ponche genovés.

e En moldes individuales de diferentes tamafios, cocidos en jarabe y aromatizados con licor para
consumir tal cual.

d) Bizcocho sableux:
Es un bizcocho similar al anterior en su elaboracién, pero que su carga lleva incorporada el polvo de
almendra tamizado con la harina floja, siempre teniendo en cuenta que no caiga el suero y que la mezcla
se haga con suavidad.

Se cuece sobre chapa de horno, a temperatura de 175° C, con aros de tarta engrasados y enharinados,
cuando se va a comer el bizcocho como tal. Normalmente va presentado con almendra fileteada y esto
requiere que se incorpore antes de entrar en el horno con un poco de azucar glass.

Si es para montar tartas y pasteles se cocera en planchas sobre papel antigraso, subiendo la
temperatura del horno de 175° a 200° C aproximadamente, segun la carga.

e) Bizcocho Joconda:
La elaboracion es similar al anterior en composicion y puntos criticos, pero su coccién se hace sobre
papel antigraso o planchas de teflon, escudillado con manga y boquilla del nimero 10 y a temperatura
aproximada de 220° a 240° C, durante 7 a 8 minutos.

El resultado es un bizcocho muy flexible que se emplea en la confeccidn de tartas y pasteles. Si se
quiere hacer bizcocho con composicidn de colores, bien en tiras u otras formas, se haran con una masa
decorativa cuyos ingredientes son: azucar glass, mantequilla, claras, harina floja y color en polvo o
cacao si se desea el color del chocolate.

La elaboracion se inicia poniendo la mantequilla a punto de pomada y a continuacion se va afiadiendo
el resto de los ingredientes trabajando con la varilla. Esta masa se marca sobre el papel con mangay
boquilla lisa fina o con cornet. Por ultimo, se pone a congelar y una vez congelada, se extiende el batido
del bizcocho sobre ella con una espatula.

f) Franchipan:
Es un bizcocho pesado que se compone de: mazapan, huevos, azlcar, harina floja y almidon.

La elaboracion se inicia trabajando el mazapan en la batidora o en un perol de medio punto con la
ayuda de una varilla. Se incorporan los huevos uno a uno, debiendo quedar el mazapan totalmente
emulsionado y sin grumos. Se sigue batiendo, a la vez que se incorpora el azlcar hasta que quede con el
aspecto de un batido normal.

Por ultimo se mezcla, con suavidad la harina y maicena tamizada. Se cuece en el horno en moldes de
tarta redondo, rectangular o en plancha de mayor o menor grosor, dependiendo del uso.

Los moldes van engrasados y enharinados, o bien, forrados de. papel. La temperatura aproximada del
horno es de 180° C y el tiempo de coccién de 35 a 40 minutos.

Se emplean tal cual en desayunos y meriendas espolvoreados de azUcar glass y adornados con canela
en polvo. También se emplean en tartas y pasteles.

g) Bizcocho Sacher:

Es un bizcocho que se caracteriza por llevar en su composicion cobertura. Se prepara en la batidora o
perol de medio punto, la mantequilla en pomada, se afiade el azucar glass y una vez mezclada se
incorpora la cobertura fundida, se sigue batiendo y se afiade las yemas una a una.
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Aparte, se le mezcla con suavidad las claras montadas a punto de nieve y se incorpora la carga de
harina tamizada junto con el impulsor.

La mezcla se vuelca inmediatamente en moldes de tarta engrasados y enharinados, teniendo la
precaucion de no darles golpes, se cuecen en el horno a 175° C durante 25 a 30 minutos, comprobando
antes de sacarlo su coccion.

La utilidad méas generalizada es el montaje de la tarta que llevan el nombre de Sachar. Este famoso
pastel vienés fue creado por Franz Sachar, y va relleno con dos fondos de pasta de mermelada de
albaricoque y el superior glaseado con chocolate y servido tradicionalmente con nata batida.

También presenta el bizcocho s6lo con azucar glass (pero mas fino) o con una sola capa de glaseado
de albaricoque debajo de la de cobertura.

h) Bizcocho Princesa:
La preparacion es similar a la anterior pero se incorporan frutas maceradas o vainilla y se cuecen a la
misma temperatura pero en moldes rizados con mantequilla y almendra fileteada.

i) Planchas para pasteles Rusos:

Se trata de un bizcocho pesado para el montaje de pasteles, que reciben el nombre de rusos. Se prepara
con las claras de huevo a punto de nieve y se mezcla con el azlcar, la almendra en polvo, la harina floja,
el almidén y la leche.

En placas de horno con papel antigraso se escudilla con manga y boquilla lisa del namero 10y se
cuece en el horno a temperatura de 175° C durante 20 a 25 minutos aproximadamente. Deben quedar
mas bien secos y escasamente dorados, una vez frios, se despegan humedeciendo ligeramente el papel.

El escudillado de piezas de pasteles son:
Pios: Se escudillan sobre una chapa de horno con papel antigraso y con manga y boquilla lisa del
namero 12. Se marcan dos rectangulos de 20 por 12 cm., y se rellenan con lineas paralelas con un grosor
aproximado de 4 mm.

Carteras: Con los mismos preparativos que en el punto anterior, se marcan piezas de 7 por 3,5 cm, con
una separacion entre ellas de 2 cm.

Rifiones: Con los mismos preparativos, se marcan piezas en forma de rifion, de 5 por 2 cm.

Vergaras: Con los mismos preparativos, se cambia la boquilla por una del nimero 22 y se marcan
bandas de 20 por 4 cm con un espesor de 2 cm.

Dentro del grupo b) esponjosas aireadas podemos incluir los soufflés.

Estas preparaciones son a base de cremas pasteleras y claras montadas principalmente, pero también
suelen enriquecerse con: mantequilla, maicena, azlcar glass, yemas de huevo, etc.

Se cuecen normalmente en tarrinas de loza o porcelana, engrasada con mantequilla a punto de pomada
y espolvoreada con azucar en grano. La temperatura del horno es de 175° a 200° C y tardan en su
coccién de 12 a 25 minutos, dependiendo del material de la tarrina (no llenar méas de % partes), si son
individuales o para varias personas.

Los soufflés una vez cocidos, se sirven inmediatamente espolvoreados de azlcar glass.

Admiten cualquier tipo de aromatizacion y generalmente el soufflé, recibe e nombre de su
aromatizacion, destacamos:

Chocolate: Se afiade a la crema cacao en polvo y se deja cocer algo méas de tiempo.

e Licores: Se pone una porcion del licor deseado.
e De Avellana: Se afiade a la crema praliné de avellanas o avellanas tostadas trituradas.
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De Castafia: Se afiade puré de marron glacé.
Otros sabores son: limoén, naranja, mandarina, etc.

Con nombre propio tenemos:

e Alareina: Se mezcla a la crema algunos trozos de almendrados y en la paredes de la tarrina
pistachos picados finamente.

e Arlequin o listado: Se divide la crema en dos o tres partes iguales y se les da diferentes colores
mediante saborizantes como cacao o café soluble, etc.

e Sans-Souci: Se mezclan a la crema dados pequefios de manzana, rehogados o cocidos con
manzana.

e Rothschild: Afadir a la mezcla frutas escarchadas y maceradas con aguardiente y Kirsch.

c) Esponjosas liquidas, semiliquidas o para freir
Las caracteristicas de esta familia de masas reside en el modo de coccién: mientras que las masas de
las dos anteriores se cuecen en el horno, éstas se cuecen al fuego, es decir, en sartén, plancha o a la gran
fritura.

Se describen algunas de las principales masas de este grupo de elaboraciones:
Masa de crépes.
Masa de floretas.
Bufiuelo de manzana.
Otras masas: pestifios, bartolillos, cosquillas listas, de Santa Clara, etc.
Masa de Crépes:
Se prepara la masa mezclando todos los ingredientes, a excepcion de la mantequilla. Se pasa por el
chino y se afiade la mantequilla a la vez que se bate para homogeneizar la mezcla. Se cuecen en sartén
crepera.

Dentro de este grupo podemos incluir los cakes o tortitas americanas, de elaboracion similar, aunque
se compone de mas ingrediente y con el liquido de la masa méas denso. Se cuajan sobre la plancha en
tortitas de 10 a 1 2 cm de diametro. Su presentacion es generalmente en caliente, con salsa de chocolate,
mermeladas, etc.

e Masa de Floretas:

Se inicia la elaboracion mezclando todos los ingredientes excepto la harina. Batir ligeramente con la
barrilla e ir mezclando la harina tamizada poco a poco, hasta que la pasta quede fluida y sin grumos.
Dejar reposar de 10 a 15 minutos.

Para freir las flores, introducir el molde en el aceite caliente, sacarlo a continuacion introducirlo en la
pasta hasta la tercera parte del y molde, pasarlo de nuevo al aceite hasta que la flor se desprenda
haciendo la misma operacion con el resto de la pasta, dejandola dorada por ambos lados. Escurrirlas,
dejar enfriar

Las presentaciones mas habituales son:
Espolvoreadas de azlcar en grano y canela.
Con miel rebajada en almibar.
Con cobertura.
Bufiuelos de manzana:
Se elaboran principalmente de manzana reineta, albaricoque, platano y pifia. Su masa esta basada en la
pasta choux a la que se da un punto mas liquido que para cocer en el horno.

Las frutas que se emplean para las elaboraciones de bufiuelos estan totalmente limpias y normalmente
maceradas en algun licor o aguardiente.
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Si los bufiuelos se rajaran al freir es sefial de que la pasta esta un poco dura y se afiadira, entonces,
algun huevo mas.

Otras masas:

Pestifios: Hacer una masa con los ingredientes formando un volcan. En la mesa de marmol, se estira la
masa mediante rodillo, cuando mas fina mejor. Se cortan cuadrados y se unen dos puntos al centro,
presionando para que se peguen, después se frien en aceite hasta que doren por ambos lados, se escurren
y una vez frios, se bafian sumergiéndolos en bafio de agua y miel, muy caliente, escurrir y disponer
sobre fuente.

Bartolillos: Para elaborar la masa, hacer un volcéan con la harina tamizada, incorporando todos los
ingredientes, excepto el aceite. Mezclar bien hasta que la pasta quede compacta y suave al tacto. Dejar
reposar durante unos minutos arropada en un plastico en sitio fresco.

La masa de bartolillos se estira, una vez que haya pasado el tiempo de reposo, hasta lograr una lamina
muy delgada cortandola en rombos. Disponer con la manga pastelera pequefias porciones de crema
pastelera en el centro, humedecer los bordes con un pincel mojado, plegar juntando los dos extremos y
presionar los bordes para que se queden pegados. Freir los bartolillos en abundante aceite caliente y
bafiar en un jarabe denso con miel y templado.

Rosquillas: Se conocen principalmente cuatro variedades:
e Las cosquillas Tontas
e Las cosquillas Francesas
e Las cosquillas Listas
e Las cosquillas de Santa Clara
Las cosquillas Tontas y Francesas, son una especialidad madrilefia aunque parece ser que su origen es
de pueblos cercanos a Madrid (se desconoce exactamente el origen).

Las dos cosquillas se elaboran de forma muy parecida, en cuanto a ingredientes amasado y forma, lo
que las diferencia es: que las Tontas llevan anis en grano y las Francesas no llevan anis en grano, van
rebozadas con granillo de almendra y llevan un poco menos de azUcar.

Las cosquillas Listas tienen su origen en Fuenlabrada y las de Santa Clara son una derivacién de las
cosquillas de la tia Javiera de Villarejo de Salvanés. La diferencia entre ellas esta en el bafio final: que
las lista van bafiadas con un bafio de panada y las de Stl Clara con bailo blanco y suelen ser un poco mas
grandes que las listas.

RESUMEN

Las masas esponjosas las podemos clasificar en:
- Esponjosas cremosas.
- Esponjosas aireadas
- Esponjosas liquidas, semiliquidas o para freir.
Dentro de las masas cremosas tenemos:
Masa de PetisUs:
Bocaditos
Duquesitas
Relampagos
Eclairs
Palos de Jacob
Palos Catalanes
Rosco Lionés
Polkas
Sakuskina Masa de Cake:
Dama Masa de 4/4:
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Masa de Bizcocho marmol
Masa de Magdalenas
Masa de sobaos Pasiegos
Masa de mantecados de Astorga
Masa de Bizcocho miel y especias
En las masas aireadas las dividimos en:
Masa de Bizcochos y bases de tarta:
1°. Bizcocho cocido al vapor:
a) Bizcocho cocido al vapor para multiples aplicaciones.
b) Bizcocho para tarta imperial.
2°. Bizcocho ligero:

a) Bizcocho corriente.
b) Bizcocho de espuma o de soletilla.
3°. Bizcocho superligero:

a) Bocadito al Ron y Chachepos.
b) Planchas.
c) Tortillas.

4°, Bizcocho pesado:.

a) Bizcochada Alemana.

b) Bizcocho de Almendra.

c) Bizcocho Genovés.

d) Bizcocho Sableux.

e) Bizcocho Joconda.

f) Bizcocho Franchipan.

g) Bizcocho Sachar.

h) Bizcocho Princesa.

i) Planchas para pasteles Rusos.
Piezas:

Pios
Carteras
Rifiones
Vergaras Masas de Soufflés segun su aromatizacion:
Chocolate
Licores
De avellana
De castafia
De limén, marania, etc.

Masas de Soufflés con nombre propio:
A lareina
Arlequin o listado
Sans - Souci
Rothschild
Entre las Esponjosas liquidas, semiliquidas o para freir, destacamos.

1. Masa de Crépes:
Cakes o tortitas americanas

2. Masa de Floretas.
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COCINA Y PASTELERIA

3. Buiiuelos de Frutas.
4. Otras masas: pestifios, bartolillos, cosquillas, etc.
Nota: Algunas masas esponjosas cremosas también podrian formar parte de los bizcochos pesados.

Las masas fritas de reposteria esponjan realmente al cocinarles.

TEMA

COCINA Y PASTELERIA
Desarrollo de los temas

Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-reposteros cuya base son masas estiradas
(Quebradas-sableux) y hojaldres. Desarrollo y hojaldres. Desarrollo de ejemplos. Proceso o
técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados.
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1. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS -
REPOSTEROS CUYA BASE SON ESTIRADAS, QUEBRADA - SABLEUX 'Y HOJALDRES

Podriamos decir que las masas que se pueden estirar bien sea con el rodillo o con la laminadora deben
de tener una consistencia o textura tal que nos permita ejercer sobre ellas una presion y un trabajo
mediante el cual podamos rebajar su grosor y ampliar sus dimensiones (estirar o laminar) hasta los
limites apetecidos, pudiéndonos ayudar para ello de harina u otro tipo de fécula en cantidades razonables
0 no excesivamente grandes.

COMENTARIO

Las pastas o masas que con mas frecuencia sufren el trabajo del rodillo o la laminadora
son:
e Las pastas secas 0 quebradas.
e Los hojaldres.
Aungue existen otras masas y pasta s que también se someten a esta técnica pero en este tema solo
estudiaremos las pastas secas y hojaldres.

1.1. LAS PASTAS SECAS

DEFINICION

Son aquellas pastas que se usan para acompafar al té, café, helados, etc., pero que también se emplean
para fondear moldes, elaborar bases de tartas etc., y que a diferencia de las de manga se elaboran con
una masa de mayor consistencia ya que los ingredientes basicos son los mismos, harina de poca fuerza
(floja), azucar, huevos y mantequilla, puede ser dulce o salada.

Tiene aplicaciones en cocina en la variante salada suprimiendo el azucar e incorporando una cantidad
de sal siempre muy inferior a la de azucar.

Clasificacion de las pastas secas tipo quebradas o sableux
Existen varios tipos de pastas secas que dan origen a una amplia gama de pastas (piezas) como son:

a) Pasta sableux.
b) Pasta quebrada:
Dulce
Salada
c) Medio Hojaldre.
d) Pasta Brisa.
e) Pasta flora.
Otras pastas.

1.2. LA CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DEL HOJALDRE LA INICIAMOS CON SU
DEFINICION

DEFINICION
¢Que es el hojaldre?

Es una pasta formada por finisimas capas de masa y grasa, que cocida en el horno da como resultado
una pieza de buen volumen. Crujiente y aspecto uniforme.
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Es una de las pastas basicas de la pasteleria ya que da origen a otros tipos de masas y pastas (bolleria
hojaldrada) y a innumerables piezas tanto dulces como saladas.

Las piezas pueden rellenarse antes de su coccion o después de ella seguin su modelo y siempre resultan
de una gran exquisitez y rendimiento.

ESTUDIO DE LAS MATERIAS PRIMAS

Los ingredientes basicos que intervienen en la elaboracion del hojaldre estan dentro de del capitulo de
materias primas y aqui solo estudiaremos los aspectos especificos que afecten a la elaboracién del
hojaldre.

La harina: El contenido proteinico de la harina determina la fuerza de la misma asi se clasifica en:
Fuerte, Semifuerte o Media fuerza y Floja y su empleo esta relacionado directamente con el momento de
la utilizacion del hojaldre (inmediato, medio o largo plazo).

Es importante recordar los tipos de harina y que el gluten se forma por la hidratacion y como
consecuencia el hinchamiento de esas proteinas lo que posibilita la formacion de la masa, retencién de
gases y mantenimiento de la forma de las piezas.

Las proteinas del trigo se dividen en solubles e insolubles perteneciendo a estas Gltimas la (Giiadina y
Glutenina) son conjuntamente las que al afiadirle agua forman el gluten.

La giladina aporta a la masa elasticidad y plasticidad mientras la glutenina se encarga de la estructura
de la masa.

El gluten asi formado absorbe el doble de su peso en agua, por lo cual cuanto méas fuerte es una harina
mas cantidad de agua admite en su amasado.

Por esto para la elaboracién del hojaldre se debe elegir una harina de fuerza adecuada, de alto
contenido en proteinas y con un buen nivel de absorcién de agua para obtener una consistencia mediana
y firme.

El contenido proteinico idéneo de un 9 a un 11 % lo que da un 25 a un 27 % de gluten himedo en la
harina, un contenido de gluten himedo superior al 30 % se clasificaria como harina fuerte.

Las harinas vienen clasificadas por el grado de extraccion del gluten en:
e Harina de gran fuerza: Extraccion T-45 y T-55, con un minimo de proteinas del 11 %.
e Harina de media fuerza: Extraccion T-70 con un minimo de proteinas del 9%.
e Harina floja: Extraccion T-75 con un minimo en proteinas del 8%.
Si a la hora de elaborar hojaldre nos encontrasemos con harinas que sobrepasasen estos tantos
proteinicos tanto en la harina fuerte como en la floja estariamos obligados a mezclar harinas para
conseguir la fuerza adecuada ya que:

Una harina con demasiada fuerza produce masas con mucha elasticidad con lo que el estirado de las
masas se vuelve dificultoso y las piezas se encogen al cocer.

Una harina con poca fuerza produce masas muertas sin elasticidad, el hojaldre se rompe, pierde
vistosidad, las piezas no desarrollan o tienen poco volumen, el periodo de conservacion es mas corto y
carece de hojas suficientes.

Una vez estudiados estos datos ¢que harina utilizaremos para elaborar hojaldre? pues ira
estrechamente ligada al momento del uso del hojaldre:

a) Sies en el momento o dia: como base harina de media fuerza pudiéndose emplear incluso mas
proporcién de harina floja que de fuerte.

b) Si es para el dia siguiente 0 mas: harina fuerte pudiéndose incluso castigar con algo de acido
(vinagre o zumo de limoén), en el caso de que la harina fuese de gran fuerza se puede emplear algo
de harina floja (entre un 20 y un 30% sobre el peso de harina fuerte).
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La materia grasa: Es otro ingrediente basico del hojaldre y de su calidad depende en gran parte la del
producto final.

Ha de ser plastica, resistente, de buen sabor, no ha de pegarse al paladar y dar al hojaldre un aspecto
apetitoso.

Las grasas de hojaldre han sido tradicionalmente formuladas con puntos de fusion entorno a los 45 —
48° C. para conseguir una alta plasticidad y tolerancia a las condiciones de trabajo (temperatura del
obrador).

Sin embargo estas grasas aunque facilitan el trabajo de elaboracion y dan un gran volumen a las piezas
debido a su alto punto de fusién, no llegan a fundirse en el paladar, por lo que dejan un velo de grasa
desagradable el hojaldre se pega al paladar. También su vida se acorta ya que pasado mas de un dia el
hojaldre toma mal aspecto, no esta apetitoso y como consecuencia es rechazada por el cliente.

El avance de la tecnologia en la fabricacién de margarinas ha hecho posible lograr productos con un
punto de fusion mas bajo (entre los 35 y 381 C.) aventajando en plasticidad a las grasas de alto punto de
fusion.

La materia grasa que da mejor sabor y por lo tanto calidad es la mantequilla, tiene el inconveniente de
que presenta mayores dificultades para su trabajo debido a su punto de fusién, requiriendo para su
manipulado, condiciones de temperatura adecuadas (aire acondicionado, mesas refrigeradas, etc.) sobre
todo en épocas de calor.

Las margarinas son las que le siguen en calidad y existen en el mercado una amplia gama de texturas,
sabores, presentaciones, etc. tienen la ventaja de su facilidad de trabajo ya que su punto de fusion es mas
alto que la mantequilla.

La manteca de cerdo de peor calidad, para el trabajo es similar a las margarinas ya que la industria ha
desarrollado productos con texturas muy similares a estas. Hay que decir que fue unas de las primeras
grasas con las que se elaboré el hojaldre y que todavia hay quien la emplea en su estado tradicional.

Es recomendable poner al empaste algo de grasa (entre un 5y un 10 % del peso de la harina)
procurando que esta no sea dura para que se mezcle facilmente en la masa, mejora la elasticidad
evitando un exceso de este asi como el sabor suavizandolo.

Es muy importante destacar que la dureza de la grasa ird ligada directamente a la dureza de la masa o
viceversa.

Conviene trabajar la grasa sobre la mesa antes de incorporarla para darla las vueltas, asi evitaremos o
desharemos los posibles grumos que pueda tener y que de conservarlos nos pueden producir roturas y
deformaciones en el volteado.

El agua: Al igual que en el pan y otras masas tiene importancia vital ya que hay que hidratar la
proteina para formar el gluten en su cantidad correcta.

El tanto por ciento de hidratacién vendra marcado por la calidad de la harina, porcentaje de grasa y el
proceso y normalmente oscilara entre el 44 y 56% del peso de harina.

El agua usada para el empaste debe ser fria tanto mas cuanto mas bajo sea el punto fusion de la grasa
utilizada. Asimismo, cuando la temperatura del obrador sea alta, el agua debe ser tan fria como sea
posible, como norma general el agua sera siempre fria.

La sal: Aparte de emplearse como saborizante, tiene una funcion endurecedora sobre el gluten,
estabilizandole y dandole plasticidad.

El % a emplear esta entre el 1 y el 2 % del peso de la harina, dependiendo en gran parte del tipo de
grasa empleada (si contiene o no sal) y el tipo de pasteleria a elaborar (dulce o salada).
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OTROS INGREDIENTES OPCIONALES

Leche: El uso de leche como parte de la hidratacion de la harina de la masa favorece la coloracion del
hojaldre por el contenido en azlcar de la leche (lactosa) de esta.

Yemas: La yema mejora el sabor y da elasticidad (no hay que olvidar que en gran parte es una grasa)
al amasado ademas de aportar color.

Colorantes: (Color amarillo huevo) se usa a voluntad del profesional que lo elabora si quiera aumentar
la coloracion del hojaldre ya que las grasas (sobre todo la mantequilla y las margarinas) aportan color
adecuado al hojaldre.

Clara de huevo: Cuando se desea elaborar hojaldre que deba tener poco desarrollo con harina floja que
se va a destinar al fondeado, elaboracion de canapés u otras elaboraciones saladas, conviene incluir en la
masa algo de clara con el fin de mejorar las propiedades de Esta.

Acidos Organicos: La inclusion en las masas de acidos organicos como el vinagre, el zumo de limdn,
acido tartarico, etc., vienen determinados por dos factores principales-

La fuerza de la harina si esta es demasiado baja se requiere el uso de un acido para castigar la masa
(dar fuerza o elasticidad).

Cuando el hojaldre no ve va a usar en el dia es conveniente castigar la masa para que no pierda el
hojaldre totalmente su elasticidad ya que nos quedaria la masa muerta.

El tanto por ciento de &cido ir& de acuerdo con la fuerza de la harina usando como norma general entre
un 2 y un5 % del peso de la harina.

Los &cidos organicos acttan sobre el gluten mejorando y favoreciendo al hinchamiento de la masa.

2. DESARROLLO DE EJEMPLOS. PROCESOS 0 TECNICAS PASTELERAS EN SU
EJECUCION. FASES DE SU ELABORACION. RESULTADOS

Dentro de las ejemplificaciones de masas estiradas quebradas - sableux destacamos:
a) PASTA SABLEUX Ingredientes:

Receta |
Harina floja 1 kg.
Mantequilla 600 gr.
Azlcar glass 300 gr.
Sal fina 20r.
Huevos 2 unidades.
Yemas 2 unidades.
Polvo de almendra 150 gr.
Vainilla una pizca.
Receta Il
Harina floja 1 kg.
Mantequilla 600 gr.
Azlcar glass 350 gr.
Sal fina 20r.
Huevos 2 unidades.
Leche 1dl.
Vainilla una pizca.
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Elaboracién:

1°) Trabajar sobre la mesa la mantequilla hasta poner a punto de pomada.
2°) Sequir trabajando e incorporar por este orden:

Azlcar glass

Sal

Vainilla

Huevos/yemas/leche

Otros ingredientes

3% Una vez trabajados estos ingredientes y formada una crema incorporar la harina tamizada y de
golpe.

4% Con la palma de la mano aplastar los ingredientes a la vez que avanzan hacia adelante hasta que
hayamos avanzado todos los ingredientes.

5°) Recogerlos hacia nuestra posicién, repetir la operacién anterior de nuevo, notaremos que los
ingredientes van uniendo.

6°) Repetir la operacion anterior debiendo quedar los ingredientes unidos y formada la pasta, en el
caso de que no ocurriese esto repetir la operacion una vez mas.

7°) Hacer un cilindro y envolverlo en un plastico, ponerlo en la cAmara para que descanse y tome
cuerpo.

Nota: EI motivo de amasar de esta forma es para evitar que la pasta tome excesiva liga y el posible
engrasamiento.

Se puede amasar por el método tradicional de hacer el volcan con la harina y poner en 61 los
ingredientes y amasar pero de esta forma la pasta tomara mas liga y corremos el riesgo de que suelte
algo de grasa.

Resultados del empleo de las pastas quebradas y sableux
Algunas piezas de pastas elaboradas con pasta sableux:
Con granillo: Trabajar ligeramente y estirar la pasta sableux a un grueso de 3 mm., pintar la superficie
de la pasta con huevo batido y cortar piezas con un molde de corta pastas ovalado de 5 cm. de largo liso
0 rizado.

Volcar las piezas por su parte humedecida sobre el granillo de almendra, colocar las piezas en una
chapa de horno con el granillo de almendra hacia arriba.

Cocer en el horno a 180° C. cuando estén doradas sacar y dejar enfriar y presentar espolvoreadas de
azucar glass.

e Con azlcar: Estirar de igual forma que las anteriores pintar la superficie con agua, cortar con
molde redondo liso o rizado y pasar la parte humedecida por el azlcar en grano.
Colocar en chapas con la parte azucarada hacia arriba y cocer de igual forma que las anteriores, se
presentan tal cual.

e Con pasas: Mezclar a la receta 425 gr. de pasas de Corinto y 1 dl. de ron.
Estirar de igual forma que las anteriores, cortar con un molde de cortapastas redondo liso de 4 cm. de
didmetro, cocer en el horno igual que las anteriores.

Se presentan tal cual.

e Peinadas: Trabajar la pasta con 100 gr. de piel de naranja confitada picada finamente y estirar la
pasta sableux de igual forma que las anteriores, cortar con molde ovalado de 5 cm. de largo,
colocar sobre chapas humedecidas con agua.
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Pintar con yema de huevo a la que habremos afiadido unas gotas de salsa Paris, peinar la superficie
con un peine plastico o metélico.

Cocer en el horno hasta que doren.
e Piquet Carret: Preparar una cobertura con:

Mantequilla 150 gr.
Azlcar 750 gr.

Miel 900 gr.
Almendra fileteada 2,250 kg.
Canela en polvo 10 gr.

Fundir al fuego la mantequilla, afiadir el azlcar y disolver, a continuacion la miel, la canela y por
ultimo la miel, dar un hervor a todo junto y dejar enfriar.

Estirar la pasta sableux a % cm. de gruesa, cubrir una chapa de horno, pasar el rodillo por los bordes
para cortar el sobrante, pinchar la pasta con un tenedor y darla una ligera coccién a 180° C.

Sacar del horno y extender por la superficie una capa fina de la cobertura preparada anteriormente.
Volver al horno y terminar de cocer, dejar enfriar.
Desmoldar y cortar en pociones de 2 x 5 cm.

Bafiar una punta de las piezas en diagonal en cobertura negra atemperada y diluida con manteca de
cacao.

Abanicos: Estirar la pasta a 3 mm. de grueso y cortar discos con un molde de corta-pastas redondo liso
de 10 cm. de didametro, dividir los discos en cuatro piezas diametralmente.

Colocarlas en chapas humedecidas y pellizcar el borde curvo con unas pinzas dentadas o con un
tenedor.

Cocer en el horno a 180° C. hasta que doren, se presentan tal cual.
Arcos de anis: Mezclar a la pasta 50 gr. de anis en grano.

Coger porciones de pasta y hacer con ellas cilindros de 3 cm. de diametro, cortar porciones de 2 cm.
de largas para que pesen 15 gr. aproximadamente.

Hacer rodar las porciones sobre la mesa para formar cilindros de 1 cm. de gruesos, doblarlos en forma
de arco y colocarlos en las chapas de horno.

Cocerlas a 180° C. hasta que estén ligeramente doradas, dejar enfriar. Bafiar las puntas en cobertura
negra atemperada.

e Con guinda: Estira la pasta como de costumbre y cortar piezas redondas de 4 cm. de diametro,
colocarlas en chapas humedecidas y colocar en el centro de la pieza media guinda presionando
para que se peguen, cocer en el horno a 180° C. hasta que resulten doradas, dejarlas enfriar.

Bafiarlas por su superficie con mermelada de albaricoque templada, dejarlas escurrir, glasearlas con
grasa al agua y secarlas a la boca del horno a 150° C.

e Con nuez: Elaborar igual que las anteriores pero el molde de cortapastas ovalado y rizado de 4
cm. de largo, poner en el centro %2 nuez y presionar para que pegue, cocer en el horno, enfriar,
bafiar con mermelada de albaricoque y glasear con grasa al agua, secar como las anteriores.

Estas pastas se pueden hacer también estirando la pasta a 2 mm. de grueso, cocerias y pegarlas dos a
dos con praliné rebajado con mantequilla y terminarlas como antes.

e Espejos: Estirar la pasta a 2 mm. de grueso y cortar piezas de 4 cm. de diametro.
Colocar la mitad de las piezas en la chapa de horno y a la otra mitad sacar del centro de la pieza un
disco de 2 cm. de diametro con un molde corta-pastas redondo de ese tamafios.
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Colocarlas en las chapas y cocerlas por separado en el horno a 180° C. hasta que resulten doradas,
dejarlas enfriar.

Montar los aros sobre los discos y rellenar el hueco con mermelada templada y con punto.
Presentar espolvoreadas de azUcar glass.

Cuernos de avellana: Con el sableux de avellana cortar piezas como para los arcos de anis.
Estirarlas en forma de cilindros procurando que queden las puntas ligeramente afiladas.

Doblarlas cerrandolas un poco mas que para los arcos, colocarlas en las chapas y cocerlas a 180° C.,
dejarlas enfriar.

Bariar las puntas en cobertura de leche atemperada.

Ochos de chocolate: Mezclar a la pasta 25 gr. de cacao en polvo.

Cortar piezas como las anteriores y rodarlas sobre la mesa para formar cilindros de unos 15 cm. de
largo, cruzar sus extremos al centro procurando que no se vean las puntas.

Colocar en las chapas y cocer a 180° C., dejar enfriar y bafar la superficie en cobertura de leche
atemperada.

Nota: Los ochos se pueden hacer sin cacao (pasta normal) o mezclandola anis en grano como e n los
arcos en este caso se humedeceran superficialmente y se pasaran por azucar en grano.

En el caso de que vayan con la pasta sola se bafiaran en cobertura negra.

Peinadas de chocolate: Estirar la pasta sableux de avellana como de costumbre y cortar piezas
ovaladas de 4 cm. de largas.

Cocer en el horno a 180° C., dejar enfriar.

Bafiar la base en cobertura negra y peinar antes de que solidifique la cobertura con peine haciendo
estrias.

b) PASTA QUEBRADA
e 1b. dulce: Es parecida a la sableux pero las proporciones de aztcar y mantequilla varian
ligeramente con lo que su textura no es tan fina como la sableux.
Se emplea para fondear moldes de tartas como le de manzana o queso, Tartaletas, barquitas, etc.

Ingredientes:

Harina floja 1 kg.
Azlcar glass 400 gr.
Mantequilla 500 gr.
Huevos 4 unidades.
Sal 2gr.
Vainilla una pizca.
Elaboracion:

Es igual que la pasta sableux.
e 2Db. Salada: De caracteristicas similares a la anterior en la que se sustituye el azucar y se
incremento la cantidad de sal.
Tiene multiples aplicaciones en la elaboracion de aperitivos y preparados salados

Ingredientes:

Receta |
Harina fuerte 1 kg.
Mantequilla 400 gr.
Sal 15 gr.
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Azlcar glass 5gr.

Agua 6dl.

Receta Il

Harina floja 1 kg.
Mantequilla 300 gr.
Manteca de cerdo 160 gr.
Sal 20 gr.
Agua .
Huevos 2 unidades.
Yemas 4 unidades.
Elaboracion:

Hacer un volcén y colocar dentro de él el resto de los ingredientes con la mantequilla a punto de
pomada, amasar hasta conseguir una masa homogeénea y fina, dejar descansar.

Esta variante de la pasta quebrada salada acamparia muy bien a la elaboracion del quiché lorraine o al
de cebolla.

También se puede estirar como para las pasta, pintar de huevo y colocar en el centro de cada pieza
media almendra o avellana, cocerlo y utilizarlo como variedad de aperitivos salados.

c) MEDIO HOJALDRE
Aunque recibe este nombre no deja de ser una pasta quebrada salada empleada principalmente para el
fondeado de tartaletas, barquitas, etc., que van cocidas en blanco.

Ingredientes:
Harina de media fuerza 1 kg.

Manteca de cerdo Y kg.
Sal 10 gr.
Agua ¥ L.
Elaboracion:

1°) Amasar como de costumbre todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea y fina, dejar
descansar.

2°) Estirar y dar dos vueltas sencillas como para el hojaldre, dejar reposar y estirar.

d) PASTA BRISA
Es una variante de la pasta quebrada y tiene practicamente las mismas aplicaciones.

Ingredientes:
Harina floja 1 kg.

Mantequilla 625 gr.
Azucar 320 gr.
Huevos1 unidad.

Sal 2gr.
Vainilla una pizca

Se elabora de idéntica forma que la pasta quebrada.

e) PASTA FLORA
Tiene aplicaciones similares a la de la pasta quebrada aunque también se emplea en la elaboracion de
piezas de pastas.
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Ingredientes:

Harina floja 1 Kkg.
Mantequilla 600 gr.
Yemas 3 unidades.

Nata 50 gr.
Azlcar glass 200 gr.
Ralladura de limén % unidad.
Impulsor 10 gr.
Elaboracion:

Amasar los ingredientes de igual forma que para la pasta quebrada dandole menos trabajo, dejar
descansar en el frio.

Piezas elaboradas con esta pasta.

f) PROCESO DE ELABORACION DEL HOJALDRE
La elaboracion del hojaldre hasta su coccion comprende tres etapas fundamentales que son: el
amasado, el volteado y el laminado.

o Fases:
El amasado: Relne caracteristicas que nos hace recordar a los sistemas de pan, podemos hacerlo de
dos formas una a mano y otra en maquina (amasadera o batidora).

Si lo hacemos a mano:
1°) Tamizaremos la harina sobre la mesa.
2°) Haremos un volcan en el centro de la harina lo suficientemente grande como para que quepan en €l
los otros ingredientes que componen la masa.

3°) Colocaremos en su interior los ingredientes con la grasa a punto de pomada.

4°) Amasaremos hasta conseguir una masa homogénea y elastica, hefiirla y hacer una bola, colocarla
sobre la mesa espolvoreada de harina, darla en la superficie dos cortes en forma de cruz y dejarla reposar
por espacio de veinte minutos

Si se hace en maquina:
1°) Colocar en el perol o cubeta todos los ingredientes a excepcién de la harina con la grasa a punto de
pomada.

2°) Trabajar hasta que se hayan mezclado los ingredientes.

3°) Parar la maquina y afiadir la harina tamizada de golpe.

4°) Dejar trabajar hasta que la masa despega de los bordes de la maquina.

5°) Secar de la amasadera o perol sobre la mesa y dividir en las porciones y pesos deseados, hefiir,
reposar y dar dos cortes en forma de cruz.

6°) Reposar por espacio de 20 minutos.

El volteado: Una vez reposado la masa, se espolvorea la mesa con harina, se coge el rodillo y
partiendo de las puntas que se han formado al dar los cortes se estiran estas formando una estrella de
cuatro puntas quedando en el centro de ella la masa mas abultada que en las puntas.

Sobre esta porcién mas abultada de masa se coloca la grasa trabajada o laminada si se trabaja con
margarinas que vienen asi preparadas.

Se arropa con las puntas procurando que quede bien tapada.

Se golpea con el rodillo sobre la mantequilla con suavidad para evitar que se rompa la masa hasta
conseguir un grosor de unos 2 cm. procurando gque nos quede de forma rectangular y que el ancho del
plastén sea como maximo el ancho del rodillo por su parte mas gruesa.
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Se sigue estirando con el rodillo dejandole rodar al mismo tiempo que presionamos procurando que
esta presion sea uniforme para evitar que el plastan se deforme.

Pasamos el cepillo para retirar el exceso de harina y doblamos el plastdn en tres partes iguales (vuelta
sencilla), repetimos el proceso y dejamos reposar en la camara por espacio de 20 minutos.

Transcurrido este tiempo sacamos el plastén lo depositamos sobre la mesa espolvoreada con harina y
estiramos el plaston de igual forma pero ahora doblamos las puntas al centro y estas sobre si mismas
como si fuese un libro (vuelta doble) lo dejamos reposar otros veinte minutos.

Le damos otra vuelta sencilla y lo dejamos en la cAmara hasta el momento de su utilizacién en que le
daremos otra vuelta sencilla estirdndolo a continuacion para el corte de las piezas.

Ahora conviene estudiar algunos métodos de elaboracion:
El hojaldre se puede amasar y voltear en el mismo dia.

El hojaldre se puede amasar el dia anterior darle la mitad o las % partes de las vueltas (nunca todas)
dejandolo descansar en la cAmara hasta el dia siguiente envuelto en plastico (para que no forme costra) a
una temperatura de 4 a 5° C. y al dia siguiente terminar de dar las vueltas que le falten, estirar y cortar
las piezas.

En esta variante es conveniente reducir la humedad de la masa (quitar agua al amasar), a fin de
compensar el efecto de revenimiento que se puede producir en la cAmara.

El hojaldre se presta perfectamente a la congelacion con resultados de conservacion excelentes lo que
nos permite un sistema de trabajo muy apropiado para los dias de gran demanda pudiendo elaborarse los
plastones y congelandolos para el momento necesario.

O también se pueden cortar las piezas y colocarlas en las chapas de horno congelandolas a
continuacion, en este caso es conveniente si no se dispone de un congelador especifico para hojaldre
preservar un poco las piezas con plasticos para evitar la mezcla de sabores dentro del congelador (sobre
todo de dulces y salados). Esto mismo se puede hacer pero colocando las piezas en cajas de acero
inoxidable tapadas en el caso de que no se pueda disponer de las chapas para la congelacion.

El periodo de almacenamiento de los productos crudos congelados variara en funcién de la
temperatura de congelacion que puede variar entre -20 a —40° C.

Para temperaturas a partir de —20° C. se puede mantener el hojaldre durante 3 a 4 semanas sin que
pierda cualidades durante la coccién.

La humedad relativa de congelacion debe estar entorno al 85 % para evitar que las piezas se resequen.

Cuando llegue el momento se su utilizacion sacaremos las chapas con el tiempo suficiente para su
total des congelacion a la temperatura ambiente o las cajas colocando las piezas en las chapas.

Es conveniente la total descongelacion de las piezas antes de su coccion ya que una pieza a medio
descongelar en el horno supone una pérdida de energia y se corre el riesgo de pérdida de calidad.

No es conveniente congelar piezas de hojaldre rellenas con farsas, picadillos o cremas ricas en agua ya
que su des congelacién provoca deterioros en el hojaldre.

El peso del relleno de las piezas no debe sobrepasar el 5 % de las mismas para un perfecto desarrollo.

Los procesos industriales de elaboracion del hojaldre tienen notables diferencias con respecto a la
fabricacion mas o menos artesano, existiendo lineas de hojaldre en las cuales la masa se pone en una
tolva y la materia grasa en otra, produciéndose automaticamente la envuelta de la materia grasa por la
masa, el laminado y plegado en forma de acordeon, el ulterior estirado, corte y relleno y si asi lo
requiere finalizara con la coccién en un horno de cinta.

Existen otros sistemas se mi industriales en los que intervienen desde prensas hidraulicas para aplastar
la mantequilla una vez arropada con la masa hasta laminadoras mas o menos sofisticadas incluyéndose
trenes de corte y rellenado de piezas, estos sistemas estan entre lo puramente artesano (cada vez mas en
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desuso) y lo industrial, la realidad es que cada vez se estira menos a rodillo y es rara la pasteleria que no
dispone al menos de laminadora ya que el rendimiento y perfeccion en el laminado no se puede
comparar al rodillo.

Desarrollo del hojaldre:
Una vez que hemos hablado del volteado vamos a explicar mas detalladamente en que consisten las
vueltas, namero de capas que forman, etc.

Conviene recordar que las Unicas pastas que llevan incorporada la materia grasa en forma de blogue o
plastén dentro de la masa o empaste son: el hojaldre, croissant y danesas.

Para que estas pastas tengan la caracteristica de formar finas laminas u hojas, es necesario el estirado
para su mezcla por medio de la laminacion y el plegado, de forma que se vayan intercalando las capas o
laminas de masa y materia grasa.

¢ Que tipo de vueltas existen?
Existen dos tipos

e Medias o sencillas.
e Enteras o dobles.
La vuelta sencilla consiste en el plegado en tres hojas.

La vuelta doble en cuatro hojas.

El hojaldre por norma general no llevara menos de cinco ni més de seis. Teniendo en cuenta que una
vuelta doble equivale a dos sencillas ;Que nimero de hojas producen las vueltas?

Hojaldre con seis vueltas sencillas:

1. Primera vuelta sencilla 3

2. Segunda vuelta sencilla 3x3=9

3. Tercera vuelta sencilla 3x9=27
4. Cuarta vuelta sencilla 3x27=81
5. Quinta vuelta sencilla 3x81=243

6. Sexta vuelta sencilla 3 x 243 = 729 capas o laminas de materia grasa.

Hojaldre con dos vueltas dobles y dos sencillas:
1. Primera vuelta doble 4

2. Primera vuelta sencilla 3x4=12
3. Segunda vuelta sencilla 3x12=36
4. Segunda vuelta doble 4 x 36 = 144 capas o laminas de materia grasa

Hojaldre con tres vueltas dobles:
1. Primera vuelta doble 4

2. Segunda vuelta doble 4x 4 =16

3. Tercera vuelta doble 4 x 16 = 64 capas o laminas de materia grasa

¢ Qué pase si en el segundo caso alteramos el orden de las vueltas?

A) 1. Primera vuelta doble 4

2. Primera vuelta sencilla 3x4 =12

3. Segunda vuelta sencilla 3x12=36

4. Segunda vuelta doble 3 x 36 = 144 capas o laminas de materia grasa.

B) 1. Primera vuelta sencilla 3

2. Segunda vuelta sencilla 3x3=9
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3. Primera vuelta doble 9x4=36

4. Segunda vuelta doble 36 x 4 = 144 capas o laminas de materia grasa.

Podemos comprobar que la combinacion de dos vueltas sencillas y dos dobles no altera el namero de
capas de materia grasa.

Visto esto el profesional podréa saber en cualquier momento el nimero de capas que tiene en su
hojaldre seguin el nimero y tipo de vueltas que tenga costumbre de dar.

Segun este mecanismo de vueltas lo que se logra es intercalar un nimero de capas o laminas de masa
y materia grasa.

¢Por qué sube el hojaldre?

Una vez estirado el hojaldre al grosor deseado, cortaremos las piezas, se introduciran en el horno a una
temperatura comprendida entre los 200 y 220° C. y un tiempo de acorde a las caracteristicas de la pieza
durante el cual se producira el fendémeno fisico de la subida.

Se debe este fendmeno a la deshidratacion del agua contenida en la masa y el fundido por
calentamiento de la materia grasa, es decir, las capas de materia grasa se calientan, separando y aislando
al mismo tiempo las capas de masa entre si, que son levantadas por la presion del vapor que se produce,
hinchandose a medida que la coccidn va efectuandose, levantando y expulsando vapor himedo y
haciéndose firmes hasta el término de la coccién (alrededor de 20 minutos a 220° C. para piezas de
tamafio medio).

Si queremos obtener un hojaldre de excelentes resultados entre ellos que suba bien hay que tener
presente:

a) Elegir una harina de buena calidad con la fuerza suficiente para que la hidratacion del gluten sea
buena, de no ser asi las hojas no hojaldraran lo suficiente.
b) La temperatura del horno que ha de ser entorno a los 220° C. en caso de no ser esta se pueden
producir los siguientes efectos:
Si se sobrepasan los 220° C. la subida del hojaldre es rapidisima sin control, las piezas no suben rectas
y tienden a caerse efectos similares a los producidos por el exceso de fuerza o falta de descanso.

Si por el contrario la temperatura es inferior a los 220° C. el desarrollo es lento, no sube
completamente, se resquebraja y no hojaldre, los efectos son comparables a los resultados de hojaldres
elaborados con harinas demasiado flojas.

Si queremos saber si el desarrollo del hojaldre es correcto se puede hacer la siguiente
prueba:
Estirar una porcién pequefia de hojaldre a 3 mm. de grueso.
Cortar algtin cuadrado de 10 x 10 cm.
Cocer en el horno a 220° C.
Durante 20 minutos aproximadamente.

Nos tendréa que dar como resultado:

e Al comerlo estaréa crujiente.
Su altura sera de 6 a 8 cm.

e Elcuadrado (la pieza) tendra una medida entre 8,5y 8,7 cm.

Se puede deducir que el hojaldre bien elaborado y descansado pierde tamario en superficie pero lo
gana en altura.

Tipos de hojaldre:
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HOJALDRE COMUN (materia grasa dentro).

HOJALDRE INVERTIDO (materia grasa fuera).

HOJALDRE RAPIDO (materia grasa con el empaste).

HOJALDRE MITAD-MITAD (800 gr. de empaste de harina y 400 gr. de empaste de harina y
materia grasa).

Al hojaldre también se le puede denominar por el porcentaje de materia grasa que contenga:

Entero Por 1 kg. de harina contiene 1 kg. de materia grasa.
Tres cuartos  Por 1 kg. de harina contiene ¥ kg. de materia grasa.

Medio Por 1 kg. de harina contiene ¥z kg. de materia grasa.

Como norma general hay que tener. en cuenta que:

Las cantidades de agua oscilan segun la calidad de la harina.

Los tiempos de reposo entre vuelta y vuelta, estan supeditados a factores como la fuerza de la
harina que se use lo que conlleva mayor liga o tiro de la masa es por lo que no se fijan tiempos
exactos sino orientativos y dependeran estos del profesional que lo elabora que con su experiencia
sabra en cada caso los periodos de reposo que son necesarios.
Formulacion del hojaldre segun los tipos:

F.1. Hojaldre Comln (materia grasa dentro)

Ingredientes:

Harina fuerte 1 Kkg.

Manteca de cerdo 80 gr.

Sal 15 gr.

Agua Y% L.a%delL.
Mantequilla o0 Margarina 900 gr. (para las vueltas)
Elaboracion:

1. Amasar todos los ingredientes (menos la mantequilla para las vueltas) hasta obtener una masa
homogénea y elastica que no se pega.

2. Dejar descansar la masa sobre la mesa hefiida y con dos cortes en forma de cruz.

3. Aplastar la mantequilla sobre la mesa humedecida y volver a darla forma de bloque o plastén.

4. Estirar la masa en forma de estrella de cuatro puntas y colocar en el centro la materia grasa.

5. Arropar con las puntas de la masa, procurando que no se vea la materia grasa.

6. Aplastar con el rodillo o prensa y laminar en el siguiente orden:

Una vuelta sencilla
Una vuelta sencilla
Descanso

Una vuelta doble
Descanso

Una vuelta sencilla

Descansar en la cAmara hasta el dia siguiente, dar la Gltima vuelta sencilla, descansar estirar y cortar
las piezas.

F.2. Hojaldre Invertido (materia grasa fuera)

Ingredientes:
Harina fuerte 700 gr.
Manteca de cerdo 50 gr.
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Agua 4 dl. Amasar

Sal 20 gr.

Harina fuerte 500 gr. Amasar y
Mantequilla o margarina 1 kg. formar un bloque
Elaboracion:

Hacer los dos empastes como de costumbre con los ingredientes indicados, dejarlos descansar.
Estirar el empaste de harina / materia grasa en forma rectangular con un grueso de 1a 1,5 cm.
Estirar el empaste de harina en forma cuadrada y ponerlo encima del empaste anterior (harina,
materia grasa) de forma que cubra las ¥ partes aproximadamente, cubriéndolo con la parte
restante.

Dar las vueltas en el orden siguiente:

e Una vuelta sencilla

Una vuelta doble.

REPOSAR.

Una vuelta doble.

REPOSAR.

Una vuelta sencilla.

Estirar, cortar las piezas, reposarlas.

Cocerlas en el horno a 220° C.

F.3. Hojaldre Rapido (materia grasa con el empaste)
Ingredientes:

Harina de media fuerza 1 kg.

Mantequilla 0 margarina 850 gr.
Agua % L.
Sal 10 gr.
Elaboracion:

1. Enfriar la materia grasa en el frigorifico a 10 o 15° C. y cortarlo en dados de 3 cm. de lado
aproximadamente.

2. Amasar todos los ingredientes juntos procurando que los dados de materia grasa no se deshagan o

mezclen con el empaste, dandole forma méas o menos rectangular.

3. Estirar el plastdn y darle las vueltas en el siguiente orden:

Una vuelta doble.

REPOSAR.

Una vuelta doble.
REPOSAR.

Una vuelta doble.

Estirar y cortar las piezas.
Cocer en el horno a 220° C.

Este sistema de hacer el hojaldre podriamos decir que es de emergencia para salir de un apuro en un
momento determinado.

El uso estara destinado a piezas en las que la subida no tenga una gran importancia como puedan ser

piezas de aperitivo, planchas de milhojas, ya que la subida pierde aproximadamente un 40 % con
respecto a los demas tipos de hojaldre.
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F.4. Hojaldre mitad/mitad Ingredientes:

Harina fuerte 800 gr.

Manteca de cerdo 50 gr.

Agua 4 dl. Amasar
Sal 20 gr.

Huevos 3 unid.

Yemas 6 unid. Empastar formando
Mantequilla o margarina 1 Kkg. un bloque.
Elaboracion:

1. Estirar la primera masa en forma de cruz y poner dentro el segundo empaste arropandole como
de costumbre.
2. Darle las vueltas en el siguiente orden:
e Una vuelta sencilla.
Una vuelta doble.
REPOSAR.
Una vuelta doble.
REPOSAR.
Una vuelta sencilla.
Estirar y cortar las piezas, reposarias.
e Cocer enelhorno a220°C.
Este sistema de elaboracion da un hojaldrado muy continuo y crujiente, de un sabor delicioso. Tiene
una similitud este hojaldre con el empleado para la elaboracion de las Rosquillas de Reinosa.

F.5. Algunos resultados del empleo del hojaldre en la pasteleria
Piezas dulces mas usuales de hojaldre:

e Palmeras: Cortamos un trozo de hojaldre del plastén de unos 500 gr. y lo estiramos en una
pieza de forma rectangular de 50 cm. de largo por 20 cm. de ancho y 2 mm. de grueso,
espolvoreamos la tira por ambas caras con azucar en grano.

Doblar la tira en tres partes iguales y volver a estirar dandole las dimensiones apropiadas al tamafio de
las palmeras a elaborar.

Doblar los bordes de afuera hacia adentro de forma simétrica hasta doblar cerrando como un libro.

Igualar los extremos cortando con un cuchillo y cortar piezas de 1 cm. de anchas empezando por un
extremo.

Colocar las piezas en una chapa de horno ligeramente engrasada por la parte del corte con una
separacion que ira de acuerdo con el tamafio de la palmera (méas grandes mas separacién), abrimos un
poco las puntas.

Cocer en el horno déandolas la vuelta una vez cocidas por tina cara.

e Abanicos: Se confeccionan de igual forma que las palmeras con la salvedad de que se les da un
corte en las puntas en forma horizontal.

e Lazos: Estirar un trozo de plaston de un tamafio segun las necesidades del trabajo a un grosor de 2
mm. y en forma rectangular.

Espolvoreamos con azUlcar por ambas caras de la tira, igualamos los bordes.

Dividimos la tira en bandas y cogemos cuatro, tres las pintamos con agua. por el centro a lo largo,
colocamos ordenadamente unas encima de las otras terminando con la que dejamos sin pintar.

Hacemos en el centro y a lo largo de la Gltima tira una acanaladura de ¥2 mm., cortamos empezando
por un extremo piezas de 1,5 cm. de ancho.
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Cogemos una pieza con la mano y con la otra le damos un giro de ¥ de vuelta, los colocamos en
chapas de horno ligeramente engrasadas con la parte del corte hacia arriba.

Las cocemos en el horno como de costumbre.

Una vez cocidas se pueden abrillantar con gelatina de manzanas, mermelada de albaricoque o
glasearlas con grasa al agua.

e Crunis: Se elaboran de forma similar a las piezas anteriores hasta que llegamos al punto de la
acanaladura que estas piezas no la llevan.
Se montan las tiras de igual forma presionando ligeramente con el rodillo por su superficie una vez
montadas.

Se cortan piezas de 1 cm. de anchas empezando por un extremo, colocandolas en chapas de horno
ligeramente engrasadas con la parte del corte hacia arriba, las separamos segin tamafio.

Las cocemos en el horno segln costumbre.

Una vez cocidas y frias damos la vuelta a la mitad de las piezas a las que pondremos una capa de
crema de mantequilla de unos 3 mm. tapando con las otras.

Las abrillantamos con mermelada de albaricoque o con gelatina de manzanas poniendo en el centro de
la pieza unos granos de pistacho o granillo de almendra.

e Alfonsinos: Estirar una cantidad de hojaldre a unos 3 mm. de grueso y cortar tiras de 12 cm. de
ancho.
Pintamos con huevo una banda de unos 4 cm. de ancha, la doblamos presionando ligeramente con lo
que nos quedara una banda de unos 8 cm. de ancha con una parte doble.

Cortar perpendicularmente en piezas de 3 a 4 cm. de ancho.
Colocar en chapas de horno ligeramente humedecidas y cocer en el horno segin costumbre.

Una vez cocidas y frias les hacemos una abertura horizontal con el cuchillo de sierra y las rellenamos
con crema pastelera o yema.

e Rosas: Estirar el hojaldre a 3 mm. de grueso y cortar tiras de 7 cm. de ancho, dividir en porciones
de 7 cm. de largo.
Pintamos con huevo el centro de la pieza y doblamos las esquinas al centro presionado suavemente.

Pintar de huevo, cocerlas en el horno segin costumbre.
Una vez cocidas y frias poner en el centro de la pieza un punto de crema pastelera.

e Canutillos: Estirar el hojaldre a 2 mm. de grueso, cortar tiras de 10 a 15 cm. de ancho (segun
tamanfo del canutillo) y estas a su vez en tiras de 2,5 cm. de ancho.
Tomamos el canutillo de chapa con una mano y con la otra la tira de hojaldre, empezamos a enrollar
por la parte mas fina del canutillo, la primera vuelta en redondo y las siguientes hasta terminar la tira en
forma de espiral de forma que quede encabalgada la mitad de la tira en cada vuelta.

Colocarlas en las chapas de horno con el extremo final hacia abajo, pintar de huevo y cocer en el
horno.

Rellenar con crema pastelera de diferentes gustos, nata, etc., espolvorearlos de azlcar glass.

e Bésamelas: Estirar el hojaldre a 2 mm. de grueso, cortar piezas con molde de corta-pastas rizado
del diametro establecido para las piezas a elaborar.
Sacar del centro de la pieza un circulo con un molde corta-pastas mas pequefio procurando que no nos
queden las paredes demasiado finas.

Estirar los recortes y cortar discos del mismo diametro que los anteriores, pintar de huevo y pegar las
piezas anteriores.
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Colocar las piezas sobre chapas de horno y pintarlas con huevo, cocerlas en el horno segiin costumbre.
Cuando empiezan a dorar se sacan, se espolvorean con azlcar glass y se terminan de cocer.
Una vez cocidas y frias se rellenan con crema pastelera, nata montada, etc.

e Torteles: Estirar el hojaldre a 2 mm. de grueso y cortar tiras de 30 cm. de ancho y estas a su vez
en tiras perpendiculares de 6 cm. de ancho.
Con una manga y boquilla lisa del N° 8 ponemos en el centro de cada tira un cordon de mazapan
rebajado con huevo en la cantidad de 8 huevos por kilo de mazapan.

Pintamos de huevo el lateral de cada banda y lo pegamos con el otro presionando levemente.

Hacemos un circulo con cada pieza introduciendo un extremo dentro del otro presionando para que
unan, los colocamos en chapas de horno humedecidas con agua con la pestafia hacia arriba.

Cocer en el horno a 220° C., cuando empiezan a dorar espolvorear de azUcar glass y terminar de cocer.
Los torteles se pueden rellenar también con crema pastelera, cabello de angel, yema, etc.

e Herraduras: Estirar las tiras igual que para los torteles, rellenar con cabello de angel.
Proceder de igual forma que para los torteles pero no cerrar los extremos.

Doblar la pieza en forma de herradura y dar en los bordes unos cortes con una puntilla con una
separacion de 1 cm.

Espolvorear con azUcar glass y cocer en el horno a 200° C.

e Religiosas: Estirar el hojaldre a un grueso de 3 mm. y cortar tiras de unos 6 cm. de ancho.
Dividir las tiras en bandas de unos 30 cm. de largo, colocamos una tira sobre la chapa de horno
humedecida con agua.

En el centro de la pieza extendemos una capa de % cm. de gruesa de cabello de angel dejando un
espacio de ¥ cm., hasta llegar al borde.

Pintamos de huevo estas partes que no llevan cabello y cubrimos con otra banda, presionando los
bordes para que pegue.

Pintamos la pieza con huevo y en la superficie damos unos cortes con una separacion de 2 cm. con
cuidado de no llegar al cabello (superficiales).

Los bordes los punteamos con una separacién de %2 cm.

Las cocemos en el horno a 190° C., cuando empiezan a dorar espolvorear con azlcar glass y terminar
de cocer.

e Jesuitas: Estirar el hojaldre a 3 mm. de grueso y cortar tiras de 12 cm. de ancho.
En el centro de cada tira poner un cordén de mazapan rebajado con huevos (S por kilo de mazapan) y
mantequilla (40 gr. por kilo de mazapéan) con manga y boquilla del N° 12.

Pintar el lateral de la banda con huevo batido y doblar la parte sin pintar sobre esta presionando
suavemente.

Pintar la superficie con glasa real y cortar piezas triangulares.
Colocar las piezas en chapas de horno humedecidas con agua y cocerlas a 200° C.

e Teclas: Estirar el hojaldre a un grosor de 3 mm. de grueso y cortar piezas de 5 x 15 cm.,
colocarlas en chapas de horno, pincharlas con un tenedor y dejarlas descansar.
Pintar con huevo y espolvorear con almendra fileteada.

Cocer en el horno a 200° C., cuando empiezan a dorar espolvorearlas con azlcar glass y terminarlas de
cocer.
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Una vez frias dividirlas a la mitad horizontalmente y rellenarlas con una mezcla de yema y cabello de
angel a partes iguales.

e Tortell Vienés: Estirar el hojaldre a 2 mm. de grueso y cortar piezas en forma de rectangulos de
10 x 45 cm.
Poner en el centro de la pieza con manga y boquilla lisa del N° 12 una tira de cabello de angel y otra
de crema pastelera juntas.

Pintar uno de los bordes de la pieza con agua o huevo batido y doblar sobre este el otro borde
presionando ligeramente para que pegue, dar cortes en el borde de la pieza con una puntilla con una
separacion de 1 cm.

Darle forma de rosco uniendo los dos extremos y colocar sobre chapas de horno humedecidas con
agua.

Pintar la superficie con mazapan rebajado, espolvorear con pifiones y azUcar, cocer en el horno a 200°
C.

Una vez cocida la pieza y fria espolvorear con azUcar glass.

e Tostados de crema: Estirar el hojaldre a 6 mm. de grueso y cortar con un molde corta-pastas
piezas de 8 cm. de diametro.
Estirar los discos con el rodillo en forma ovalada espolvoreandolos al mismo tiempo con azUcar por
ambas caras.

Poner en el centro de la pieza con manga y boquilla lisa del n” 10 una tira de crema pastelera, pintar el
borde con agua o huevo batido y doblar uno sobre otro cerrando la pieza, colocarlas en chapas de horno
humedecidas con agua..

Cocer en el horno a 225° C. por una cara Yy después dar la vuelta y cocer por la otra como si de
palmeras se tratase.

e Cocas de pifiones: Estirar un trozo de recortes de hojaldre a 2 mm. de grueso y cortar bandas de
14 cm. de ancho.
Extender por la superficie de las bandas una capa fina de cabello de angel y mazapan rebajado.

Poner en el centro de la pieza una franja de pifiones y cortar piezas de 4 cm. de ancho, colocarlas en
chapas de horno humedecidas con agua.

Cocer en el horno a 225° C., una vez cocidas y frias abrillantar los pifiones con gelatina de manzanas y
los bordes espolvorearlos con azucar glass.

e Bretzels. Estirar el hojaldre a 2 mm. de grueso, cortar rectangulos de 40 x 60 cm.
Extender en la mitad de la superficie una capa fina de una mezcla de cabello de angel y un 30 % de
confitura de naranjas.

Doblar y tapar con la otra mitad haciendo coincidir los bordes y extremos, cortar tiras de 2 cm. de
ancho.

Coger la tira con ambas manos por los extremos y enroscarlas en sentidos opuestos, formar un lazo y
colocarlo sobre chapas de horno humedecidas con agua.

Cocer en el horno a 200° C., una vez cocidas y frias abrillantar con gelatina de manzanas y bafiar con
glasa al agua o fondant.

e Bayonesas: Para una bayonesa de 20 x 30 cm. pongamos por ejemplo, emplearemos unos 700 gr.
de recortes de hojaldre. Estiramos un rectangulo de 40 x 30 cm. a un grueso de 3 mm. y lo
dividimos en dos partes por su parte mas ancha.

Enrollamos una de las partes y la dejamos caer ordenadamente sobre una chapa de horno humedecida
con agua.
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Extendemos sobre el hojaldre de la chapa una capa de cabello de angel de %2 cm. dejando una parte sin
cubrir en los bordes de 1 cm., los pintamos con agua o huevo.

Enrollamos la otra parte de hojaldre en el rodillo y lo dejamos caer sobre la plancha de la chapa
igualando los bordes, presionamos estos ligeramente para que pegue.

Pintamos la superficie con huevo batido y la marcamos con el revés de un cuchillo trazando lineas
diagonales empezando por una esquina y con una separaciéon de 1 cm.

Marcamos también con el revés del cuchillo las porciones que vamos a sacar, pinchamos la pieza con
un tenedor para evitar que forme ampollas, la dejamos descansar 10. minutos.

La cocemos en el horno a 200° C., cuando empieza a dorar la espolvoreamos con azlcar glass y la
terminamos de cocer.

e Tartay pastel milhojas: Estirar los recortes de hojaldre a un grosor de 3 mm. y cortar tres discos
de 22 cm. de didametro si es para tartas o tres bandas de 10 x 30 cm. si es para pastel.
Colocarlas sobre chapas de horno humedecidas con agua, pinchar los discos o las bandas con un
tenedor y dejarlas descansar por espacio de 10 minutos.

Antes de introducirlos en el horno para su coccion espolvorearlos con azlcar glass, cocerlos a una
temperatura de 200° C.

Una vez frios colocar un primer disco sobre una superficie lisa y extender una capa de crema pastelera
de 1 cm. de gruesa aproximadamente, colocar sobre esta otro disco de hojaldre y extender una capa de
nata montada azucarada de 2 cm. de espesor, tapar con otro disco, presionar ligeramente y alisar los
bordes con nata.

Tostamos granillo de almendra y cuando esta frio lo pegamos en los bordes de la tarta, la superficie la
espolvoreamos con azlcar glass y sobre esta elaboramos un dibujo con canela en polvo.

Para elaborar los pasteles e incluso planchas se seguira el mismo procedimiento salvo en los casos de
planchas grandes que sean para racionar en los que los extremos y bordes se igualaran con cuchillo de
sierra en vez de alisarlos.

Nota. El relleno se puede variar empleando merengue solo o alternado con la crema pastelera, la
crema pastelera se puede sustituir por Veme, también se pueden rellenar de nata solamente.

F.6. Resultados de la aplicacion del hojaldre en PASTELERIA salada
e Voul-au-vent individual:
Estirar el hojaldre a un grueso de 5 mm., con un molde de cortapastas rizado de 10 cm. de diametro
cortar las piezas.

Colocarlas separadas ligeramente en chapas de horno humedecidas con agua, pintarlas con huevo
batido.

Con un molde de corta-pastas liso de 5 cm. de diametro marcamos un circulo en la superficie
presionando hasta la mitad del grosor de la pieza dandole un pequefio giro.

Cocer en el horno a 225° C., una vez cocidos y frios levantar la tapa, sacar parte de las Iaminas de
hojaldre y rellenar con la farsa, volviéndolos a tapar.

e Empanadillas:
Estirar el hojaldre a 2 mm. de grueso, con un molde de corta-pastas liso de 9 cm. de didmetro cortar
las piezas necesarias.

Con manga y boquilla lisa del NI 14 colocar una porcion de unos 30 gr. del relleno previsto en el
centro de cada pieza.
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Pintar el borde de la mitad de la pieza con agua y tapar con la otra mitad presionando para que pegue,
con la parte no cortante del molde hacer una marca a 1 cm. del borde, pintar la superficie de la pieza con
huevo batido.

Cocer en el horno a 200° C.

Los rellenos pueden ser variados (carne, pescados, fiambres, etc., incluso dulces) y seran los que den
el nombre a la pieza.

e Agujas:

Estirar la cantidad necesaria de recortes de hojaldre a 2 mm. de grueso, fondear con ello los moldes de
las agujas y rellenar hasta sus % partes con el relleno deseado.

Pintar los bordes de la masa con huevo y cubrir con hojaldre flor estirado al mismo grueso, pasar el
rodillo por la superficie para cortar el hojaldre sobrante.

Pintar la superficie con huevo batido y marcar con la puntilla tres lineas paralelas a lo largo de la masa
sin profundizar demasiado.

Cocer en el horno a 200° C.

e Tartaletas:
Colocar las tartaletas que se vayan a fondear sobre la mesa o chapa de horno ordenadamente.

Estirar los recortes de hojaldre (ligeramente amasados y descansados) a 2 mm. de grueso, recogemos
la masa con el rodillo y la dejamos caer sobre los moldes previamente humedecidos con agua.

Con la ayuda de una bola formada con la misma masa fondeamos las tartaletas, pasamos el rodillo por
la superficie presionando para cortar el sobrante de masa.

En el caso de que se vayan a cocer en blanco pinchamos el fondo de la tartaleta con un tenedor y
colocamos alubias o garbanzos en el fondo para evitar que suba la pasta al cocer, en el caso de que la
tartaleta vaya rellena son necesarias las operaciones anteriores ya que el peso del relleno no deja subir a
la masa.

Cocer en el horno a 200° C.

e Vol-au-vent para seis raciones:
Estiramos un trozo de hojaldre de 600 gr. aproximadamente y estiramos una pieza de 22 X 66 cm. a un
grueso de 3 mm.

Cortamos dos discos de 20 y uno de 22 cm. y colocamos el primero sobre una chapa de horno
humedecida con agua, le pinchamos con un tenedor.

Hacemos una bola de papel de unos 10 cm. de diametro, recogiendo los bordes para que quede en
forma de champifién, la colocamos en el centro del disco y pintamos los bordes con agua.

Cubrimos la bola de papel con el disco de hojaldre de 22 cm. y presionamos los bordes para que pegue
con el disco base.

En el disco restante de 20 cm. cortamos un circulo interior de 12 cm. de didmetro y lo colocamos
sobre la superficie del vol-au-vent previamente pintados los bordes con agua para que pegue.

Pintamos la superficie con huevo batido y decoramos segln gusto con recortes de hojaldre, en el
contorno de la pieza hacemos pequefias incisiones verticales con una puntilla con una separacion
minima.

Lo cocemos en el horno a 190° C.
Una vez cocido, se recorta la tapa, se saca la bola de papel y se rellena segun lo previsto.

e Palitos de anchoa:
Estiramos el hojaldre a 2 mm. de grueso en rectangulos de 12 cm. de ancho por el largo que se quiera.
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En la mitad de la banda a lo ancho colocar anchoas verticalmente con una separacion de 1 cm., tapar
con la otra mitad de la banda, presionar en las separaciones de las anchoas con el revés de un cuchillo.

Cortar las piezas por las separaciones de las anchoas y colocarlas en chapas de horno humedecidas
con agua.

Pintar la superficie de las piezas con huevo batido y cocer en el horno a 225° C.

Nota. Esta es forma de elaborar los palitos de anchoa, el relleno se puede sustituir por pasta de
anchoas en este caso se extenderia con la espatula procediendo de igual forma retorciendo las piezas una
vez cortadas.

Las anchoas se pueden colocar horizontalmente sobre una banda estrecha de hojaldre, enrollando la
anchoa en este y cortando después porciones del tamafio deseado, pintandolas de huevo batido.

e Palitas parmesano (queso):

Estirar el hojaldre a 2 mm. de grueso, igualar los bordes y extremos, pintar de huevo la superficie,
extender queso rallado (tipo parmesano), pasar el rodillo y presionar ligeramente para que se pegue el
queso.

Cortar bandas de 6 cm. de ancho. y a su vez estas en tiras verticales de 1,5 cm. de ancho, dar a cada
pieza dos giros en sentido opuesto y colocarlas en chapas de horno humedecidas con agua.

Cocer en el horno a 225° C.
Nota. Si se quiere potenciar el sabor de la pieza, mezclar con el queso una pizca de Cayena en polvo.

e Bouches de chorizo:
Estirar el hojaldre a 2 mm. de grueso, con un molde de corta-pastas de 3 cm. de diametro cortar discos
en numero par.

Colocar la mitad de los discos en chapas de horno humedecidas con agua con una separacion de 1 cm.

Humedecer los discos con una brocha y agua y colocar encima el relleno (chorizo, bonito, farsa, etc.)
procurando que no llegue hasta el borde.

Colocar encima los discos restantes para tapar las piezas presionan do los bordes, con la parte no
cortante de un molde de corta-pastas de 2,5 cm. de diametro presionar para marcar en el centro de la
pieza, pintar las piezas con huevo batido.

Cocer en el horno a 225° C.
Nota. Los bouches se pueden hacer también en tartaletas.

e Croissant de sobrasada:
Estirar el hojaldre a un grueso de 2 mm., cortar tiras de 7 cm. de ancho y de estas tridngulos de 5 cm.
de base.

Disponerlos sobre la mesa y poner en el centro de la base una porcién de sobrasada de unos 5 gr. en
forma de pequefio cilindro, enrollar sobre esto el triangulo de igual forma que se forma un croissant.

Colocar en chapas de horno humedecidas con agua, pintar de huevo y Cocer en el horno a 200° C.

F.7. Hojaldres con denominacion especifica
e Hojaldre dulce
ingredientes:

Harina fuerte 250 gr.

Harina floja 500 gr.

Agua Y% L. amasar
Sal 20 gr.
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Color amarillo huevo

Para las vueltas:
Mantequilla o margarina

Harina fuerte

Elaboracion:

1 kg.
250 gr. empastar

1. Preparar la masa como de costumbre con los ingredientes arriba indicados, formar una bola y
dejarla reposar por espacio de 20 minutos con dos cortes en forma de cruz.
2. Preparar el empaste, darle forma de bloque o ldamina y dejarlo en el frigorifico mientras descansa

el hojaldre.

3. Una vez reposados ambos componentes dar las vueltas en el siguiente orden:

e Una vuelta sencilla
Una vuelta sencilla
una vuelta sencilla
REPOSAR

Una vuelta sencilla
Una vuelta sencilla
REPOSAR

4. A la hora de estirar espolvoreamos abundantemente la superficie de la masa con azucar glass o en

grano.

5. Cortar la piezas deseadas, descansarias y cocer en el horno a 200° C., es un hojaldre de uso
especifico para piezas dulces de hojaldre.

Hojaldre dulce (otra receta)

Ingredientes:
Harina floja

Harina fuerte

Agua

Sal

Mantequilla (vueltas) 2 kg.

Elaboracion:

1,5 kg.
500 gr.
1L.
40 gr.

1. Esigual que el hojaldre comdn con la variante del empleo de una cantidad considerable de harina
floja con lo que le da una textura diferente, se puede incorporar a la masa algo de color amarillo

huevo.
e Hojaldre al Jerez:
Ingredientes:
Harina fuerte
Harina floja
Vino blanco
Yemas 2,5dl.
Aceite
Sal
Mantequilla

Elaboracion:

1,100 kg.
500 gr.
%% L.
amasar
1dl.
15 gr.
1,200 kg.

1. Preparar una masa como de costumbre aunque este tipo de hojaldre lleve algunos poco comunes
como el vino blanco y el aceite.
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Darle las vueltas como de costumbre, dejarlo reposar.

3. Estirarlo a un grueso de 3 mm. y cortar las piezas en forma de triangulos, tiras para formar lazos,
etc.

4. Colocar las piezas sobre chapas de horno humedecidas con agua y dejarlas descansar, pintarlas con

glasa real no dura y poner un punto de granillo de almendra encima de la glasa.

o

Cocer en el horno a 225° C.
6. Este tipo de hojaldre es tipico de la zona de Ledn y Cantabria y es de gusto suave y delicado muy
fino.

e Hojaldre Especial Ingredientes:
Harina de ¥ fuerza 2 kg.

Vino blanco 250 gr.
Yemas 20 unidades.
Agua fria % L.

Sal 30 gr.
Mantequilla 0 margarina 1,500 kg.
Elaboracion:

1. Amasar la grasa con el 15 o0 18 % del peso de harina para compensar la humedad de la grasa, dar
forma de bloque y conservar en el frigorifico hasta su utilizacion.

2. Amasar el resto de los ingredientes de la forma acostumbrada.

3. Dar el reposo correspondiente y proceder al volteado del plaston dando dos vueltas dobles y dos
sencillas.

RESUMEN

Las pastas quebradas sableux las hemos definido como:

Aquellas pastas que se usan para acompafiar al té, café, helados, etc., pero que también se emplean
para fondear moldes, elaborar bases de tartas etc., y que a diferencia de las de manga se elaboran con
una masa de mayor consistencia ya que los ingredientes basicos son los mismos, harina de poca fuerza
(floja), azucar, huevos y mantequilla pero que puede ser dulce o salada.

Tiene aplicaciones en cocina en la variante salada suprimiendo el azlicar e incorporando una cantidad
de sal siempre muy inferior a la de azucar.

Hojaldre

Es una pasta formada por finisimas capas de masa y grasa, que cocida en el horno da como resultado
una pieza de buen volumen. crujiente y aspecto uniforme.

Es una de las pastas basicas de la pasteleria ya que da origen a otros tipos de masas y pastas (bolleria
hojaldrada) y a innumerables piezas tanto dulces como saladas.

Las piezas pueden rellenarse antes de su coccion o después de ella seguin su modelo y siempre resultan
de una gran exquisitez y rendimiento.

Clasificacion de las pastas quebradas:

Dulces Saladas

Sableux Quebrada Salada
Quebrada Dulce Medio Hojaldre
Brisa Flora
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COCINA Y PASTELERIA

TEMA

COCINA Y PASTELERIA
Desarrollo de los temas

Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-reposteros cuya base son masas
fermentadas (Duras: pan de molde, inglés, brioches, pasta levadura para bolleria... blandas:
Choux, Savarin, Orly...). Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion.
Fases. Resultados que se deben obtener.
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GUION-INDICE

INTRODUCCION A LAS MASAS DE LEVADURA
Caracteristicas
Defectos y alteraciones
Fraudes
Envasado
Venta
Los ingredientes mas comunes de estas masas

PUNTOS ESENCIALES EN LA ELABORACION DE LAS MASAS DE BOLLERIA
CONSERVACION DE MASAS DE BOLLERIA
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INTRODUCCION A LAS MASAS DE LEVADURA

Son masas de bolleria aquellas que derivadas del pan se les adiciona una serie de materias primas o
productos que realzan y mejoran su sabor dando lugar a una amplia gama de elaboraciones llamadas de
BOLLERIA.

Segun la Reglamentacién Técnico Sanitaria son PRODUCTOS DE BOLLERIA: aquellos preparados
alimenticios elaborados basicamente con masa de harinas comestibles, fermentadas, cocidas o fritas, en
las que se ha afiadido o no otros alimentos, complementos panarlos y/o aditivos autorizados.

A) Bolleria ordinaria. Se consideran productos de bolleria ordinaria, piezas de forma y tamafio
diverso en cuya elaboracién no intervienen ninguna clase de relleno o guarnicion.

B) Bolleria rellena o guarnecida. Se considera bolleria rellena o guarnecida las piezas de forma,
tamafo, composicion y de acabado diverso rellenadas o guarnecidas antes o después de su coccién
o fritura, con diferentes clases de frutas o preparados dulces o salados (cremas, rellenos de todo
tipo, productos de confiteria, chocolateria, encurtidos, charcuteria, preparados culinarios, etc.).

CARACTERISTICAS

Los productos terminados deben:
e Presentarse en perfectas condiciones de consumo.
e Proceder de materias primas no alteradas, adulteradas o contaminadas.
e Estar exentos de materias extrafias, gérmenes patdégenos y sus toxinas.
e Cumplir con los requisitos establecidos para su venta.

DEFECTOS Y ALTERACIONES

Desecacion de la pasta: se produce endurecimiento.

Presencia de impurezas 0 materias extrafias (suciedad, colillas, insectos, etc.).

Oxidacion de las grasas: sabor a rancio.

Partidas no uniformes.

Presencia de gérmenes patdgenos, sus toxinas, 0 contaminaciones microbianas que puedan
provocar alteraciones al consumidor (enterobacteriaceas, especialmente salmonellas, shigellas y
Escherichia Coli; Stafilococcus aureus; mohos y levaduras, etc.). Se manifiesta con o sin
alteraciones aparentes del producto.

e Defectos de acondicionamiento: vitrinas no apropiadas; falta de proteccién contra los insectos y
roedores; empleo de bandejas de madera o materiales no lavables; ausencia de vitrinas
refrigeradas cuando los productos elaborados lleven cremas, natas o yemas.

FRAUDES

Utilizacion de aditivos prohibidos (edulcorantes artificiales, esencias no permitidas, colorantes no
permitidos, etc.).

Venta de productos que se encuentren alterados, contaminados o defectuosos.
Adicién de fécula no declarada.
Elaboracion con materias primas no autorizadas o en malas condiciones.
La venta ambulante de estos productos.
En los productos envasados la omisién de datos de etiquetado o inclusion de datos que no
correspondan con el producto: procedencia, ingredientes, peso, etc.

ENVASADO
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La venta de estos productos se efectuara envasados, etiquetados y embalados adecuadamente.

Podran expenderse a granel si se efectla la venta en establecimientos autorizados para la venta
exclusiva de los mismos y en aquellos con autorizacién compartida, siempre que retinan las condiciones
de venta.

El transporte de estos productos sin envasar se efectuara en los medios apropiados, utilizando
recipientes de facil limpieza y protegidos del polvo y de los insectos.

VENTA

e Envitrinas o escaparates, preservados del polvo y de los insectos, independizados de la venta de
otros productos de alimentacion con una separacién minima de un metro del resto de los
alimentos.

e Esobligatorio el uso de pinzas o paletas para servir.

e Los productos a base de cremas, natas y yemas, se encontraran en vitrinas o escaparates
refrigerados.

e Cuando no redna estos requisitos el establecimiento estara obligado a la venta de los mismos
envasados Y etiquetados.

LOS INGREDIENTES MAS COMUNES DE ESTAS MASAS SON:

Harina fuerte y floja.

Levadura prensada o liofilizada.
Azlcar.

Sal.

Grasas.

Huevos.

Leche.

Aromas.

etc.

Al ser masas derivadas del pan los fendmenos o reacciones quimicas son muy similares a las del pan,
pero hay que tener en cuenta que en esa reaccién quimica que se producia al actuar la levadura sobre el
azucar (hidrolizar) con desprendimiento de C02 y formacion de alcohol (se estudid en el capitulo de
materias primas “levaduras™) en el caso de la bolleria es mucho mas compleja al intervenir una serie de
materias que influyen directamente en las reacciones quimicas, es por esto que estudiaremos estas
materias primas por separado pero al mismo tiempo enlazando sus reacciones segun afecten a las otras
materias primas que componen la masa.

Harina. De trigo, es la materia prima fundamental y de su calidad dependera la obtencién de la mayor
regularidad en las masas fermentadas. Los componentes principales de la harina son:

Almidones. constituye la mayor parte del endospermo del trigo, es insoluble en agua fria y la caliente
provoca el hinchamiento de los granos de almidén, formando un gel (gelidificacién), solucion coloidal
denominada “engrudo de almidén”.

Los componentes del almidén son:
e La Amilosa, cadena plana que constituye el 23 % del almidon.
e La Amilopectina cadena ramificada.
Proteinas. Se encuentran dentro de la harina en dos grupos: solubles e insolubles.

Las insolubles se nutriran de parte de la humedad de la receta (agua), formando el gluten.

e Las proteinas mas importantes del gluten son: la glutenina y la gliadina.
e Elgluten proporciona a las masas elasticidad, extensibilidad y tenacidad.
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La proporcién y calidad de las proteinas del gluten determinaran la excelencia de los resultados tales
como:

La capacidad de retencién de gas, determinada por la presion de los gases producidos por la
fermentacién de estas masas dando lugar esto a un excelente desarrollo y por lo tanto a un buen
volumen.

Humedad. estara entre el 14 y 15 %.

Azucares. El azlicar natural de la harina es la Maltosa que es parecido estructuralmente a la Sacarosa o
azucar de cafia.

Se encuentra la Maltosa en la harina en una proporcion desde un 1,7 a 2,2 %/kg.
Este azUcar es hidrolizado inmediatamente por la levadura, inicidndose asi el proceso de fermentacion.

Grasas. Estan presentes en cantidades no superiores al 1 %, y contiene una sustancia colorante
denominada “caroteno”, que da color a la harina.

Sales minerales o cenizas. Su contenido es del 0,5 %, dependiendo del tipo de trigo y de la extraccion
de la harina.

Fuerza y equilibrado de las harinas. Vamos a estudiar aqui el tipo de harina (fuerte o floja) y las
proporciones a emplear en las recetas, fichas o documento que las sustituya.

e La “fuerte o de fuerza” dara mayor tenacidad y mayor porcentaje de proteina de gluten, siempre
tendré relacion directa con las cantidades de grasa y azUcar que intervengan en la elaboracion.

e Cuanto mayor sea la presencia de estas materias primas en las masas, mayor proporcién de harina
fuerte se tendra que emplear en la elaboracion de las masas.

e Lasgrasas y el azicar debilitan la actuacion del gluten, consiguiendo una masa débil (muerta) que
no ofrece resistencia a la fermentacion, obteniendo piezas planas en lugar de redondas y con
volumen. Pongamos por ejemplo el brioche que contiene un alto porcentaje de mantequilla y
azucar, debemos utilizar una harina de mayor fuerza para conseguir un equilibrio entre tenacidad
y elasticidad, dando un volumen correcto.

En el caso del croissant, la receta contiene una baja proporcién de grasa y azlcar, se puede utilizar una

harina de media fuerza (fuerte y floja a partes iguales).

Azlcar. Se emplea para endulzar o saborizar las masas.

En proporciones pequefias produce una fermentacién mas activa, pues la Sacarosa se descompone por
la accién de las enzimas, transformandose en glucosa y fructosa produciendo asi alimento para la
levadura.

En proporciones altas frena notablemente la fermentacion, pues al disolverse el azlcar en el agua de la
masa produce unos efectos que obligan a las células de levadura a concentrarse, expulsando parte del
agua que contienen.

La cantidad de agua expulsada por la levadura puede ser tan importante que llegue a desecarse, aln
encontrandose en un medio acuoso.

En las masas muy azucaradas se puede acelerar la fermentacion o remediar el problema antes
mencionado actuando de las siguientes formas:

Aumentar la proporcion de levadura

Disminuir la proporcion de sal

Incorporar el azlcar al final del amasado, cuando la masa empieza a tener elasticidad.

Elaborar una esponja (masa de levadura fermentada en agua templada) con un 30 % de la harina a
emplear.
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El azucar tiene un papel importante en el tamafio de las celdillas de la miga (a mayor cantidad de
azucar celdillas mas pequefias) y color méas vivo en las piezas cocidas.

La actuacién del azicar en las masas es como la de un liquido y en proporciones altas la resistencia de
la masa disminuye y su elasticidad aumenta.

Grasas. Usan diferentes tipos: mantequilla, margarinas, manteca de cerdo, etc.
Las masas que llevan grasa en su composicién ofrecen mayor elasticidad y plasticidad.

e La miga de la masa presenta celdillas mas pequefias y suaves, la corteza resulta mas fina
manteniéndose fresca durante mas tiempo.

e Lacantidad de levadura a emplear en una masa estara en funcién de la proporcién de grasa
empleada.

e Una masa con una proporcion elevada de grasa tendra una fermentacion mas lenta, debido al
recubrimiento de la grasa sobre las células de la levadura, lo que supone el descenso de la
actividad enzimatica y produce un volumen final mas pequefio en la pieza.

Las masas ricas en grasa necesitaran un mayor porcentaje de levadura.

Levadura. Existen diferentes tipos pero para la bolleria se utiliza la llamada levadura de panificacion
por haber sido cultivada para producir gran cantidad de gas, mientras las otras variedades producen mas
alcohol.

Podemos dividirlas en dos tipos: levadura prensada y granulada seca instantanea.

La levadura prensada obtiene principios de fermentacion rapidos, pudiéndose trabajar con
temperaturas de masa mas frescas que en la utilizacion de la levadura seca (liofilizada).

Esta uUltima se suele dosificar a una tercera parte de la cantidad que se utiliza de
levadura prensada.
Hay fabricantes que comercializan dos tipos de levaduras secas: una para masas azucaradas y otra para
panificacion.
Para la utilizacion de este tipo de levadura se recomienda no mezclarla directamente con agua fria o
masas.

La levadura se alimenta de los azUcares existentes en la masa, como son: la Maltosa (azlcar de la
harina), y la Sacarosa o azucar que generalmente contienen las recetas de bolleria.

Ademas se producen azUcares a partir de la hidrélisis del almidon por las enzimas diastasicas, que
también serviran como alimento a la levadura.

A partir de este momento la glucosa se transforma en alcohol y biéxido de carbono, quedando
retenido en pequefias celdillas en la masa produciéndose la fermentacion, el alimento preferido por la
levadura es la glucosa.

La célula de la levadura necesita un suministro de alimento que no sea demasiado alto, es decir, la
cantidad de levadura de una receta estara en funcién del porcentaje de azlcar de ella, pues una dosis alta
de azlcar llega a ser nociva para la propia levadura, teniendo en estos casos que aumentar la proporcion.

Las masas blandas y el calor, facilitan el trabajo de la levadura.

Las temperaturas aconsejables en las masas de bolleria seran de 22 a 27° C, segun la especialidad a
realizar y para la fermentacion serd de 28 a 33° C. Siendo a los 55° C cuando la levadura suspende su
actividad de vida y por debajo de los 4° C. la levadura no actla.

Otro elemento que influye en la dosificacion de la levadura es la estacionalidad y por consiguiente la
temperatura ambiente en Invierno més cantidad de levadura (hace mas frio) y en Verano menos cantidad
(hace mas calor).

https://cursos.tienda 118



Leche. Mejora el valor nutritivo y sabor de las especialidades por lo tanto tiene una influencia
importante en el desarrollo de las masas fermentadas.

La grasa de la leche confiere a las masas fermentadas mayor elasticidad, por consiguiente mejor
volumen; celdillas de la miga mas uniformes y pequefias; conservacion mas fresca de las piezas
acabadas aunque retrasa en parte la fermentacion.

La lactosa da un color mas dorado a la corteza, las proteinas ayudan a mejorar el volumen de las
masas, las sales minerales refuerzan el gluten de la harina y dan mejor consistencia.

La utilizacion de la leche en polvo ofrece una excelente conservacién y frescura a las
piezas.
Huevos. Cumplen una funcién importante en el desarrollo de las masas fermentadas, mejoran el
aspecto, gusto y valor nutritivo.

e Layema de huevo esta compuesta principalmente por grasa, proteinas, lecitina y vitaminas; tiene
propiedades emulsionantes y en las masas fermentadas logra una mayor unién de las grasas y el
agua, con una miga suave, de finas celdillas y coloracion agradable.

e Laclara contiene un elevado porcentaje de agua y proteinas, aportando a las masas mayor
volumen, aunque no son aconsejables. dosificaciones altas ya que generalmente tienden a secar la
miga.

Los huevos enteros hacen mas voluminosas las masas de bolleria, que adquieren un mejor aspecto en
color si son pintadas con huevo batido y una pizca de sal antes de ser horneados.

Sal. El cloruro sddico (CI Na) o sal comun es una materia prima esencial en la elaboracion de las
masas de bolleria ya que provoca efectos secundarios tan importantes como:

A) Endurece el gluten con lo que se produce una mayor retencion de gas.
B) Retrasa el procedimiento de fermentacion, frenando la levadura y consiguiendo una fermentacion
mas lenta y equilibrada.
C) Mejora el color de la corteza al demorar la fermentacion, consumiendo menos azdcares y
quedando mayor cantidad en la masa, oscureciendo la corteza.
La dosificacién de sal en las masas de bolleria sera de 10 a 25 gr. por kilo de harina, dependiendo de
la especialidad a elaborar, proceso operativo y en ocasiones de la temperatura alta del obrador que
acelera la fermentacion.

Aromas. Es uno de los atractivos mas importantes que podemos apreciar al entrar en una pasteleria,
ellos despiertan el apetito y el deseo de degustacion entre ellos destaca el que producen las masas de
bolleria recién salidas del horno que invaden todo el espacio del establecimiento.

Segun la normativa vigente en Europa los aromas son unos preparados que se emplean
exclusivamente en la aromatizacion de los productos alimenticios, exceptuando aquellos que dan un
sabor dulce, &cido o salado.

Los términos aroma y esencia son intercambiables entre si, son el resultado de las transformaciones de
las materias naturales por ejemplo: el aroma que despiden los panes recién salidos del horno es la
consecuencia de las transformaciones quimicas que se producen en el horno por la accion del calor.

Un aroma casi nunca se compone de una sola sustancia quimica, en general se forma con centenares
de composiciones que no siempre tienen que ser aromaticas. Existen tres grupos distintos de aromas:

Aromas naturales. Son todos aquellos que se usan en su estado natural o que han sido obtenidos
mediante procesos fisicos 0 quimicos como: destilar, extraer, prensar, fermentar, etc.

Aroma natural idéntico. Son todos aquellos aromas cuya composicion quimica corresponde a la
composicién natural, son totalmente semejantes y tienen una idéntica composicion de moléculas.

Aromas artificiales. Son aquellos elaborados a partir de productos no naturales.
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Hay que apuntar y aclarar que el olor que despiden los aromas no siempre corresponde al olor natural.
Los aromas altamente concentrados pueden despedir olores atipicos, en cambio, si la dosificacion
aplicada es la correcta, el aroma dara a las masas el sabor apetecido.

Los aromas podran ser: liquidos, en pasta, en polvo o en emulsion. En las masas de bolleria se
utilizaran aquellos que estan especialmente indicados para su utilizacion en caliente, ya que facilitan una
perfecta estabilidad del aroma durante la coccién.

PUNTOS ESENCIALES EN LA ELABORACION DE LAS MASAS DE BOLLERIA

AMASADO. No cabe duda que para obtener una éptima calidad y volumen en las masas fermentadas
influye en gran manera el tratamiento que demos a las materias primas durante el amasado.

En primer lugar se debe pesar correctamente cada uno de los ingredientes que intervienen en la receta
a elaborar, incluido el agua, de esta manera siempre se conseguira la misma consistencia o textura en la
masa.

Mezclaremos los ingredientes en la maquina o a mano durante el tiempo necesario, hasta conseguir
una perfecta distribucion de todas las materias primas.

Hay métodos de amasado que aconsejan incorporar la grasa una vez concluido el proceso anterior bien
a punto de pomada o fluida, de esta forma daremos tiempo a que la absorba, facilitando con este proceso
una mas rapida formacion de gluten. La levadura cuando sea liofilizada la incorporaremos al final del
amasado, salvo cuando el tiempo total del mismo sea inferior a diez minutos, ya que en ese tiempo la
levadura no reacciona, por otra parte necesita un tiempo minimo de amasado de cinco minutos para que
se disuelva totalmente.

A medida que avanza el amasado, se va formando el gluten, produciendo una masa pegajosa, que
desaparece pronto, y la masa deja de adherirse a las paredes de la amasadera o de la mesa, quedando una
masa estable. Este proceso se demora cuando la grasa se incorpora al principio en un porcentaje superior
al 10 %.

La elasticidad que debemos de obtener en una masa dependeréa del tipo de formula y del proceso. Las
masas ricas en grasas y azlcares tendran tendencia a debilitar el gluten y por consiguiente necesitaran
menos amasado, pues una gran elasticidad tendra tendencia a arrugar las piezas una vez salidas del
horno.

Asi pues a mayor amasado mas elasticidad, conseguiremos mas volumen y menos aroma, en bolleria
que las masas tienen un alto contenido en grasas y azUcar se debe obtener una elasticidad corta 0 media.

TEMPERATURA DE LAS MASAS. La importancia de la temperatura en las masas fermentadas es
muy grande. Determina el resultado final de nuestras elaboraciones, el aspecto, el volumen y la frescura.

En las masas de bolleria fermentada es aconsejable obtener temperaturas que oscilen entre los 25y 27°
C, a excepcion de las hojaldradas, que seran mas frias 20 a 22° C.

Asi conseguiremos retrasar el inicio de la fermentacion, obteniendo una mayor elasticidad en la masa
y mejorando la textura de las grasas que intervienen.

Las temperaturas bajas favorecen la elasticidad y frenan la actividad de la levadura. Las altas
aumentan la tenacidad 0 fuerza y aceleran la fermentacion; las piezas acabadas tendran una forma
redonda y seran de un color algo mate, teniendo tendencia a secarse rapidamente.

En una masa con temperatura inferior a la deseada se le dara una prefermentacién o reposo en bloque,
consiguiendo asi contrarrestar la debilidad que podria sufrir.

En el caso de que la temperatura fuese superior a la deseada, formaremos las piezas con mayor
rapidez, anulando el reposo, si es necesario.

Es un grave error utilizar durante todas las épocas del afio agua caliente para amasar, para acelerar el
proceso de fermentacion sin tener ningln control sobre la temperatura.
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Esto perjudica generalmente la actividad de la levadura y ocasiona una mayor tenacidad en la masa,
atrasando la fermentacion y obteniendo un volumen menor en las piezas.

Normalmente el agua y/o los liquido s que intervienen en las recetas son las materias mas importantes
para regular la temperatura de la masa, dependiendo siempre del local y de las diferentes épocas del afio.
Para obtener la temperatura deseada, deberemos ir afiadiendo liquidos mas frios o mas calientes.

Generalmente, por cada grado de masa que queramos subir, elevaremos en tres grados la temperatura
del agua o liquidos, o viceversa.

SISTEMA DE ESPONJA. Tiene unos principios similares a los de la masa madre. Una esponja,
cuando esta fermentada y a punto de ser convertida en masa, no sélo ha aumentado la cantidad de
levadura del principio de la elaboracién, sino que la harina sufre una transformacion absoluta.

Resulta mas destacaba en el gluten, en el que se obtiene un efecto de maduracion importante sobre el
resto de la harina que se emplea para confeccionar la masa.

Generalmente se utiliza la esponja cuando elaboramos recetas de alto contenido en grasas y azUcar.

El sistema de esponja consiste en preparar una levadura esponja en la que se empleara entre Y2 y % del
total de la harina y el total de la levadura, con la humedad necesaria para obtener una consistencia algo
dura de la masa y no muy elstica.

La esponja madura entre los veinte y treinta minutos, dependiendo de la temperatura de la masa y
porcentaje de levadura.

Completaremos agregando al amasijo el resto de las materias primas y amasando todo junto hasta
conseguir el tipo de elasticidad deseado.

De esta forma se acortan los tiempos de reposo y fermentacién de las masas, consiguiendo mayor
elasticidad, porosidad mas fina y clara en la miga y mejor conservacion del producto final.

REPOSOS. Durante estos se producen gran parte de las transformaciones de las masas.

El reposo se puede producir de dos formas: una en bloque (la totalidad de la masa) o una vez dividido
0 hefiido aunque en ocasiones se pueden producir las dos en el mismo producto a elaborar.

En cada uno de los casos tiene un fin diferente:
e Elreposo en bloque acelera el proceso de fermentacién de la levadura. Refuerza la estructura del
gluten.
e Elreposo individualizado facilita la elasticidad para el posterior formado de piezas, cumpliendo
ademas las funciones anteriormente citadas pero en menor cuantia.
Es conveniente que las masas durante su reposo estan protegidas por un plastico, o ligeramente
embadurnadas de aceite para evitar que formen corteza a causa de corrientes de aire o ambientes secos.

FERMENTACION. Se consigue gracias a la accion de la levadura sobre la harina, tiene diferentes
funciones pero hay que destacar dos primordiales:

A) Conseguir cambios esenciales en la estructura del gluten.
B) Producir gas en las masas dependiendo de la cantidad de levadura utilizada, contenido de azucar y
temperaturas de las masas.
La capacidad de retencién de gas variara segun la calidad y contenido de gluten en la harina de la
receta.

Las masas con contenidos ricos en grasas y azlcar ocasionan retrasos en las fermentaciones.

El recubrimiento de grasa sobre la célula de la levadura evita su normal desarrollo y el azucar dificulta
la fermentacion al absorber liquido celular.

Las masas de bolleria con levadura deben fermentar en las estufas o armarlos de fermentacion
especialmente indicados para este proceso, a temperaturas entre 28° C y 33° C, con un indice de
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humedad aproximado del 85 %. El exceso de humedad en las masas perjudica el buen desarrollo de las
mismas, produciendo poros en la superficie de las piezas durante la fermentacion que debilitan el gluten
y provocan el escape de gases que se producen en el interior, obteniéndose piezas de estructura plana, en
lugar de redonda y uniforme.

Las hojaldradas fermentadas lo haran antes de doblar el volumen, 6sea a las 2/3 partes, consiguiendo
mejor hojaldrado por su crecimiento en el horno.

FERMENTACION CONTROLADA. Consiste este sistema en regular la fermentacién retrasandola
primero y acelerandola después, a base de aplicar a las masas o0 a las piezas ya formadas primero frio y
calor después.

El empleo de camaras de fermentacion con calor y humedad controlada también se pueden definir
como tal, este sistema es bastante conocido y utilizado.

Existen actualmente camaras estudiadas para trabajar programadas con frio entre -21° Cy-10°Cy
con calor hasta +35° C, algunas con un grado de humedad constante, que normalmente se utilizan para el
pan

Las cAmaras disefiadas para bolleria tienen una capacidad de frio méas reducida

¢Que supone este sistema? nos permite mediante la programacion de este tipo de cAmaras y una vez
introducidas las piezas en las mismas, en un momento determinado disponer de ellas en su punto 6ptimo
de fermentacion, listas para ser pintadas y horneadas.

En las grandes industrias de panaderia y bolleria ha sido un gran adelanto pues de alguna forma
elimina las penosas jornadas nocturnas para el trabajador y un ahorro importante para el empresario.

AMASADO. Para el amasado se aconseja la utilizacion de levadura prensada o fresca, por varios
motivos como son: la mayor resistencia al frio y mejor arranque a la fermentacion, poniéndola siempre
al final del amasado, lo que retrasa el inicio de la actividad de la levadura, aumentando la capacidad de
retencion de gas y consiguiendo una mayor regularidad en la calidad de las piezas acabadas.

En épocas de calor y cuando el volumen de produccion lo requiera el agua o liquido que se emplee en
el amasado se podra acompafiar de hielo picado (que se restara de la humedad empleada en la receta) o
bien mantenerla en la cAmara hasta el momento del amasado asi como los huevos, para ayudar a bajar la
temperatura de la masa si fuese necesario. La temperatura de la masa sera de 23° C.

La grasa se incorporara bien en estado o punto de pomada o liquida.

PROCESO. Una vez parada la amasadera sacaremos la masa sobre la mesa ligeramente engrasada con
aceite o se depositara en los recipientes donde se vaya a dejar fermentar (pudiéndose romper la
fermentacién dos o tres veces) y se dejard 0 no descansar la masa dependiendo de las piezas o sistema de
trabajo, en el caso de que no se deje de reposar formaremos las piezas rapidamente, para que no empiece
el proceso de fermentacién y la posible perdida de elasticidad colocandolas sobre las chapas o latas del
horno o en tableros si se van a conservar sin cocer.

La camara de fermentacion controlada debera ponerse a enfriar con anterioridad, con el fin de detener
lo mas rapidamente el inicio del proceso de fermentacién en el momento que pongamos las piezas en la
camara.

La temperatura de blocaje seré proporcional al tamafio o peso de las piezas, diametro y contenido de
materia grasa en la masa:

e Siendo para 60 gr. —1° C, pudiendo bajar para piezas mayores hasta —3° C en el momento de
poner las piezas en la camara.
Las especialidades con alto contenido de materia grasa ayudan a la mejor dispersion del frio en su
interior.
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La temperatura de almacenaje en frio sera de 0° C aproximadamente y en las cAmaras que contengan
humedad relativa constante, del 85 % al 90 %, aunque este Ultimo dato suele ir en armarios de frio por
aire forzado, mas utilizado para el pan, al objeto de evitar el resecamiento de la corteza.

El tiempo de almacenamiento en lineas generales, suele oscilar entre un minimo de 12 horas y un
maximo de 48, pudiendo alargarse hasta tres dias.

Cuando el tiempo sea superior al dia, habra que aumentar la proporcién de levadura.

La fermentacion sera lenta y progresiva, sin cambios excesivamente bruscos que perjudicarian el
normal desarrollo de la levadura en la masa.

La temperatura méxima’ al final de la fermentacion no debera ser superior a los 27° C.

El tiempo de fermentacidn dependera del contenido de grasa y azUcar en la receta utilizada y la
cantidad de levadura prensada que contenga la masa. Normalmente suele estar entre 3 y 4 horas, a partir
del comienzo del calor en la camara.

Fermentaciones mas largas pueden influir en el sabor, color y aspecto de las piezas, con mas acidez,
color mate debido a la pérdida de azucares y aplanamiento de las piezas por debilidad de la masa.

El punto 6ptimo para el horneado se determinard de la misma forma que en sistemas directos (cuando
casi hayan doblado el volumen de las piezas, exceptuando las hojaldradas fermentadas que lo haran tan
solo en las 2/3 partes), presionando ligeramente con los dedos la masa y no quedando marcados en ella.

La coccion de la bolleria con fermentacion controlada no condiciona el tiempo del horno ni la
temperatura, que sera la habitual del sistema directo.

e La fermentacion controlada confiere a las masas de bolleria ademas de las mismas propiedades
que tiene cada una, textura, sabor, color, etc. mejor aspecto en la pieza acabada, comodidad al
adelantar las elaboraciones diarias, pudiendo incluso asegurar la produccion de primera hora.

CONSERVACION DE MASAS DE BOLLERIA

FERMENTADAS. Puesto que ya hemos estudiado la forma de controlar/retrasar la fermentacion que
de alguna forma es un método de conservar las masas o las piezas nos queda como medio de
conservacion la CONGELACION vy para la cual las materias primas que componen las recetas deben de
guardas unas caracteristicas determinadas si una vez que tengamos que regenerar las piezas queremos
obtener un producto de calidad:

HARINA. Ha de ser de fuerza y con un contenido minimo de proteinas de gluten del 12 al 15 %.

LEVADURA. Ha de ser prensada en lugar de liofilizada ya que ésta tiene menor tolerancia a la
congelacién, muriendo mayor namero de células de levadura durante el proceso de congelacion.

GRASAS Y AZUCARES. Se utilizaran y dosificaran en las proporciones habituales, ya que por sus
caracteristicas son buenos conductores del frio favoreciendo la congelacion.

PUNTO DE FERMENTACION. Ha de ser el 6ptimo cuando al presionar ligeramente la masa con los
dedos ligeramente humedecidos (para que no se pegue la masa a los dedos) la masa retrocede lentamente
y tiende a volver a su estado inicial.

Por el contrario los estados anteriores (poco fermentadas) la pieza una vez cocida saldra con el
formato diferente, volumen inferior, estructura de la miga (méas compacta) y la corteza descolorida.

Posterior (pasadas de fermentacion) la pieza saldra con menor volumen, de aspecto plano e irregular,
debido a la debilitacion del gluten y la pérdida de elasticidad.

TEMPERATURA Y TIEMPO. Vendra marcada por la receta, ficha o procedimiento que las sustituya,
pero como norma general para productos con elevado contenido de grasas o frutas la temperatura sera
mas baja y el tiempo de coccion mas prolongado.
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Lo mismo sucedera con el tamafio de las piezas a tamafios mas grandes mayor estancia en el horno.

Como norma general las temperaturas de coccidn estaran no por debajo de los 210° C y no por encima
de los 230° C. dependiendo esto también del volumen de ocupacién de la cAmara del horno a mayor
ocupacion es conveniente subir algo la temperatura del horno ya que al introducir las chapas se puede
venir a bajo (descender) la temperatura del horno.

También es importante conocer segun el producto la regulacion de las diferentes partes de la camara
del horno (suelo, flama y techo).

HUMEDAD. Dependera del producto a cocer se aplica sobre todo en productos de panaderia, la
humedad se aplicara antes o inmediatamente después de haber sido introducidas en el horno, al aplicar
humedad a las piezas se pretende humedecer su capa superior para crear corteza 0 mantenerla mas
tiempo blanda con lo que el aumento de volumen es mayor o favorecer el color o brillo.

Ha de evitarse el vapor en piezas que vayan pintadas con liquidos ya que con estos tienen la suficiente
humedad y las que vayan espolvoreadas con azUcar ya que se fundiria o disolveria la caramelizacién en

MASAS FERMENTADAS
0
MASAS DE LEVADURA

Masas de bolleria
de diferentes

asas
Hojaldradas

Fara rebo2)

i Con Cabeza
aplicaciones 3
Nanterre gavari;\'es Bufuelos
Suizos Barras Orrachos  cromesquis
Trenzas Hojaldrado Croissant Borrachitos ¢\ it o
Medias Noches Ete. Napolitanas  Etc Etc.
Roscén de Reyes Danesas
Cristinas Trenzas Belgas
Pepitos Strudel
Berlinesas Etc
Etc.
el horno.
1° PAN DE MOLDE

Harina fuerte 700 gr.

Harina floja 300 gr.

Agua 3dl.

Leche 3dl.

Levadura prensada 40 a50gr.

Sal 20 gr.

Azlcar 10 gr.

Mantequilla 0 manteca de cerdo 50 a 100 gr.
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Masa madre 150 a 200 gr.
Mejorante (optativo) 30r.

e Elaboracién
1°) Amasar todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea y eldstica.
2°) Temperatura final de la masa 26° C.
3°) Dejar reposar 15 minutos tapada con un pafio.
4°) Dividir (si es necesario), hefiir (dar dos cortes superficiales en forma de cruz) reposar 5 minutos.
5°) Estirar la masa en forma de cilindro del largo del molde.
6°) Colocar la masa dentro del molde (previamente engrasado con manteca de cerdo) y presionarla con
el pufio hasta que cubra el fondo.

7°) Colocar los moldes en la fermentadora hasta que alcance la masa una altura de los 2/3 del molde.
8°) Tapar y cocer a una temperatura de 200° C durante 45 minutos.
9°) Desmoldar y dejar enfriar fuera del molde.

2° BRIOCHE

Es una masa de levadura de origen francés segtn algunos de la region de Brie segln otros es mucho
mas antiguo encuadrandolo hacia la edad media.

Ingredientes

Harina fuerte 1 kg.

Levadura prensada de 20a 40 gr.

Sal 20 gr.

Azlcar 100 gr.

Huevos 12 unidades.

Mantequilla de 500 a 700 gr.
Elaboracion

1°) Amasar todos los ingredientes por el método deseado a excepcion de la mantequilla que se
incorporaré fundida y una vez amasados el resto de los ingredientes, hasta conseguir una masa
homogénea que no se pega a las manos ni a la mesa o que despega de las paredes de la amasadera.

2°) Dejar reposar y subir, romper la fermentacion quedando asi lista para formar las diferentes piezas:

e Pequefios brioches con cabeza: Dividir la masa de brioche en porciones de 35 a 40 gr. de peso,
dejarlas descansar unos minutos.
Hefliir la pieza y con el canto de la mano, en movimiento de va y ven, formamos la cabeza y el cuerpo,
dando a la cabeza una tercera parte y las dos terceras al cuerpo.

Poner la pieza ya formada en un molde de brioche engrasado, asegurandose que la cabeza esta bien
colocada en el centro de la pieza.

Colocar los moldes sobre una chapa de horno y dejar estufar la doble de su volumen, pintar de huevo
y cocer en el horno.

- Brioches grandes con cabeza.
- Pequefios panes unidos.

- Bandas de frutas.
- Brioche hojaldrado.

- Muselinas.
- Brioche salado.
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3° MASA DE BOLLERIA DE DIFERENTES APLICACIONES

Como su nombre indica es una elaboracién basica dentro de la bolleria de la cual se derivan una
variedad extensa de piezas de bolleria.

Ingredientes

Harina fuerte 800 gr.
Harina floja 200 gr.
Levadura prensada 20 a 50 gr.
Azlcar 200 gr.
Sal 10 gr.
Huevos 4 unidades.
Mantequilla 200 gr.
Leche 2 dl.
Agua 1dl.
Ralladura de naranja 5 gr.
Ralladura de limén 5gr.
Elaboracion

1°) Tamizar la harina sobre la mesa y hacer dos volcanes uno de ellos pequefio aproximadamente con
una quinta parte de la harina (200 a 250 gr.) y colocar en centro de

este el agua y la levadura, amasar hasta obtener una masa homogénea, elastica y no demasiado dura,
introducirla en un cazo con agua ligeramente templada (la suficiente para que pueda flotar la masa) y
dejarla desarrollar hasta que flote y esté esponjosa (esponja).

2°) En el otro volcan colocar el resto de los ingredientes con la mantequilla empomada o fundida,
amasar incorporando la harina de dentro del volcan hacia afuera poco a poco para evitar que se rompay
se derrame el liquido sobre la mesa.

3% Cuando tenemos la masa a medio amasar incorporaremos la esponja 0 amasijo de la levadura
terminando de amasar con trabajo de las manos violento despegando de la mesa y golpeando contra ella.

4°) La masa ha de despegar de la mesa y su textura sera ligeramente blanda, homogénea y elastica,
una vez amasada se deja reposar sobre la mesa ligeramente engrasada con aceite asi como la masa hasta
que aumente al doble de su volumen, este reposo también se puede hacer en la fermentadora a una
temperatura de 40° C. siendo aqui mas rapido el proceso.

5° Una vez fermentada la masa se rompe la fermentacién volviendo a amasar o trabajar la masa hasta
que vuelva a su volumen inicial, siendo conveniente realizar este proceso otra vez mas.

6°) Con la masa ya lista para su division hacemos un cilindro de unos cuatro a cinco centimetros de
didmetro y cortamos una porcién que ha cincuenta gramos, la dejaremos como muestra y dividiremos de
pesar con el cuchillo el resto de la masa.

7°) A continuacion hefiimos las piezas con la mano ligeramente encorvado colocando la porcion de
masa debajo de ella y haciendo un movimiento rotatorio presionaremos la masa contra la mesa a su paso
dar el aire por la parte de la palma méas cercana a la mufieca para sacando la forma redonda el resto de la
mano, la pieza cuando sale de la mano ha de quedar totalmente lisa y sin arrugas.

8% Daremos forma y guarneceremos o no las piezas segun su denominacién o modelo y las
colocaremos en las chapas de horno, pasando a continuacién a la fermentadora donde deberan
desarrollar o aumentar su tamario al doble.
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9°) Se cuecen en el horno a la temperatura de 200 a 225° C. durante 20 a 25 minutos, con el tiro
cerrado hasta que la pieza ha aumentado su volumen al maximo y empieza ligeramente a dorar abriendo
en ese o el tiro y terminando de cocer.

Nota. En todas las elaboraciones de bolleria hablaremos de un amasado a mano pues es en este
método donde nos pueden surgir mayores dificultades para dar el punto a la masa,

en el caso de que el amasado se efectle en la maquina amasadera o en la batidora con el gancho
variaremos ligeramente algunos aspectos:

1°) Pondremos en la cubeta o perol todos los ingredientes a excepcion de la harina, con la mantequilla
blanda, empomada o liquida.

2°) Lo dejaremos trabajar hasta que veamos que los ingredientes se han mezclado y la levadura se ha
disuelto en la humedad.

3% Agregar la harina tamizada de golpe y amasar hasta conseguir el punto deseado o descrito en el
proceso de amasado a mano.

4°) En el caso de usar masa madre se afiadira cuando la harina se haya incorporado a medias.

5% Es muy importante controlar la temperatura de la masa (como ya se ha descrito en los pasos
generales) sobre todo cuando se trabaja en grandes cantidades.

Piezas mas usuales que se derivan de esta masa:

A) Medias noches.
B) Petit pain.
C) Suizos.
D) Cristinas.
E) Bambas.
F) Trenzas.
G) Pepitos.
H) Berlinesas.

1) Donuts.
J) Andaluzas
K) Etc.
ROSCON DE REYES. Es una masa similar a la anterior con algunos aromas que le dan un bouquet

caracteristico y una forma que le hacen acreedor de un estudio aparte:

Ingredientes

Harina fuerte 1 kg.
Azlcar 300 gr.
Mantequilla 200 gr.
Levadura prensada 50 gr.
Sal 3gr.
Ron blanco Y dl.
Agua de azahar 118dl.

Ralladura de naranja 15 gr.

Ralladura de limén 8 gr.
Huevos 3 unidades.
Agua 3dl.
Leche 1dl.

https://cursos.tienda 127



Elaboracion
1°) Amasar de forma analoga a la masa de bolleria y dejar fermentar al doble de su volumen.

2°) Romper la fermentacion y pesar las piezas segun las necesidades de produccion, siendo los
tamafios mas usuales

De 1 Kg.
De % kg.
De 112 kg.
De 114 kg.
De mas de un kilogramo se suelen hacer de encargo no siendo corriente la fabricacion de estos
tamarios.

3% Una vez pesadas las piezas las hefiimos y formamos una bola, introducimos en el centro el dedo
indice y hacemos girar la masa con las dos manos estirdndola en forma cilindrica hasta conseguir un
calibre de cuatro centimetros y el didmetro apropiado a su peso o volumen de unos masa.

4°) Le colocamos sobre la mesa y lo hefiimos metiendo con la punta de dos haciendo presion la masa
hacia dentro hasta conseguir una los de superficie lisa y la masa homogénea y sin aire.

5°) Le colocamos sobre la chapa de horno y aqui ya le damos la forma definitiva bien redonda u
ovalada, ponemos la sorpresa (que deberd ir protegida por algun tipo de papel plastico o similar que
resista el calor de la coccion) por debajo de la masa y envuelto en la misma de forma que no se vea y no
toque en la chapa, le aplastamos ligeramente con la mano.

6°) Le pasamos a fermentar a la estufa y cuando ha llegado al doble de su volumen inicial le sacamos
y pintamos con brocha o muletilla o pistola con huevo batido con cuidado de no presionar ni golpear
para evitar que se baje la masa, en el caso de que esto ocurriese se vuelve a amasar y se hace el proceso
de nuevo.

7°) Ponemos por encima del roscon un cordén de azucar en grano Yy granillo de almendra mezclados a
partes iguales o en vez de azUcar azucarillo.

8°) Decoramos con fruta confitada cortada de forma ornamental o decorativa, alternando los colores,
colocandola sobre el roscén sin presionar. Las frutas mas empleadas son:

Mel6n confitado y tefiido de verde o rojo
Cerezas confitadas
Higos confitados
Peras confitadas
Albaricoques confitados
Naranja y piel de naranja confitada
e Eftc.
9°) Con el huevo batido y la brocha humedecida en este se deja caer un cordon de huevo sobre el
azucar y el granillo, para que raje y desarrolle mejor el roscén.

10°) Le pasamos a cocer al horno siendo el tiempo de coccion en funcién de su tamafio a mayor
tamafio mas tiempo y la inversa.

11°) Una vez cocido y frio y modernamente se rellena de nata, crema pastelera, trufa, etc.
4° MASA DE BOLLERIA HOJALDRADA

Son elaboraciones encuadradas dentro de este capitulo de bolleria ya que su base es una masa de
levadura a la que se agrega mantequilla o margarina por el método de vueltas como en el hojaldre de ahi
su nombre de “hojaldrada”.

Ingredientes
Harina fuerte 800 gr.
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Harina floja 200 gr.

Manteca de cerdo 100 gr.

Levadura prensada 50 gr.

Sal 10 gr.

Azlcar 150 gr.

Huevos 4 unidades

Leche 2 dl.

Agua 1dl.

Mantequilla 400 gr.(para las vueltas)
Elaboracion

1°) Amasar todos los ingredientes menos los 400 gr. de mantequilla que son para dar las vueltas
(laminar) de la forma ya descrita en las elaboraciones anteriores, dejandola descansar hecha una bola
con dos cortes en forma de cruz.

2°) Una vez lista la masa se estiran las cuatro puntas en forma de estrella, dejando algo mas de masa
en el centro, también se puede estirar el plaston en forma rectangular y extender sobre su superficie la
mantequilla ligeramente empomada con la mano, plegandola a confinacion como si se tratase de una
vuelta sencilla, continuando después el proceso de volteado de la forma acostumbrada.

Si la masa tuviese mucha fuerza estirar el plastén mas fino en el caso contrario hariamos el plastén
mas estrecho.

3% La mantequilla o la margarina (para croissant) se colocara sobre la mesa de marmol ligeramente
humedecida con agua y se trabajara para quitarla los posibles grumos, dandole otra vez forma de bloque
y dejandola en la camara frigorifica para que adquiera consistencia.

4°) Se coloca la mantequilla 0 margarina sobre la parte de la masa donde hemos dejado mas cantidad,
la aplastamos ligeramente con la mano procurando que no pierda su forma y la arropamos totalmente
con las cuatro puntas de la masa.

5°) Sobre la mesa de madera espolvoreada con harina colocamos el plaston y le golpeamos
suavemente con el rodillo para darla un poco de ancho y un grosor de unos 2 cm., le giramos 90° para
estiralo a lo largo dejandolo a un grosor de 1 cm. aproximadamente y una longitud aproximada de tres
partes de larga por una de ancha.

6°) Plegamos la masa (imaginandonos tres partes iguales a lo largo) una parte sobre otra y sobre esta
la otra parte (esto se denomina vuelta sencilla).

7°) Repetimos la operacion anterior de estirado y plegado girando el plastan 901 y dejamos descansar
en el frigorifico por espacio de 20 a 30 minutos.

8°) Si es para usar en el dia le daremos una vuelta mas, dejandolo descansar otros 30 minutos, si es
para el dia siguiente se deja en la cAmara frigorifica con las tres vueltas envuelto en un plastico para que
no forme costray al dia siguiente se le da otra vuelta sencilla mas.

9°) Una vez terminado el proceso de volteado o laminado se estira a unos 3 mm. de grueso procurando
darle la forma mas rectangular posible para cortar tiras de unos 15 cm. de ancho, el peso del croissant
estara entorno a los 45 - 50 gr.

10°) Superponemos las tiras y cortamos tridngulos de 7 cm. de base en la que daremos un corte con el
cuchillo de unos 2 cm.
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11°) Colocamos los triangulos con la base hacia nosotros estirando ligeramente su vértice y
presionando para pegarlo en la mesa. A continuacidn enrollamos sobre si mismas las puntas de la base
con la palma de las manos hasta llegar al vertice.

12°) Pasamos las piezas enrolladas a la chapa de horno curvando las puntas ligeramente hacia el
centro como si fuesen dos cuernos, dejamos una separacion prudencial para que no se peguen al
fermentar y los pasamos a la estufa.

13°) Cuando han desarrollado al doble de su volumen se pintan con huevo de la forma acostumbrada y
los introducimos en el horno.

14°) Mientras se cuecen prepararnos un jarabe con 1 kg. de azlcar y 4 dl. de agua, le damos un hervor
corto y lo retiramos del fuego, a la salida de los croissants del horno y en caliente se pintan con el jarabe
con una brocha. Es conveniente no dar mucho punto al jarabe ya que al darlo en caliente y evaporar agua
se puede cristalizar el azlcar y quedar la pieza en vez de brillante mate.

Piezas derivadas de la masa de bolleria hojaldrada:

Croissant. Ya descrito en la elaboracion general anterior (estudiado en esa parte ya que la por
denominacion “croissant 0 masa de croissant” también se conoce a las masas de bolleria o levadura
hojaldrada) y que permite variantes en cuanto a su tamafio y formado sin curvar sus puntas o extremos
empleados tanto en pasteleria dulce como en elaboraciones saladas con diferentes rellenos.

Caracolas, Coronas, Pafiuelos, Napolitanas, Xuxos, Cufias, Danesas. etc.

ENSAIMADAS

Ingredientes
Harina fuerte 1 kg.
Levadura 50 gr.
Azlcar 150 gr.
Huevos 3 unidades
Agua Y% L.
Masa madre 400 gr.
Harina 1 kg.
Azlcar 200 gr.
Huevos 3 a 5 unidades
Levadura 20 a 40 gr.
Agua 3a4dl.

Manteca de cerdo mezclada con canela en polvo y azlcar glass para estirar sobre la masa estirada
antes de enrollar la pieza

Elaboracion
1°) Amasar todos los ingredientes por el método deseado.
2°) Una vez lista la masa dividir en porciones de 50 a 60 gr.
3°) Dejarlas reposar sobre la mesa ligeramente untadas o sobadas con aceite.
4°) Untar la mesa ligeramente de aceite, tomar una porcion, ponerla sobre la mesa y aplastarla con la
palma de la mano dandola forma mas o menos rectangular.

5°) Estirar con el rodillo a un grueso de 1 mm. aproximadamente.

6°) Levantar con las dos manos la parte derecha de la masa y estirarla hacia ese lado hasta dejarla mas
fina pero sin romperla.
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7°) Extender una capa no demasiado fina de manteca de cerdo a punto de pomada con la punta de los
dedos sobre la masa estirada.

8°) Enrollar sobre si misma desde la parte superior hacia nosotros procurando que quede bien apretada
y no hueca, dejar descansar sobre la mesa o tablero untados de aceite en el mismo orden que se van
enrollando.

9°) Una vez enrolladas todas las piezas empezamos a formarlas agarrando con las manos por los
extremos las estiraremos hasta darlas unos 30 cm. de largas.

10°) Sobre los dedos de la mano izquierda sin soltar ese extremo daremos, dos vueltas en espiral al
cilindro escondiendo debajo de estas el borde que sujetdbamos con la mano derecha para que no se
deformen, las colocamos separadas en una chapa de horno.

11°) Se pueden estufar en la estufa o en el armario a temperatura ambiente de un dia para otro, una vez
estofadas se pulverizan con agua y se espolvorean con azUcar glass cociéndose a continuacion en el
horno.

Nota. Las ensaimadas se pueden hacer de tamafios mas grandes, se pueden rellenar con cabello de
angel en este caso se pondré una tira de este (cuyo grueso ira en proporcion al tamafio de la ensaimada)
una vez estirada la manteca de cerdo y se enrollara sobre él, también se rellenan de nata operacion que
se efectuard con la manga pastelera y boquilla rizada una vez cocidas las dividiremos con un cuchillo de
sierra a la mitad poniendo la nata sobre la mitad base cubriendo con la otra mitad.

Torteles, Pinkas.
50 PASTAS DE BABAS Y SAVARINES
Su composicidn es idéntica diferenciandose en que las pasta de babas lleva pasas de Corinto o frutas
confitadas.

Son masas de levadura rebajadas con huevo por lo que resultan bastante fluidas, las reacciones
quimicas que se producen durante la fermentacion son las mismas que en cualquier masa de bolleria.

El alveolado o celdillas que se forman durante la coccion son méas pequefias que las otras masas
desarrollando su tamafio durante el calado o emborrachado.

e Pasta de Savarin
Ingredientes

Harina de ¥ fuerza 1 kg.

Mantequilla 350 gr.
Azlcar 100 gr.

Leche 2 dl.

Agua 1dl.

Sal 2gr.
Levadura prensada 40 gr.
Huevos para el empaste 4 unidades.
Huevos para rebajar el empaste 16 ud. aprox.
Harina floja 750 gr.
Harina fuerte 250 gr.
Mantequilla 250 gr.
Levadura 50 gr.
Azlcar 90 gr.

Sal 15 gr.
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Agua ¥ L.
Huevos para rebajar 10 huevos aproximadamente.
Elaboracion
1°) En un barrefio o medio punto poner la harina tamizada y hacer un volcan.

2°) Colocar dentro de este el azucar, huevos (de empastar, en la segunda receta no lleva), agua, leche,
sal y levadura, amasar.

3°) Cuando los ingredientes estan casi amasados afadir la mantequilla fundida y terminar de amasar,
ha de quedar una masa homogenea, fina y lago elastica.

4°) Pasar la masa en el recipiente a la estufa y dejarla fermentar al doble de su volumen.

5°) Bajar la masa y rebajar con los huevos al principio de dos en dos hasta al mitad y después de uno
en uno, comprobando el punto de la masa ha de quedar lo suficientemente fluida para que pueda salir
pos una manga con boquilla.

6°) Fermentar en la estufa al doble de su volumen.

7°) Disponer los moldes de savarin engrasados con manteca de cerdo y enharinados sobre chapas de
horno.

8°) Romper la fermentacion bajando la pasta y ponerla en manga con boquilla lisa del N° 10 o 12.

99) Llenar los molde con la manga hasta la mitad de su capacidad poniendo el dedo sobre la boca de la
boquilla para cortar la masa cuando vayamos a pasar de un molde a otro.

10°) Pasar los moldes a la fermentadora y dejar que suba la pasta hasta el borde, notaremos que ha
formado una pequefia costra.

11°) Cocer en el horno a 200° C. si son pequefios y a 180° C. si son moldes grandes, han de resultar
dorados en su superficie y al presionar con los dedos notaremos resistencia.

12°) Desmoldar en caliente y dejar enfriar.

13°) Preparamos un jarabe con muy poco punto (kilo de aztcar por litro de agua), lo aromatizamos
con un licor (ron, triple seco, cofiac, etc.).

14°) Con el jarabe caliente los casamos echandolos en este con la parte lisa hacia arriba, comprobamos
el punto de calado cuando apretandolos nos da sensacion de esponja y no resultan duros al tacto, los
sacamos dandolos la vuelta (parte lisa como base) sobre una rejilla con escarchadera debajo para que
escurran el jarabe.

15°) Los pintamos con mermelada de albaricoque templada y los adornamos con frutas en almibar o
confitadas, nata montada azucarada, crema soufflé, etc.

Nota. Los savarines grandes se catan colocandolos bien sobre una superficie lisa con bordes bajos o
sobre una rejilla, ya en la posicion de Ros seria casi imposible emplatar ya que si lo hiciésemos como los
peque darles la vuelta sin romperlos, rociandolos con el jarabe con un cazillo hasta que resulte esponjoso
como los pequefios.

Pasta de babés. Es igual que la anterior pero afiadimos a la masa 250 gr. de pasas de Corinto o frutas
confitadas.

6° PASTA ORLY
Aunque no se usa sola como producto debe mencionarse en este capitulo ya que sirve para rebozar
otras elaboraciones tanto en pasteleria como en cocina.
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e Ingredientes
Harina de media fuerza 500 gr.

Sal 5gr.
AzUcar 30 gr

Levadura prensada 15a20 qgr.
Leche o agua 6 dl.

Aceite % dl.
Claras 2 unidades.

e Elaboracién
1°) En un medio punto poner el agua o leche, azlcar, sal, levadura y aceite (reservar un poco),
mezclarlo bien.

2°) Incorporar la harina de golpe y trabajar hasta conseguir una pasta homogeénea y fluida, sin grumos.

3% Extender la parte de aceite reservada por la superficie de la pasta para que no forme costra, taparia
con un pafio ponerla en sitio calido para que fermente.

4% Al momento de utilizarla romper la fermentacion y mezclarla con suavidad las claras montadas a
punto de nieve.

Nota. El agua o la leche se pueden sustituir por una bebida carbdnica (cerveza, sidra, sifon) retirando
también la levadura, pero debe hacerse y gastarse al momento de freir, tiene menos consistencia que la
anterior.

En el caso de que se utilice para preparados salados retirar el azlcar.
RESUMEN

Las masas de bolleria las hemos definido como:
Aquellas que derivadas del pan se les adiciona una serie de materias primas o productos que realzany
mejoran su sabor dando lugar a una amplia gama de elaboraciones llamadas de BOLLERIA.

Segun la Reglamentacién Técnico Sanitaria son PRODUCTOS DE BOLLERIA: aquellos preparados
alimenticios elaborados basicamente con masa de harinas comestibles,

fermentadas, cocidas o fritas, en las que se ha afiadido o no otros alimentos, complementos panarios
y/o aditivos autorizados.
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COCINA Y PASTELERIA

TEMA

COCINA Y PASTELERIA
Desarrollo de los temas

Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-reposteros cuya base son frutas.
Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados.
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GUION-INDICE
1. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS REPOSTEROS
CUYA BASE SON FRUTAS POSTRES A BASE DE FRUTAS

BIBLIOGRAFIA
MALO MATEO, M. DEL VALLE GONZALEZ, M. Guia Préactica del Consumo de Alimentos. La
Rioja. Ministerio de Sanidad y Consumo Instituto Nacional del Consumo 1987

HUMANES CARRASCO, J.P. Pasteleria y Panaderia. McGraw-Hill Interamericana. Madrid 1994

COMENTARIO BIBLIOGRAFICO
Existe en el mercado una gran bibliografia sobre las caracteristicas y clasificacion de las frutas asi
como de los postres que a base de ellas se elaboran.

De los libros presentados para la elaboracion de este tema cabe destacar la “Guia Practica del
Consumo de Alimentos” ya que no solo nos define las frutas si no que ademas nos pone al corriente de
sus tratamientos, defectos, fraudes y alteraciones de las diferentes y mas usadas frutas.

Para completar el apartado bibliografico, se ha incluido el libro pasteleria y panaderia en el que se
tratan diferentes elaboraciones de pasteleria y reposteria a partir de las frutas.
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1. CARACTERIZACION Y CLASIFICACION DE PRODUCTOS PASTELEROS REPOSTEROS
CUYA BASE SON FRUTAS

La importancia de las frutas en la pasteleria es grande, desde su empleo en estado natural como postre
de comidas copiosas hasta diversas transformaciones mas o menos complejas, desde las macedonias
hasta las cocinadas, confituras, escarchadas o glaseadas, asadas, etc.

En la actualidad el empleo de las frutas en la pasteleria podiamos decir que ha sido el gran revulsivo
ya que tras un periodo de estancamiento en la creacién de nuevos productos, el empleo desde hace unos
afos de todo tipo de frutas tanto las tradicionales como las mas exoticas ha dado pie a la creacion de
nuevos postres y productos asi como a un maravilloso mundo de decoraciones.

Es necesario conocer algunos aspectos de las frutas como son estacionalidad, conservacion, especies y
variedades, calidades y defectos, etc.

Hay que tener siempre presente que la fruta cuando la usamos tal cual como postre ha de estar madura
y bien presentada.

No vamos a estudiar aqui todas las frutas pero si las usuales y empleadas.

ALBARICOQUE. Fruto del albaricoquero, arbol rosaceo se creia en principio originario de Armenia
aungue realmente es originario de China, es el albaricoque una drupa casi redonda y con un surco,
generalmente amarillenta y en parte encarnada, aterciopelado de sabor agradable, con nuez lisa de
almendra amarga o dulce, su maduracion es rapida por eso su tiempo de conservacion fresca es corta.

Se cultiva en climas célidos su estacionalidad es la Primavera y las principales variedades el de Nancy
y el de Toledo.

En la pasteleria apenas si se usa fresco, si se usa en almibar para confeccionar la mermelada del
mismo nombre muy empleada para abrillantar y glasear.

CEREZAS Y GUINDAS. Fruto del cerezo que es un arbol frutal de la familia de las rosaceas, de
tronco derecho, hojas aserradas, flores grandes en forma de umbrela, su fruto en drupas de color rojo
negruzco, sabor dulce, es muy parecido a la guinda, pero méas dulce de carne mas encarnada y jugosa.

La estacionalidad esta comprendida entre Mayo y Julio, siendo sus cualidades organolépticas de
dulces aciduladas a muy dulces y de carne blanca a rojiza.

Existen variedades aptas para el confitado como es la variedad Garrafal Napoledn, otras variedades
son: Guinda Garrafal de Toro, Temprana de Buriat, Garrafal de Esperen, de Lérida, etc.

La cereza y la guinda son muy empleadas en la pasteleria en estado confitadas para decoracion de
tartas, pasteles y postres y en la elaboracion de productos como tartas y postres siendo famoso el Jubileo
de Cerezas.

CIRUELAS. Se cultivan por el hombre hace méas de dos mil afios, son frutos del ciruelo arbol rosaceo
de flor blanca de las variedades (cultivares), procedentes de “Prunus domestica L”, “Prunus rustia L”,
“Prunus salicina Lindley” (Prunus triflora Roxbourgh) destinados al consumo humano en estado fresco,
con exclusion de los destinados a la transformacion industrial.

Su estacionalidad esta comprendida entre Junio y Septiembre, sus cualidades organolépticas van desde
los colores violaceos pasando por moradas y amarillas a las verdes, de carnes amarillentas a verdes
jugosas dulces y perfumadas, existen diferentes variedades aptas para multiples elaboraciones como son:
Agen para pasas, la Reina Claudia Verde para confitar y mermeladas.

Se clasifican en tres calidades Extras, Primera y Segunda, debiendo estar por el orden en que se han
mencionado:

e Exentas de todo defecto
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e Précticamente recubiertas de su pruina, segln variedad

e Con la pulpa firme.

e Con el pedinculo intacto o ligeramente dafiado - Se toleraran grietas cicatrizadas para las
variedades de ciruelas “Reinas-Claudias”.

Estas propiedades iran descendiendo a medida que su calidad descienda a Primera o Segunda.

Defectos y alteraciones

Presencia de suciedad, tierra, etc.

Manchas de tratamiento.

Frutos no desarrollados, gomosis, etc.

Lesiones producidas durante la recoleccion.

Mala conservacion frigorifica: pardeamientos, arrugamientos, escaldaduras, etc.

Agusanado por la presencia de larvas del insecto “Hoplocampa minuta”.

Mosca de la fruta 0 mosca del Mediterraneo “Ceratitis capitata” (forma finos orificios en la piel y

una mancha circular).

e Podredumbre o moniliosis causada por el hongo “Monilia cinerea” (manchas pardo violaceas que
se extienden y se secan).

e Todo defecto que resulte excluyente de cada categoria.

Fraudes

e Venta de partidas no aptas para el consumo.

e No correspondencia del producto con el etiquetado: variedad, calibre, categoria comercial, peso,
etc.

e Tratamiento con aditivos no autorizados (en producto, envases o embalajes) destinados a
prolongar la conservacion de la mercancia.

CITRICOS
Definicion
La norma se refiere a los frutos siguientes, conocida bajo la denominacion genérica de citricos,

destinados a ser entregados al consumidor en estado fresco, excluyéndose los destinados a
transformacion:

Limones. frutos de la especie de “Citrus limén” de color amarillo y pulpa acida comestible, del arbol
Ilamado limonero auranciaceo, de flores olorosas, de color rosa por fuera y blancas por dentro.

Se emplea en pasteleria para castigar masas y jarabes, como antioxidante de frutas, en zumo para
cremas y helados, etc.

Mandarinas, clementinas, satsumas, Wilkings. frutos de la especie “Citrus reticulata” estacionalidad
Octubre.

Se emplea en pasteleria en estado natural formando parte de ensaladas o macedonias, en almibar, en
zumo para salsas y helados, escarchadas y confitadas, etc.

Naranjas. frutos de la especie “Citrus sinensis” del arbol llamado naranjo, rutéceo, originario de Asia,
su flor es el azahar (empleada para la obtencion del agua del mismo nombre o empleado en medicina
como tranquilizante y en pasteleria corn aromatizante de ciertas elaboraciones como el Roscdn de
Reyes.

Su estacionalidad va de Noviembre a Diciembre, existen diferentes variedades: Cadena sin hueso,
Navel, Navelate, Washington Navel, etc.
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Sus cualidades organolépticas van desde muy jugosas y dulces a variedades algo acidas, de zumos
anaranjados a rojizos por pertenecer a variedades injertadas con otros frutos, con mas o menos huesos y
de calibres diferentes.

Su empleo en pasteleria es variado utilizandose en estado natural como postre 0 en composicion de
ensaladas 0 macedonias, escarchadas, en zumos para salsas o helados, escarchadas, en mermelada, etc.

POMELOS. frutos de la especie “Citrus paradis” también llamado toronja, comestible, de una especie
de cidro espinoso, su zumo es agridulce muy abundante se emplea como postre en estado natural, en
gelatinas, mermeladas, etc.

Caracteristicas minimas de calidad

Deberén estar: enteros, sanos, sin dafios externos por accion del frio, sin olores o sabores extrafios, y
sin humedad exterior anormal.

Deberan tener un desarrollo y una madurez convenientes y tipicas de la variedad.
No tendran desecaciones anormales ni rozaduras externas.
Factores de clasificacion
Coloracion:
Limones: se admite color ligeramente verde, siempre que cumpla con el contenido minimo de
zumo.
Clementinas: Monreales y Satsumas: con coloracion tipica, al menos en 1/3 de su superficie.
Mandarinas y Wiikings: con coloracion tipica, al menos en 2/3 de su superficie.
Naranjas: pueden tener coloracion verde clara en menos de 115 de su superficie.
Pomelos: se admite coloracion verdosa, siempre que cumplan con el contenido minimo de zumo.
Grado de madurez
Contenido en zumo:
Se expresa en % del peso del zumo sobre el peso total del fruto.
Porcentajes exigidos:
Naranjas: entre 30 y 35% segun variedad.
Limones: entre 20 y 25% segun variedad.
e Clementinas: 40%.
e Pomelos: 35%. Mandarinas: 33%.
Calibrado

El calibre de los citricos viene expresado por el didmetro maximo de su seccién ecuatorial. Existen
escalas calibradas con los intervalos en milimetros que corresponden a cada calibre.

Naranja: escala de diametros descendentes entre 0 y 14.
Mandarinas: escala de diametros descendentes entre 1y 10.
Limones: escala de diametros descendentes entre 0 y 9.
Pomelos: escala de didametros descendentes entre 1y 9.
Clasificacion
Existen cuatro categorias: Extra, Primera, Segunda y Tercera.
Categoria EXTRA

e Colocacién normal.

e Envasados, con la misma coloracion y calibre, y de la misma variedad
Exentos de defectos.
Con el calibrado siguiente:
Navel: entre 100 y 64 0
Otras naranjas: entre 100y 60 0
Clementinas: minimo 46 0
Otras mandarinas: minimo 50 0
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Limones: entre 83y 45 0
.Pomelos: minimo 810

e Esobligatorio que los frutos se dispongan en capas regulares y envases esmerados.
Categoria |

e Coloracion normal

e Envasados con frutos de la misma variedad.

e Pueden tener ligeros defectos de coloracion, de forma, alteracién, por insectos y pequefias
rozaduras o magulladuras.

e Calibrado obligatorio, admitiéndose la agrupacion de tres calibres consecutivos si se venden en

mallas.
e Envasado obligatorio.
Categoria Il

e Pueden tener los siguientes defectos: de coloracion, o de forma, corteza rugosa, alteraciones de la
piel cicatrizadas.
Calibrado obligatorio, admitiéndose la agrupacion de tres calibres consecutivos.

Se admite transporte a granel.

Categoria 11

Pueden tener los siguientes defectos: de coloracion o de forma, corteza rugosa, alteraciones de piel
cicatrizadas separacion parcial del pericarpio para las naranjas y falta de caliz.

e Calibrado no obligatorio.
e Se admite el transporte a granel.
Defectos y alteraciones

e Frutos lesionados por defectos de manejo y transporte.
e Frutos dafiados por quemaduras de sol, heladas, granizo, lluvias, etc.
Frutos con gomosis, bufado, repom, etc. por causas fisioldgicas.

Oleocelosis por recoleccion en tiempo himedo o con niebla, o por cepillado intenso.

Frutos atacados por enfermedades criptogamicas, viroticas y/o parasitos:

Arafiuela roja y arafa roja. Se originan manchas por picadura del 4caro.

Mosca de la fruta mediterranea. Sus larvas se alimentan del fruto descomponiéndolo.
Frutos atacados por hongos causantes de las podredumbres:

e Moho azul (causado por especies de “Penicillium”): ataca principalmente a naranjas y limones.

e Alternariosis (causada por especies de “Aiternaria”): aspecto verde-parduzco o negro. La “A.
citri” ataca principalmente al pomelo.

e Podredumbre de los pedunculos (causada por especies de “Phomopsis’ y “Diplodia”).

e Antracnosis (causada por “Collectotrichum”).

e Otras podredumbres: en limones (por “Phytoptora”: origina podredumbre coriacea; por
“Botrytis”: origina podredumbre gris; por “Scierotina scierotorum’: origina podredumbre
algodonoso; por “Oospora citriaurantii” origina podredumbre seca; por “Alternaria” y “Fusarium”
podredumbre apical, etc.).

FRESAS Y FRESONES
Definicidn

Frutos del gen, botanico “Fragaria” destinados al consumo humano en estado fresco, con excepcion de
los destinados a la transformacion industrial y de las fresas.
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Es una planta rosacea con tallos rastreros y con estotones, su fruto las fresas o fresones son casi
redondos, rojos, suculentos y fragantes, el freson es una variedad de la fresa, llamadas también de fruto
grande, originado por hibridacién, de sabor mas agrio.

La estacionalidad es la Primavera pero en la actualidad y debido al cultivo en invernaderos
practicamente las hay todo el afio.

Existen variedades de fresas y fresones:
Fresa de cuatro estaciones. se da durante todo el aio menos en invierno, tamafo mediano, de color
rojo brillante y carne muy perfumada.

Fresa reina de los valles. se da durante casi todo el afio, de forma alargada, de color rojo fuerte, de
sabor y perfume delicioso.

Fresén Husley. se da durante la Primavera, de tamafio mediano.

Fresén Madame Moutot. se da durante la Primavera, de tamafio muy grande el mas grande de todos
los fresones, de color rojo muy vivo.

Freson de San Antonio. se da durante todo el afio, excepto en invierno, muy abundante en Primavera,
de carne dulce y aromatica.

En Espafia la mayor parte de la fresa y fresén que se consume proviene de la provincia de Huelva
donde el cultivo por invernadero y la benignidad del clima permiten su cultivo durante una parte
importante del afio.

Caracteristicas minimas de calidad
En todas las categorias las fresa y fresones deben estar:
Frescos.
Enteros y sin heridas.
Provistos de su caliz y un corto peddnculo verde no desecado.
Sanos. Se excluyen los productos afectados de podredumbre o de alteraciones tales que los hagan
impropios para el consumo.

Exentos de ataques de insectos o de trazas de enfermedades.

Limpios, particularmente exentos de materias extrafas visibles.
e Exentos de humedad exterior anormal. - Desprovistos de olor y/o sabor extrafio Clasificacion
Calidad EXTRA

e Seran de calidad superior. Presentaran la coloracion y forma tipicas de la variedad a que
correspondan. Seran uniformes y regulares desde el punto de vista del grado de madurez,
coloracion y calibre.

Calidad |

e Seran de buena calidad. Podrén ser menos homogéneos en cuanto a calibre, la forma y el aspecto.
En cuanto a la coloracion podran presentar una pequefia zona blanquecina en el vértice. Estaran
practicamente exentos de tierra.

Calidad Il

Comprende las fresas y fresones que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero que
cumplen las caracteristicas minimas de calidad

MANZANAS

Son los frutos del &rbol rosaceo llamado manzano, procedentes de las variedades “Pyrus malus”,
destinados a ser entregados al consumidor en estado fresco, excluyéndose los frutos destinados a la
transformacion.

Caracteristicas minimas de calidad
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Deberén estar enteras, sanas, limpias, desprovistas de humedad exterior anormal y de olores y sabores
extrafios. Habran sido recolectadas cuidadosamente y alcanzado un desarrollo suficiente.

Se excluirdn de todas las categorias: los frutos insuficientemente desarrollados y no maduros, asi
como los demasiado pasados

Clasificacion

Categoria EXTRA

Variedades rojas: minimo ¥ partes de la superficie de coloracion roja.

Variedades mixta-roja: minimo la mitad de la superficie de coloracion roja.
Pedunculo intacto.

Exentas de defectos.

Calibrado: obligatorio. Minimo 65 mm. en variedades de fruto grueso y 60 mm. en otras variedades.
La diferencia de diametro entre los frutos del mismo envase no seré superior a5 mm.
Presentacion muy cuidada, en capas regulares o en envases individuales.

Provendrén de la misma zona, variedad, calibre, coloracién y con igual madurez.
Categoria |

Coloracion

Variedades rojas: minimo la mitad de la superficie de coloracién roja.

Variedades mixta-roja: minimo 1/3 de la superficie de la coloracion roja.
Peddnculo: puede estar algo dafiado.

e Pulpa exenta de dafio.

e Calibrado: obligatorio. No se admitiran calibres inferiores a 60 mm. para variedades grandes y 55
mm. en las demas.

e Seran de la misma zona y variedad. Madurez y calidad seran uniformes.

e Presentacion en capas ordenadas (los intervalos de diametro entre frutos sera de 5 mm. como
maximo), o sin ordenar (intervalos de diametro de 10 mm. como maximo).

Categoria Il

Coloracion:
Variedades rojas: al menos ¥ de la superficie de la coloracion roja.
Variedades mixta-roja: al menos 1/10 de la superficie de coloracidn roja.
Calibrado: obligatorio cuando se presentan en capas ordenadas (con intervalos de 5 mm. como
maximo de diametro).

No obligatorio cuando se presentan sin ordenar. El calibre minimo en todo caso sera de 60 mm. para
las variedades gruesas y de 50 mm. para las demas.

Seran de la misma zona, variedad y calidad. Grado de madurez uniforme.

Categoria 11

Coloracidn: igual que en la categoria Il.

Pueden carecer de peddnculo.

Pulpa sin defectos importantes.

Calibrado: no obligatorio. El didmetro minimo obligatorio para todas las variedades es de 50 mm.

Seran de la misma zona frutera y variedad.

Se da la manzana en zonas templadas tanto de Europa, Asia y América, se conocen mas de dos mil
variedades y la recoleccién se da durante las cuatro estaciones del afio.

Las variedades més apreciadas son: Golden, Reineta, Verde Doncella, Starking, etc.

Sus cualidades organolépticas van desde las carne blancas a amarillas, de carnes jugosas y azucaradas
a las perfumadas y aciduladas, etc.
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Su empleo en la pasteleria es grande tanto cruda: en ensaladas 0 macedonias, decoraciones, o
cocinada: salteada, asada, cocida, en compotas, tartas, crepés, rellenos, etc.

También se emplea para la fabricacion de la sidra

MELOCOTONES
Fruta del arbol melocotonero, variedad del pérsico, oriundo del Oriente Medio.
e Definicion
Frutos de las variedades procedentes del “Prunus pérsica”, destinados a ser suministrados al
consumidor en estado natural, excluyéndose los frutos destinados a la transformacion y los
pertenecientes a la variedad botanica “Platicarpo” (paraguayos).

Caracteristicas minimas de calidad

Deben estar enteros, sanos, limpios, desprovistos de humedad exterior anormal y de olores y sabores
extrafios.

e Se excluyen de todas las categorias los frutos demasiado verdes, los demasiado maduros o
pasados.

Clasificacion
Categoria EXTRA

e Coloracion uniforme dentro del mismo envase; el grado minimo admitido sera en 2/3 de la
superficie.

e Exentos de todo dafio.

e Calibrado obligatorio: minimo 56 mm.

e Presentacion: en pequefios envases o en un solo lecho, yendo cada fruto en un embalaje protector
que lo aisle de los contiguos.

e Seréa de calidad, calibre, coloracion y grado de madurez uniforme.

Categoria |

Admisible cierta deformacion y defecto de desarrollo.
Pulpa sin dafio.

Admisible pequefio defecto en la piel.

Calibrado obligatorio. Minimo admitido 51 mm.

No se admite presentacion a granel.

Serén de calidad, calibre y grado de madurez uniforme.
Categoria Il

e Admisible con pulpa o piel levemente lesionadas.

e Calibrado obliga torio. Los frutos pueden presentarse a granel dentro del envase, con agrupacion
de dos calibres consecutivos. Calibre minimo 47 mm.
Seran de grado de madurez uniforme.
Categoria 11

Admisible pulpa y epidermis con lesiones no esenciales.
Calibrado no obligatorio, pero el calibre minimo admitido sera de 47 mm.
Su uso es corriente en la pasteleria bien en estado natural, en ensaladas o macedonias, en almibar,
mermeladas, postres, etc.

Se da el melocoton de Junio a Septiembre, existen bastantes variedades: Campiel, Encarnado de
Tudela, Gallur encarnado, Jer6nimo, etc.

Sus cualidades organolépticas van desde los de carnes blancas a las amarillas, de los de color amarillo
a los amarillos rojizos y por lo general jugosos y azucarados.
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MELON

Planta cucurbitécea, originaria de Oriente, de corteza dura, carne dulce y jugosa.

Definicion

Son variedades (cultivares) procedentes del “Cucumis malo L”. Caracteristicas minimas de calidad
Deberan presentarse:

e Enteros.

Sanos y limpios (exentos de materias extrafias visibles).
Desprovistos de humedad exterior anormal.

Exentos de olores y/o sabores extrafios.

Con un grado suficiente de desarrollo y madurez.

Con la forma y color caracteristico de la variedad.

De aspecto fresco.

Su estacionalidad es tipica del verano, es una fruta muy apreciada como postre en este tiempo servida
fria, se emplea en su estado natural, en ensaladas y macedonias, como plato de cocina en compafiia de
jamon o vinos (Oporto), en helados, confitado y tenido para decoracién de algunos bolos como: el
Roscon de Reyes, etc.

Existen variedades diferenciadas principalmente si son de regadio o de secano, en Espafia tienen fama
los de Villaconejos, por la coloracién de su corteza desde los verdes, verdes jaspeados hasta los
amarillos y casi blancos.

Sus carnes por lo general muy jugosas y dulces, si el melén no esta bien maduro y su carne es poco
dulce y dura se dice que esta pepino pues recuerda un poco al sabor de esta verdura.

PERA
Fruto del arbol llamado peral de la familia de las rosaceas, de hojas puntiagudas y flores blancas en
corimbos, es un fruto carnoso y de tamario y forma variable. Contiene semillas ovaladas, chatas y
negras. Es comestible, mas o menos aguanoso, dulce, aspero, etc., dependiendo de la variedad.

Definicion
Frutos procedentes de las variedades “Pyrus comunis”, destinados a ser entregados al consumidor en
estado fresco, excluyéndose los frutos destinados a la transformacion.

Caracteristicas minimas de calidad

Deberén estar enteras, sanas, limpias, desprovistas de humedad exterior anormal y de olores y sabores
extrafos. Se excluyen de todas las categorias las insuficientemente desarrolladas y no maduras, asi como
los frutos muy pasados.

Clasificacion
Categoria EXTRA
e Pedlnculo intacto.
e Exentos de todo defecto.

Calibrado obligatorio, no admitiéndose frutos con calibre inferior a 60 mm. en variedades gruesas 55
mm. en las demas.

e Presentacion: muy cuidada, en capas regulares, frutos homogéneos, no diferenciandose en mas de
5 mm. de didmetro entre piezas del mismo envase.
Deben provenir de la misma zona y variedad; la calidad, calibre, coloracion y grado de madurez seran
uniformes.

Categoria |
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e Peddnculo ligeramente dafiado.

e Pulpa sin dafio.

e Presentacion en el interior de los envases, en capas ordenadas a granel. En el tltimo caso, el
calibrado sera obligatorio.

e Calibrado: no se admitiran calibres inferiores a 55 mm. en variedades grandes, ni inferiores a 50
mm. para las demas.

e Seran de la misma zona y variedad; calidad y maduracion seran uniformes.

e Presentacion: en capas ordenadas, con un maximo de 5 mm., de intervalo entre los frutos del
mismo envase, 0 en capas sin orden con un maximo de 10 mm. de intervalos de diametros.

Categoria Il

Pueden carecer de peddnculo.
Pulpa sin dafio esencial.
Calibrado: obligatorio cuando se presente en capas ordenadas (intervalos maximos de diametro 5
mm.). No obligatorio cuando se presenten sin ordenar.

El calibre minimo en todo caso ser de 50 mm. para variedades de fruto grueso y de 45 mm. para las
demas.

Presentacion en capas 0 a granel dentro del envase.
Seran del mismo origen, variedad y calidad. Grado de maduracion uniforme.
Categoria 11

e Pueden carecer de pedlnculo.

e Pulpa sin defecto esencial.

e Piel: puede tener algunos defectos.

e Presentacion: sin ordenar.

Seran de la misma zona fruticola y variedad.

Calibrado: no obligatorio, pero las frutas tendran al menos 45 mm. de didmetro Variedades a las que
no se exige calibre minimo cuando se comercializan entre el 10 de Junio y el 31 de Julio:

Abugo o siete en boca, Andra Desportes, Azlcar verde, Bergamota, Blanca de Aranjuez, Buntroks,
Castell, Caisella, Carusella, Colorada de Julio, Coscia, Giardina, Gramshirti, Hartleffs, Leonardeta,
Limonera, Mantecosa Precoz Morettini, Moscatella, Oms kinderem, Perita de S. Juan, Precoz de Altedo,
Precoz de Trevoux, Santa Maria.

La estacionalidad de la pera va desde el verano hasta el invierno y como hemos visto antes la
relacion de variedades es amplia existiendo algunas mas, sus tamafios son dispares desde pequefias
como la pera de San Juan hasta muy grandes como la pera de Roma.

Su coloracion desde verdes pasando por amarillas a las verde-rojizas, sus carnes blancas, mas o menos
jugosas, dulces, azucaradas o algo aciduladas.

Se emplean como postre tal cual, en ensaladas o macedonias, hervidas en jarabes (almibar) o en vino,
acompariadas de helados o formando parte de los mismos, con salsas, confitadas, etc.

PLATANO

Planta herbacea de grandes dimensiones, que en algunos paises llaman banano; pertenece a la familia
de las muséceas.

Tiene una talla de dos a tres metros y un fuste de unos veinte centimetros de diametro, formado por las
vainas de las hojas, enrollada apretadamente unas sobre otras y terminadas en un amplio limbol por el
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eje del cilindro que forman las vainas se desarrolla el bohordo o verdadero tallo, del que nace una
inflorescencia arracimada.

El fruto de esta planta (el platano o banana) es una baya alargada, con corteza lisa, algo correosa,
amarilla por el exterior cuando esta madura y verde antes de su maduracién, fibrosa por dentro, con
pulpa feculosa, azucarada y aromatica, comestible sin huesos ni semillas.

Definicion
Frutos cultivados en Esparia, de la especie “Musa sinensis” 0 cabendish”, variedad enana o canaria
destinados su consumo fresco.

Caracteristicas minimas de calidad

Los frutos habran de estar: enteros y consistentes, normalmente constituidos, sanos, limpios,
practicamente exentos de materias extrafas visibles, desprovistos de restos de flores, exentos de grietas
0 heridas que afecten a la pulpa, sin alteraciones por la accién del frio o del calor, con un grado de
madurez y desarrollo suficiente y con una coloracion minima amarilla en viraje en la fase de venta al por
menor.

Las manos deberan estar: constituidas por frutos de tamafio uniforme; lavadas en origen con
soluciones detergentes y aditivos antisépticos, con el corte limpio y sin signos de desecacion o
alteraciones importantes.

Clasificacion

Categoria EXTRA

Las manos estaran bien formadas; tendran, al menos, diez dedos, no pudiendo faltar mas de dos dedos
por mano que sean consecutivos.

Los frutos estaran exentos de defectos que afecten al aspecto exterior y no tendran ninguna sefial de
dafio.

Los de dos tendran al menos 14 cm. y un calibre no inferior a 29 mm.

La presentacién sera muy cuidada, permitiéndose la inclusién de una mano con un minimo de seis
dedos, como complemento de peso.

Categoria |
Tanto las manos como los frutos podran tener algun defecto leve de forma o desarrollo.

Cada mano tendrd como minimo ocho dedos, admitiéndose la ausencia de tres dedos entresacados por
mano y afectando como maximo a tres manos por envase.

Podran tener algunos defectos leves de piel o rozaduras.
Los dedos tendran una longitud minima de 12 cm. y un calibre no inferior a 26 mm.
Se permite como complemento de peso la inclusion de una mano con cuatro dedos como minimo.
Categoria Il
Las manos y los dedos podran presentar defectos de forma y desarrollo.
e Cada mano habré de tener un minimo de cuatro dedos.
e Los frutos podran presentar rozaduras siempre que la pulpa no esté afectada.
Los dedos tendran una longitud minima de 10 cm. y un calibre no inferior a 24 mm.

El platano es una fruta que se da durante todo el afio debido al clima casi tropical de su lugar de
procedencia Las Islas Canarias lo que permite este hecho aunque también se importe de algunos paises
de Sudamerica.

El platano ha de cortarse verde para después dejar madurar, es una fruta delicada, no excesivamente
empleada en pasteleria: macedonias o ensaladas, adornos de tartas, tal cual como postre, etc., en cocina
se emplea por lo general frito formando parte de otros platos
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UVAS

Fruto de la vid, que es un grano mas o menos redondo y jugoso, el cual nace apifiado con otros
formando racimos.

La vid es una planta vivaz y trepadora de la familia de las vitaceas, con tronco retorcido, vastagos
largos, flexibles y nudosos, hojas alternas, flores verdosas en racimo.

Definicion
Frutos procedentes de la “Vitis vinifera”, destinados a llegar al consumo en estado fresco y que
pertenezcan a las variedades enumeradas en el anejo de la norma de calidad.

Caracteristicas minimas de calidad

1. Los racimos y granos de uva deberan estar sanos; limpios; exentos de sefiales de ataque de
insectos o enfermedades, de signos visibles de moho, de humedad exterior anormal y de olores o
sabores extrafios.

2. Ademas, los granos de uva deberan estar bien formados, normalmente desarrollados y unidos al
raspon.

Clasificacion
Categoria EXTRA
Los racimos presentaran la forma, el desarrollo y la coloracion caracteristicos de la variedad y estaran
exentos de todo defecto.

Sus granos deberan ser duros, estar bien unidos al raspdn, esparcidos uniformemente sobre él y
practicamente cubiertos de “pruina”.

Categoria |
Los racimos presentaran la forma, el desarrollo y la coloracion caracteristicas de la variedad.

Sus granos deberan ser firmes, estar bien unidos al raspdn y en la medida de lo posible cubiertos de su
“pruina”. Podran estar esparcidos sobre el raspdn menos uniformemente que en la catarrosa “Extra”.

Sera admisible una ligera deformacion, un ligero defecto de coloracion y pequefias quemaduras de la
piel.

Categoria Il

Se incluyen las uvas que no rednan los requisitos de las otras categorias.

e Se admiten los siguientes defectos: ligeras deformaciones, defectos de coloracion y ligeras
quemaduras del sol que afecten a la piel.
e Falseamiento del aspecto, calidad, peso, etc.

La utilizacién de la uva en pasteleria es diversa aunque no en grandes cantidades en su estado natural
se usa despepitada en ensaladas o macedonias de frutas, adornos de tartas, etc., desecada (pasas),
maceradas en licor para la confeccion de bombones, transformada en vino o mosto para la confeccion
del arrope y su utilizacion en algunos postres regionales.

La estacionalidad comprende desde el VVerano hasta el Invierno, sus caracteristicas organolépticas son
variadas siendo sus colocaciones desde blancas pasando por doradas, encarnadas o negras, de sabores
dulces algo cidas a muy dulces dependiendo de la época de maduracion, existe gran variedad de ellas
tanto para mesa como para la obtencion de vinos aunque aqui solo mencionaremos algunas de mesa
como son: Albillo (blanca). Moscatel (blanca), Pasa de Malaga (encarnada) etc.

HIGOS. fruto de la higuera de la familia de las moréceas, de unos siete metros y medio de altura, las
cultivadas (Ficus carica) tienen hojas verdes, planas, divididas, caducas y lobuladas. La mayoria son
arboles de hoja perenne, con un follaje espeso y correoso.
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Sus flores aparecen en un receptéaculo en forma de vaso que en su cima se ensancha y se dobla hacia
dentro.

Cuando los frutos estan maduros, producidos también dentro de este receptaculo, se vuelven dulces y
carnosos, todas la higueras tienen un jugo lechoso en los troncos, ramas, remitas y hojas.

Existen otros tipos de higos como son: el chumbo (de las chumberas ‘Opuntia ficus indica”, es una
especie de cactus de origen Mejicano y que se cultiva en regiones célidas, tiene numerosas y pequefias
ramas aplastadas y carnosas, de color verde recubiertas de delgadas espinas.

Sus frutos son bayas gruesas ovoidales de color amarillo, blanco o anaranjadas, la pulpa rica en
semillas, es dulce y aromatica, para desprender sus finas y pequefias espinas se entierran en arena y se
remueven con suavidad, su empleo en pasteleria no es frecuente se utiliza su pulpa triturada en zumos,
salsas, helados, etc.

La variedad tuna pertenece a la misma familia que los anteriores, la planta se conoce con el nombre de
(higuera de tuna, nopal o higuera de las Indias), es silvestre, con mas espinas que la chumbera,
existiendo variedades como: la brava, roja, morada y peluda esta Gltima del cactus ucle, su fruto es de
pulpa muy encarnada, dulce.

No es muy conocido en Espafia pero da origen a helados y mousses de exoticos y ricos sabores.

La comercializacion de los higos tiene diferentes formas:
En su estado natural: como variedad de fruta para postre.
Seco: contienen una elevada proporcion de azucar, se emplean en diversas preparaciones de pasteleria
como: compotas, biscuits, etc.

Confitado: se emplea para la decoracion de ciertas elaboraciones de bolleria.
Escarchado: como variedad de otras frutas del mismo nombre tipicas en Navidad.
Jaleas: triturado o entero, envasado, empleado en algunos casos como variedad de mermeladas.

Espafia produce gran cantidad de ellos y de buena calidad aunque los que méas fama tienen son los de
Esmirna (Turquia), también los producen de forma comercial California y Tejas, donde fueron
introducidos por los descubridores espafioles.

FRUTAS TROPICALES

e Pifa Tropical. también conocido con el nombre de ANANAS, planta bomeliacea, de flores de
color morado, fruto grande en forma de pifia, carnoso, amarillento, muy fragante, suculento y
terminado por una corona de hojas.

Se emplea en su estado natural como postre desprovisto de su corteza externa dura y algo lefiosa asi
como de su corazdn o parte central por ser dura y lefiosa, sola 0 acompafiada de algun licor.

También formando parte de ensaladas o0 macedonias de frutas, en almibar o en su propio jugo
(conserva), en combinacién con otros productos o elaboraciones de pasteleria y reposteria como crepas,
etc., dando lugar a diversos postres flambeada, adornando tartas o formando parte de las mismas, en
helados, bombones, pasteles, etc.

Lima. Fruto del limero, arbol auranciaceo, de flores blancas, pequefias y olorosas.

El aspecto y cualidades organolépticas son de gran parecido con nuestro limén, su coloracién exterior
amarillenta e interiormente su pulpa verdosa, su tamafio mas pequefio de forma esferoidal aplanada,
jugosa y de sabor &cido, agridulce e incluso algunas variedades dulces procedentes de Egipto y Asia.

No es realmente una fruta tropical aunque si se da en algunos puntos de Sudamérica como las Antillas
cultivada o en estado silvestre y fue en este pais donde la introdujeron los descubridores espafioles.

Se emplea en la confeccion de zumos, mermeladas, como sustituto o variante del limdn, decoracion de
tartas y pasteles, etc.
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Guayaba. del arbol mirtaceo llamado “Guayabo” (Psidium guayaba) de flores blancas y olorosas,
oriundo del trépico americano, se reproducen por semilla y se desarrollan facilmente.

El fruto es muy delicado, de forma redonda u oval, llega a pesar hasta medio kilo, cuando la fruta esta
madura, su piel adquiero un tono amarillento o rojizo, la carne es de color rosado y de sabor parecido al
de la fresa, contiene abundante vitamina C.

Se utiliza en pasteleria para la elaboracion de jaleas y mermeladas asi como por su colorido y formas
para decoracion de tartas y pasteles.

Papaya. fruto del arbol caricaceo llamado papayo (Carica papaya) originario del tropico americano. Su
copa esta constituida por hojas grandes, persistentes y profusamente lobuladas, la planta alcanza entre
cuatro y siete metros de altura, su tronco es de color verde grisaceo.

La papaya tiene aspecto de meldn, de color amarillo o anaranjado, llegan a pesar hasta nueve kilos,
aungue su tamafio medio es de unos dos kilos, su pulpa es muy rica en vitamina A de tono amarillento o
rosado, albergando numerosas semillas en su interior.

Se suele comer cruda, se emplea para la obtencién de bebidas refrescantes, elaboracion de
mermeladas, en almibar para elaborar y decorar tartas y pasteles, en la composicion de helados
combinada con otras frutas tropicales, etc.

Mango. fruto del arbol terebintaceo llamado MANGO (“Mangifera indica”), originario de la India,
puede alcanzar una altura de doce a quince metros, su hoja es perenne y se cultivan en zonas tropicales o
subtropicales de todo el mundo.

El fruto del mismo nombre es de forma oval u oblongada, de corteza delgada con colores verdes,
amarillos, escarlatas o carmesies, su carne es dulce, de tono amarillo o amarillo-naranja, parecido al del
melocoton casi desprovista de fibras en el mejor calidad y extendiéndose estas por toda la carne en los
de calidad inferior, su peso puede llegar a los dos kilos.

El mango es considerado por muchos como el rey de las frutas, por su jugosidad, aroma y sabor, se
emplea para comer cruda, cocida, en compota, confitada, en helados etc.

En la actualidad se dan variedades con gustos a pica y melocoton aunque siempre predomina su sabor
caracteristico

Kiwi. Su nombre es el de Actinidia, en Asia se conoce como Grosella China o Raton Vegetal, en
China se conoce como Yang Tao.

Su forma es parecida a la de un huevo casi oblongo, de cinco a ocho centimetros de largo y seis de
ancho, es un fruto rico en vitamina C en algunos casos superior al limon.

Su carne es jugosa, de color verde con pepitas pequefias de color negro al rededor de doscientas, la
corteza o piel de color marrdn con vellosidad, se come en estado natural.

Aunque originaria de China, se import6 por primera vez entre 1874 y 1899 para ser cultivado como
planta de jardin ornamental.

Madura en Invierno y se encuentra en el mercado a partir de Octubre manteniéndose hasta Abril o
Mayo, aguanta bien los desplazamientos y se recolecta verde madurando en camaras frigorificas, se
conserva de uno a cinco meses en perfecto estado en camaras a temperatura de 0° C.

Las variedades més cultivadas son: Abbot, Allison, Bruno. Haywardmy Monty.
Pertenece a la familia de las Deliniaceas y su nombre botanico es Chinensis Planchon.

En un principio procedian en su mayoria de Nueva Zelanda por eso su nombre de KIWI por su
parecido con el pajaro del mismo nombre y que es el emblema de este pais, se empez6 a cultivar en
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Espafa de forma industrial experimental en Galicia, Catalufia y Baleares, en la actualidad se cultivan en
zonas célidas de Espafa.

Su empleo en pasteleria esta muy generalizado empleandose en la elaboracion de ensaladas o
macedonias de frutas, helados, tartas y pasteles, en almibar, confitada, mermeladas, etc.

COCO. fruto del cocotero (Cocos nucifera) 0 palma americana crece de forma silvestre en la zona
costera de la mayor parte de los paises tropicales.

El &rbol suele alcanzar de quince a treinta metros, coronado por una copa constituida por grandes
hojas de aspecto plumiforme.

Los frutos poseen una cascara fibrosa, y se agrupan constituyendo racimos en la parte superior del
tronco, cada cocotero suele tener entre cinco y diez racimos y estos a su vez de una docena de frutos.

Del fruto es aprovechado su pulpa, el liquido y el aceite que se extrae de él, el producto principal que
se extrae del coco es la copra o pulpa desecada del mismo que después se prensa y extrae aceite,
empleado en la fabricacién de cosméticos, margarinas, etc.

En pasteleria la pulpa se utiliza tanto cruda como seca (coco molido o rallado resultante de la
trituracion industrial de la parte carnosa blanca comestible, se expendera en bolsas cerradas y
etiquetadas) aunque sea esta Ultima forma la mas utilizada, en la elaboracion de pasteles, adornos de
tartas, helados, yemas, pastas, etc.

PASIONARIA. Flor de la pasion, Granadilla o Fruta de la pasion, de la familia de las Pasifloraceas,
de origen americano Brasilefio y Madagascar, hay mas de ochenta variedades, la mas prolifera es la
Pasiflora Edulis.

Tiene el tamafio y figura de un huevo, de color rojo parpura, su pulpa -,0 . es jugosa y acidulada en
unas especies y dulce en otras.

Se da en zonas tropicales, paises del Mediterraneo, en zonas costeras del Sur de Espafia, no se cultiva
industrialmente y no es facil de encontrarlas en el mercado solo en fruterias muy especializadas se da
entre Agosto y Noviembre.

Se emplea en reposteria en confituras y mermeladas y sobre todo como fruta decorativa en postre,
tartas y pasteles de nueva creacion.

CARAMBOLA

Carambola Averrhoal de la familia de las oxalidaceas, del arbol llamado CARAMBOLO, oxalidaceo,
de las Indias Orientales, se da en Brasil y Africa Tropical de hojas compuestas alternas, imperipinnados,
sin estipulas, flores rojas y regulares.

Su fruto la CARAMBOLA es de color verdoso amarillo, tiene cinco costillas no muy pronunciadas,
de cinco a ocho centimetros de largo, sabor &cido y perfume a jazmin.

Se da a finales de invierno o inicio de la primavera.

No se consume tal cual, en paises como Brasil se emplea para la elaboracién de zumos y bebidas
refrescantes.

En pasteleria se usa como fruta decorativa en tartas y pasteles de nueva creacion.
Otras especies son: la Averrhoa bilimbi y Averrohoa Carambola (Carambolero).
FRUTAS DEL BOSQUE O SILVESTRES

e Fresas. (Fragaria vasca) planta rosacea con tallos rastreros y con estolones, son de los frutos
silvestres mas apreciados, de flores mas bien pequefias, blancas, con cinco pétalos y numerosos
estambres, las hojas palmadas, con tres foliolos y bordes sagitados.
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Los frutos son aparentemente bayas, en el caso de la fresa nos comemos el receptaculo floral, rojo y
carnoso, mientras los verdaderos frutos son los pequefios granulos repartidos por lo anterior, de forma
casi redonda, roja, suculenta y fragante

Aunque la fresa se cultiva tiene esta diferenciaciones importantes con la silvestre que se cria en las
montafias siendo estas Gltimas mas pequefias y delicadas de conservacion, de sabor mucho mas fino.

Se emplean en pasteleria en gran cantidad de postres y elaboraciones, solas aderezadas con zumos y
licores, en tratas, pasteles, con nata, helados, etc.

Se presentan en el mercado en estado natural, congeladas, en almibar, desecadas, (las de cultivo).
Frambuesas. (Rubus idaeus) fruto del frambuesa, planta rosacea de tallos espinosos y flores blancas.

La frambuesa es parecida a la zarzamora, algo vellosa, de color rojo, olor fragante y suave, de sabor
agridulce muy grato, de la misma familia que las anteriores, los frutos se diferencian en que son la
agrupacion de numerosas y pequefias drupas, que permanecen unidas aun al ser recogido el fruto.

Aungue son silvestres también se cultivan, presentandose en el mercado de forma similar o igual que
las fresas

Moras. (Rubus fruticosa) o también zarzamoras dependiendo si es del arbol moral, moréaceo, morera o
de la zarza arbusto de las rosaceas de tallos sarmentosos y con aguijones.

Las moras estan formadas por la agregacion de globulillos carnosos, blandos, agridulces y de color
morado en el caso de las de zarza y mas pequefias, de color blanco-amarillento y méas dulces en el caso
de las moreras.

Las més usadas en pasteleria son las de zarza siendo las mas gruesas de mejor calidad, se emplean
para la decoracion de pasteles y tartas, en forma de pulpa para helados y culis, etc.

Se presenta en el mercado en estado natural, congeladas y en almibar.

Grosellas. (Ribes spp.), fruto del grosellero arbusto saxifragaceo ribesoldeo, de flores de color
amarillo verdoso, existen dos variantes el rojo al que pertenece lo antes descrito y el negro de hojas con
glandulas reinosas y fruto de bayas negras. Muchas de las especies crecen silvestres en regiones de
clima templado-frid, también se cultiva derivandose estas del (Rives sativum), vive en lugares abiertos y
soleados, en pefiascos y cantizales, sus hojas en forma de roseta y sus flores agrupadas en forma de
racimos erectos que al madurar el fruto penden de las ramas.

El fruto (la grosella) son pequefias bayas de color rojo vivo, muy jugosas, de sabor algo acido, pero
fresco y muy agradable, existen variedades como: la (Ribes grossularia) mucho mas acida y la (Ribes
comunis) arbusto mas alto y provisto de gruesas espinas, de frutos grandes, de color verde amarillento,
solitarios, raramente rojos, jugosos y traslucidos.

Se emplea la grosella como fruta de mesa, preparacion de jarabes, mermeladas, culis, decoracion de
tartas y pasteles, etc.

Aréandanos. (Vaccinium spp.) fruta del ardndano que pertenece al género Vaccinium que engloba
pequefios arbustos que se encuentra en estado silvestre tanto en la montafia como en los bosques poco
espesos de las regiones de clima templado, se reproducen con facilidad siendo en ocasiones perjudiciales
para la repoblacién forestal, sus flores son campaniformes, de color blanco, rosa o rojizo.

La especie mas conocida y apreciada es el arandano, pequefio arbusto de unos cuarenta centimetros de
altura, sus hojas caducas, son ovaladas y finamente sagitadas y sus flores, pedunculadas, de color verde
rosaceo.

Sus frutos son pequefias bayas de color morado o negro azulado y comestible.
Se emplean en la fabricacién de mermeladas, elaboracion de culis, adorno de tartas y pasteles, etc.
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Endrinas. (Prunus spinosa), es una planta arbustivo que florece antes de la aparicion de las hojas, de
flores blancas que producen en gran cantidad, decoran hacia el mes de Abril los bosques y los perfuman
agradablemente con su fragancia.

Inmediatamente después de la floracion aparecen las hojas, ovaladas y muy alargadas con bordes
dentados. Al caer estas aparecen gran cantidad de frutos, pequefios, azulados y cubiertos de una especie
de polvo blanco.

Aunque son comestibles no pueden comerse antes de las primeras heladas a causa de su aspereza. Se
obtiene por maceracion de estos frutos un licor denominado Pacharan.

En pasteleria se usa en combinacion con algunos frutos anteriores para la obtencion de culis, etc.

Como resumen de estas frutas silvestres decir que a excepcion de las fresas muy apreciadas de
siempre el resto de las frutas se emplean a nivel de industria desde no hace mucho tiempo quedando su
empleo a un nivel muy casero en la elaboracion de confituras y diversas bebidas del tipo de los
aguardientes que se aromatizan con algunas de ellas.

Es con la tendencia de la pasteleria al empleo de frutas en la composicién de muchos de sus
preparados cuando entre ellas entran a formar parte de la variedad de frutas las silvestres o del bosque
como da nombre a una tarta en la que entran a formar parte una combinacion de estas tanto en su relleno
como en la decoracion.

POSTRES A BASE DE FRUTAS
FRESCAS
Macedonias o ensaladas de frutas

Como su nombre indica son combinaciones de varias frutas frescas o en almibar troceadas en dados o
fraccionadas en sus propias porciones (caso de mandarina, naranja), aderezadas con azlcar, zumos,
jarabes, licores, etc.

Nota. Si la macedonia llevase frutas que se ablanden con facilidad o destifiesen se incorporaran en el
momento de servirlas.

Sandia al Oporto

e Ingredientes
Sandia
Azlcar
Vino de Oporto
e Elaboracion
1°) Lavar la sandia y dividirla a la mitad.

2°) Con una cucharilla sacabocados de 1,5 a 2 cm. de didmetro sacar bolas e irlas depositando en un
bol de cristal.

3°) Espolvorear con azlcar y cubrir con el vino, dejarlas macerar algun tiempo en el frigorifico.
4°) Emplatarlas en bolas, copas, etc. y servirlas bien frias.
Nota. Es conveniente a medida que se van haciendo las bolas retirar las semillas.

La pulpa que va quedando al hacer las bolas se puede triturar o exprimir y acompaiar a las bolas junto
con el vino Oporto.

Se pueden presentar las botas dentro de la misma sandia una vez vacia, pero habremos tenido la
precaucion de dar el corte decorativamente al dividir la sandia.

Esta elaboracién se hace extensible al melon y el vino Oporto se puede variar con otros vinos como el
rancio.
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Fresas Romanoff
e Ingredientes

Fresas 600 gr.

Zumo de naranja 1 unidad.

Curacao 4 cl.

Nata 4dl.

AzUcar 75 gr.
Elaboracion

1°) Poner a macerar las fresas con el zumo de naranja y el curasao.

2°) Montar la nata con el azlcar.
3% Con manga y boquilla rizada del N° 10 llenar el fondo de una copa o bol con la nata.

4°) Colocar encima ordenadamente las fresas y salsear con zumo de la maceracion.
Nota. Se pueden acompafiar también con mermelada de fresa o frambuesa.

COCIDAS
Compotas
Se pueden elaborar con frutas frescas no demasiado maduras o frutas pasas. Se cuecen en jarabe o
vinos azucarados, aromatizadas con piel de naranja o limén y especias como la vainilla, canela, clavo,

etc.
Se presentan las compotas con las frutas mas o menos trituradas e incluso enteras.

Las compotas que se elaboran con frutas pasas han de hidratarse en agua previamente a su coccion.

Veamos algunos ejemplos:
Compota de manzanas
Ingredientes

Manzanas 1,5 kg.

Azlcar 125 gr.

Zumo de limoén 1 dl.

Agua 2dl.

Cascara de limén 1 unidad.
Elaboracion

1°) Preparar el liquido de coccion con el agua, zumo de limoén, azlcar y cascara de limon.
2°) Lavar, pelar y descorazonar las manzanas, partirlas en cuartos.
3% Introducirlas en el liquido y ponerlas a cocer.
4%) Cuando rompen a cocer contar cinco minutos, retirar del fuego y dejar enfriar tapadas.
5°) Retirar la cascara de limdn y colocar las manzanas en una ensaladera de cristal con algo del jugo

de la coccion.

Nota. Si las manzanas estuviesen poco maduras darles algiin minuto mas de coccién, pero no deben
resultar deshechas.

Esta receta es base para otras compotas de frutas frescas como la de peras, etc.

FRUTAS COCIDAS (EN ALMIBAR O SIMILARES)
Peras en almibar

Ingredientes
Peras 6 unidades.
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Agua % L. aproximadamente

Azucar 200 gr.

Vainilla ¥2 rama

Elaboracion

1°) Hervir agua, azulcar y vainilla, espumar.

2°) Lavar y pelar las peras, dividirlas a la mitad a lo largo o no, descorazonarias o no, conservar el rabo o
no, untarlas de limén para que no se oxiden.

3°) Sumergirlas en el jarabe y cocerlas hasta que estén tiernas, dejarlas enfriar en el mismo jarabe.

Nota. De esta forma se pueden elaborar los melocotones pudiéndose conservar en botes, para lo cual
dejaremos algo mas entera la fruta dando el punto final al esterilizar los botes cosiéndolos al bafio Maria durante
% hora.

El jarabe se puede aromatizar con otras especias como la menta.

El tamafio de los recipientes para la coccién se debe amoldar a la cantidad de fruta para que estas

gueden cubiertas por el jarabe.

FRUTAS FRITAS O SALTEADAS

Jubileo de cerezas

Ingredientes

Cerezas

Jarabe aromatizado con kirsch

Mermelada de grosellas

Elaboracion

1°) Lavar y deshuesar las cerezas.

2°) Cocerlas en el jarabe.

3% Reducir el jarabe y afadir la mermelada de grosellas.
4°) Colocar las cerezas en una legumbrera acompafadas de la salsa y flambear con kirsch delante del

cliente.

Nota. Se pueden presentar en bolas o copas y flambearla en caliente antes de salir al comedor.
Se pueden servir acompafadas de bizcochos.
Bufiuelos de manzanas
e Ingredientes
Manzanas de reineta 6 unidades.
Azlcar
Coiiac u otro licor
Zumo de limén
Harina en pasta Orly 250 gr.
e Elaboracién
1°) Lavar, pelar, descorazonar y cortar en rodajas de %2 cm. de grueso, ponerlas a macerar con el
azlcar, zumo de limén y licor.

2°) Preparar la pasta Orly segun la receta del capitulo de masas fritas.

3°) Poner a calentar el aceite hasta unos 180° C. de temperatura.

4°) Escurrir las manzanas y pasar las rodajas por la pasta Orly.

5°) Freirlas en el aceite dorandolas por ambas caras.

6°) Sacarlas con la araria sobre un papel para que absorban el aceite de la fritura.
7°) Emplatar en fuente con blonda, espolvorear con azlcar glass y servir calientes.
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Nota. Una vez fritos los bufiuelos se pueden abrillantar con mermelada o miel, también se puede
caramelizar el azucar con la plancha de tostar.

Esta receta es extensible a otras frutas frescas.
RESUMEN

Después de estudiar el tema se puede comprobar que las posibilidades que ofrecen las frutas en las
pasteleria-reposteria es inmensa y eso que nos hemos limitado a estudiar algunos ejemplos en los que
realmente la fruta es la materia prima basica.

Debemos hacer referencia también a otras elaboraciones importantes en las que intervienen las frutas
aungue no sea nada mas que para dar sabor, color o como motivo ornamental y que no las estudiamos en
este tema en profundidad ya que se estudian en otros temas :

Helado

Sorbetes

Biscuit

Bomba

Semi-frios (Carlotas, Bavarois y Mousses)

Sopas templadas de frutas

Motivos decorativos (tartas, pasteles, postres, etc.)

En cocina las frutas también tienen aplicaciones importantes formando parte de salsas y guarniciones
ejemplo:

e Platanos fritos en el Arroz a la Cubana

e Manzanas cocidas y trituradas en la Salsa de Manzanas

e Peras cocidas como guarnicién de Jamoncitos de Pollo al Cava

e Moras y frambuesas en forma de mermeladas Acompanamiento de la Caza Mayor
e Eftc.
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