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....... LECCION Vil

PANADERIA

DATOS HISTORICOS

“Antes de confeccionar el pan en yna forma mas o me-
r.os grosera, el hombre comi6 los granos de trigo, cebada,
centeno, etc., etc., costumbre que todavia conservan algu-
108 pueblos aun salvajes de Africa. En los tiempos primi-
tivos los granos de los cereales eran simplemente tritura-
dos entré piedras, como lo demuestran log restos encon-
trados en las tumbas de la Edad de Piedra. en las construc-
ciones lacustres y en las excavaciones hechas en Troya.
l.os restos de pan de las habitaciones lacustres de  Suiza,
contienen granos enteros y medios granos generalmen-
te de trigo y de mijo, raras veces de avena o cebada. En
lag excavaciones practicadas en Suiza, para el estudio de
los restos de las viviendas lacustres de la época prehistéri-

ca, se encuentran también utensilios que, sin duda algu-

ra, fueron empleados para moler o triturar los cereales y

trabajar las masas, as{ como para la torrefaceién del pan, ¥
hasta pedazos de tortas carbonizadas, que parecen com-
puestas de fragmentos de granos de cebada.

No -ha sido posible fijar con exactitud la época en que
se di6 comienzo a la fabricacién de este producto ni mu-
cho menos la en que comenzé el hombre a usarlo coma
alimento principal, pero puede asegurarse que 1a fecha en
que se inicid esta industria es antiquisima, pues en mo-
momenos que cuentan mas de 4,000 afios de antigledad se ha-

lian- pinturas y relieves en los cuales se representan a los
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hombres ocupados en la molienda y cernido de harina y
en las diferentes opcracicnes aue se llevan a cabo para
fermar las masas, y el transporte d: estas ya eliboradas
y su conduccion al horno por medio de bateas. En las tum-
bas eg:.pcias correspondientes a unos 3,700 anos antas de
ruestrn Era, se encuentran con frecuencia granos de trigo
v trozos da masa, y es curiogo notar que en los monumen-
los erizicos por ese puecblo, en que representan la elabora-
cién de pan, se observa que los rollos de muasa astin espol-
voreacos con s:cmillas pequelias,  costumbre aue aun se
cunserva alli.

Posteriormente s2 pensd en friturer el grano de los eca-
reales y reducirio a polvo., dando origen a la harina; par-
tiendo ce ahi, propiamente dicho. quedé consignado ol pan
como principal alimento del hembre hasta nuestra Zpoca.
L.os mctedos de panificacién han voriado notiblemente e &
cuanto a sus formas, ya por la intervencién, de modernas
maquinarias o por la aplicaciéon de procedimientos guimicos, :
Fero quedan casi en su estado primitivo, y después del wso
de fermentantes, los operacionas del procaso de panificacién.

El uso dz levaduras vino mis tarde, sin que puedan pre-
cisamente fijarse la época en que apirecié este agents, que,
verdaderamente hizo evolucionar la industria panadera;
guizds algura rorcién de masa olvidada en la artesa e in-
corporada después a la nueva masa fué el origen de tan
importante perfeccionamiento, sin 2l cual el pan tendria muy
Loco cde 2gradable e higiénico. Los pueblos de otras épo-
cas usaron diferent2s gubstanciag para producir el levan-'_ :
timiento y porosidad d= las masas, los cuales pasaremos
por zlto t:niendo en cuenta que su aplicacién resulta difi-
cil e inssgura su practica. Mgs adelante nos ocuparemns ’
de este tema importantisimo en la industria del pan y pro-
duciremos las férmulas mas faciles y aplicables en esta épo-
ca en que las ciencias, en su incesante avance han obviado
todas las complicaciones que acarrearia el aplicar méto-
dos anticvados a una indusiria que es la primera en bri
dar al gén‘ero humano y especialmente a nuestros obrero
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las bases d:l alimento cuotidiano. Adema&s, con las moder-
nas levaduras se han reduciio las divoersas dificultad2s que
vuedan presentarse a les que dediquen sus actividides a és-
ta tan lucrativa industria.

DE LAS HARINAS

Todos los cereales por irituracion y cernido producen
harinas que son, con mas o menos 6xi o, aplicables a la panz-
aderia. Con especialidad ce hace 130 de la de trigo por ser
la aue mejoires rosultados nrac..cos ha producido hasta ia
fecha; quedan en sezundo término el canteno, la cebada, o
mi o, el arroz y ¢ mn’m. Trmbién existen tubérculos qua
producen flculas ricuisimas v que aplicadas a la industria
rinden bucnos result cos. Con axcepeién del trigo, las de-
mas harinas protivern vn pan algo pesado y poco poroso.
Nos dcuparemos pues, ¢n esie curso, d2 la elaboracién de
ran a base de harina d» trizo soln; harina de trigo con ba-
lances de harina de maiz, plitaros y vucas, de acuerdo con
los mitodos puzstos en priactca ror la Panaderia Experi-
rrenial de esta Secrztaria d2 Estado.

A continuacién se darn oandlisis comparativos de los di-
ferentes agentes alimenticios contanidos en las harinas de
trigo puro, centeno y maiz.

Composiciorcs comrarativas on’re el pan ce trizo puro
y el de centero.

Analisis bromatoloTico Trigo pUuro. Crnteno
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FERUY BT O S e gt 0 A8 o0 L Y e« 22 s R 0,879 "
ubierta fletiosa. .. . 0. A0 L s 3,296

~acet o Sales minerales y pérdidss. ... 0oL 1,684
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-..Como la composicion de-las substancias minerales” qie
~¢Rtraw como componentes en estos cereales son dé sunio in-
~.terés. para estudiar las condiciones nutritivas del trigo, y el
- €enteno, conviene indicar la ¢omposicién = comparativa d2
~uno -y otro producto, que, en 100 piartes, son por térmiika

medio las siguientes: : ' nady
~-Analisis -mineral del trlgo y el centeno .-.,egun el l)octor
bprengel

~Trige "~ " Ceinéng
B AHSg  s et A S S N Aah P of 31,16 % ‘ 31,471,

e R S Q¥ B Lo L 2,25 " 1.70"

Al . a0 o Yy, T e N oo 73,34 i Ao
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Oxido férrico .. ............. S B e ) BB tagdids, -

Acido fosférico ... ......... st 36,987 «46,938
Acido sulfrico .. ................ 037" ... .-1L1a”

20 a7 e it o Lt S 211" 1,88
............. N Iyl i -0,61"

---d_as que se consumen con fines allmentlclos, no sOn MAs-que
~balances de trigo "integrandolas ofros cereales v -gra-
~nos, ya que el clima no permite por mucho . tiempo’la-con-
- gservacién en perfecta estado hig’énico de )as de trige-puro.
~¥s importantisimo ‘para la panificicidn la seleccion-de tas
harinas, siendo recomendables la mayoriz de las mareca:
que existewr en el comercio, desde ¢] punto de vista del é
to en la elaboracién. e
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DE LAS LEVADURAS: (elementos fermenfantes)

Tenemos diversas ral:zs, polves y pastas leudantzs pa-.
ra. formar y levantar Jas masas, siendo las mas ¢omun-
mente usadias con resuliados mias o manos positivos, las a-
notadas a continuacion. Jntre las citadas, alyunts estan
fuera de uso por su caracier primitivo vy por 128 inseguri-
dades que resultan de su gplicacién; de ¢stis s6l0 haremos
la enumeracién a titulo informativo.

1)—l.evadura a base de harina fermentada por evolu-
ci6n natural.

2)—Levadura a ba¢2 de {'ar de cerveza o lipule. éte..

3)—Levadura qu‘mica a base de bicarbonato sédico-v
otras sales,

En nuestras pricticas usaremos levaduras o pastas co-
merciales elaboradas a base de fécula de difercntes tu-
bérculos, que mediante reacciones mieroorganicas producen
la fermentacién alcohdlica requerida para una normal pani-
ficacion.

TEORIA SOBRE LA FERMENTACION: (o panificacién)

Aunque el producto yan sea de fabricicién tan antigua,
hay todavia detalles no esclaracidos en la panificacion. Seo
“admite gencralm=nte que el almidén-se-desdobla por la hi-
dratacién en dextrina y en glucosa, y que esta iltima pue-
de llegar, por la accién de un fermento a convertirse en alco-
hol 'y dcido carbdnito. Esta transformacién quimica ge ex-
plica por la accion de un fermenta soluble. o = sea una dias-
tasa, la cual hace que el almidén, absorviendo los elemen-
“tos‘del-agua, pueda formar gitcosa y ésta, bajo la accion dae
un fermento organizado, puecda sufrir la fermentacion alco-
hélica. Esta explicacién cancuerla con lis reglas estable-
cidas por la practica, puesto que se vé, que para obtener
pan es preciso adicionar la levadura a la harina y dejar que
" 'la mezcla repose durante algin tiempo sometida a una tem-
peratura favorable para que la fermentacién se efectie.

Entonces una parte del almidén sufre las transforma-
“ciones indicadas y al iniciarse la fermentacién alcohdélica, no
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siendo posible el desprendimiento del acido carbénico, por
la cohesidon que nace de la accion del gluten. el gas adquie-
re tensi6én y formando burbujitas orijina el aspecto celular
al cual debe el pan su estructura esponjosa y ligera. Agj,
pues, en el método ordinario de panificacién el levanta-

miento de las masas se consigue por medio de una fermen-

tacién debida a microorganismos, que producen gases a ex- )
pensa de los componentes de la harina segin se ha indi-
cado. |

Se han buscado otros prozcedimientos para esponjar las
pastas, cosa indispensable para que el pan sea digestible y §
de buen aspecto, sin recurrir a los componentes de la hari-
na a fin de que ésta no sufra pérdida alguna en los mismos
y a la vez acortar el tiempo preciso para convertir la hari-
na en pan desde el momento en que se prescinda de la fer-
mentacién.

Se traté primero de levantar la pasta por medio de un
gas desprendido de ella misma, empleando reactivos apro-
piados previamente incorporados a la masa; es decir, se in-
tenté conseguir la panificacion quimica para substituir a
la panificacién biolégica. Asi en el procedimiento “Liebig",
se levanta la pasta por medio del acido carbénico obienido
por reacciébn entre el acido clorhidrico y el bicarbonato sé-
dico; al mismo tiempo «e forma cloruro de sodio que contri-
buye a salar el pan. A primera vista, este procedimients
parece recomendable, puesto que, empleando los dos reac-
tivos en debidas proporciones, no se incorpora al pan nin-
guna otra substancia extrana.

ALTERACIONES Y ENFERMEDADES DEL PAN:(No. 5)

El pan elaborado con busnas harinis debe ser ligero,
poroso y sonoro cuando se golpea. Poroso en toda ]a masa, R
las cavidades numerosas y de suficiente volumen. EI olor
suave y el sabor agradable; la miga elastica y esponjosa,
recobrando su forma primitiva cuando se le someta a pre-
si6n pasajera; ademas, ha de estar adherida a la cortezg en
toda su extension; aquella lisa y dorada. Cuando el pan
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esta bien elaboradv, prosenta poquenas masas de  harina
que no se incorporan a la masa gencral. El de mala cali-
dad, a veccs trasciende a moho; ademas, su color no es uni-
forme y sucle ser pesado, poco esponjoso y dificil de di-
gerir.

Si esta mal cocido, la cortezi es demasiada blanda o
resulta quemada, separandose de la miga. la mala calidad
del pan puede proceder diractamente de la harina empleada.
La falta de aptitud para la panificacidén de 1a harina reco-
noca diversas ciusas: el haberse mojado el grano en la cose-
cha, molianda defectuosa, mala consirvacién del grano o ha-
rina prcducida acompanada del desarrollo d2 criptogamas,
etc. El pan puede ser timbién de mala calidad por ama-
sijo, fermantacién y cochura imperfectos. Por otra parte,
los mohos y las baciorias suzlen ocasionar alteraciones del
pan que le hacen perder sus bu~nas cualidades 2n mayor o
menor grado. La corteza puede contener gérmenes patoé-
genos procedentes del polvo exterior y contaminaciores de
la cal'e durant2 el reparto a domicilio en envases o carros
poco adecuados.

ESTADO EVOLUTIVO DE LA PANADERIA EN NUES-
TRO MEDIO

En nuestro medio e! arte del panadero esta bastante a-
vanzido y contamos con Maestros, oficiales y ayudantes
verdaderamente capaces en estz dificilisimo ramo. Exis-
ten también flamantes esiablecimientos equipados con lo
mas moderno en cuanto a maquinarias y perfaccionamientos.
Sin embargo, todos nuestros conocimientos y nuzstros me-
todos son empiricos; s6lo cont:mos con conocimientos
practicos sin que podamos, de manera cientifica, producir
trabajos idénticos en cada oportunidad.

Entre los equipos de panaderias existentes he notado
la falta de dos aparatos esencialisimos para la elaboracion
del pan, los cuales vendrian a llenar medianamente la falta
de conocimientos ciontificos; estos son el Leudémetro, que
sirve para controlar sistemdticamente la evolucién de las
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past'as‘i')crmitiendo tomarla siempre a un grado igual de

tempgratura y, fermentacion, v <l Feculimetro, que 82 apli-

5

-

ca para determinar cientificimente el porciento de fécula’

que contione cada tipo de harina y ia cantidad de levadura®

que esta necesita para una perfecta panificacién.

Contando, pues, con los métodos de que disponemos y
eliminando el uso de maquinarias por requerirlo asi el carac-

ter de este curso de panadecrir, comenzaremos a explicar del
modo mas sencillo posible 13 manera de hacer pan en el ho-
gar, Es de lugar indicar, que la sencillez a que apelamos,”
ro elimina de ningin modo ias dificultades inherontes a la
panificacién ni la dura labor quz ésta exije; solo una larga ™

practica puede llevarnos al éxito.
PROCEDIMIENTOS PRACTICOS PARA HACER I'AN

Utensilios necesarios para la elaboracion:

Artesa o caja de madesra para formar las ligas etc., ra-
queta (cuchilla) de acero con empuiiadura, mesa de tama-

no regular para amasar y moldear e! pan, tablas para fer-

mentar, moldes de hoja-lata de diferentes tamanos, de Wy
a 1 lbra, pafnos de algodén para “empaniar’” y cubrir los bo.

llos, bolillos o brillas de hierro o madera para extendido
etc., horno o estufa que pueda desarrollar de 360 a 400
grad. cent.

VOCABULARIO USADO EN PANADERIA: (No. 8)

Voces para designar lis masas en  sus diferentes as- -

pectos, otros ingredientes y procadimicentos.

1. Levadura : Porcién de masa de harina que se ha de- |

Jado para fermento de la préxima hor-
nada. '

2. Levadura : Porcién de masi o pié que se ha pref‘

parado especialmente para aplicarlo al

fermento de pastas conforme el méto-

do de Sistema Indirecto. =~ i




3" 'Levadura”

4.7 Levadura ~
5. Pasta .
6. Pasta

7. Masa

8. Am:sijo

9. Amasijo

10. Bastén

11‘. Poner m2nos :
12. “Pesar

13, Ligar

14 Revolver 1
15 - Picar la masa:
16 ‘Frisar -

Ay
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:"Pasta industrializada que se usa como

férmento 'y ‘que es’ en Ja actualidad el
élementd principal en la panificacién. -’

' Papilla o pasta ‘resultante de la liga de

harina, agua, sal y levadura en proceso
de fermentacién.

Igual que el No. 3.
Igual que el No. 4.

: Pasta o levadura ya fermentada y en

condiciones de ser elaborada.

: Igual que el No. 7.
: Igtal que el No. 7. También, masa as

derezada con manteca, sal y azlcar ya
lista para pasar a las maquinas que han
de amasarla o sobarla. Operacién pre-
liminar para la confeccién del pan soba
do, de maiz o galletas.

. Igual que la segunda’ parte del No. 9 v,

también parte pequena de masa que ha
de pasarse por los ‘cilindros para su
sobado.

Acto de iniciar las ligas o cualquier
trabajo én la artesa. : '
Acto 'de pesar las masas destinadas a
bastones en uila romana,

: .Efecto de reunir los diferentes ingre-

dientes que forman la pasta harma a-
gua, sal.

+ Unir los ingredientes que forman la

pasta y que consiste en unir estos con
ambas manos.

Trabaja que se da a la pasta inmediata-

‘mente después de ligada y que consis-

te en arrancar esta en .pequefios pe-
dazos de la porcién general, tamanos

‘como el pufio, y arrojarla con fuerza a

otro lado de la artesa.

‘s “Acto de doblar sobre si misma 14 masa
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17.

18.

19.

20.

D21

23

24

26

27

28

29

Tancar

Reposo

Leudar
Panificar

Cuartear

Dividir
Tornear

Retornear

Amasar

Bola grande

Bola pequena

Punto Falso

- Punto

LA

ya ligada y a medio reposo con objeto
de que adquiera mayor fuerza leudante.

: Acto de cortar ]la masa en grandes pe-

dazos despues de ligada o revuelta ¥
prepararla para que repose en una es-
quina de la artesa.

: Tiempo de descansg . se da a la masa o

pasta en el acto de picarla y en el pro-
ceso total de fermentacion.

Acto de d2jar la masa en estado de fer-
mentacion,

Aclo gencral del proceso de elaborar
pan, elc.

: Acrién cde dividir Irs bolas grandes en

pedazos proporcionales al {amano que2 s2
desee formir los bollos.
Igual que ¢l No. 21.

: Formar bolas con las masas despues

de pesacas.
‘I'ornear dz nuevo las bolas si se nota
que no ticnen punto perfecto de fer-
mentacién.

: Trabajo a mano 0 a miquina que se da

a la masa a fin de reducir un poco la le-
vadura qu2 contiene, suavizarla y a-
brillarla. Esto es, dejarla en condi-
ciones inmediatas para elaborarsa.

: Cantided do masa, controlada por me-

dio de la romana, a la cual se le d& la
forma de bola para llevarla a reposar.

: Forma que se di a la masa ya dividida

o cuarteada, del tamafio suficiente pa-
ra un bollo de pan, y que se destina ala
segunda fermentaceién.

: Defecto de Ja masa producida por exce-

so o falta de levadura o por exceso o

falta de trabajo.
+ Condiciones favorables en que se po-
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nen los bollos ya sufrida la segunda
fermentacién y en condiciones para pa-
sar al horno.

30 Medio Punto : Igual que e} No. 29, en su justa propor-
c16n,

31 3, de Punto : Igual que ¢l No. 29 y 30, etc.

32 Brillar : Acto de formar con las bolas de masa’

la clase de pan ue se desee usando pa-
ra el caso de las brillas o bolillos.

33 Hornear : Acto de llevar el pan al horno hasta su
perfecta coccién o torrefaccioén.
34 Maestro : Nombre con el cual se designa al di-

rector de la escuadra de trabajadores u
obreros que elaboran el pan y el encar-
gado del horneo.

80 Oficial : El obrero que se ocupa de la liga de las
masas o pastas y vigilancia del pro-
ceso de fermentacion, etc.

36 Ayudantes : Individuos auxiliares en la labor.

37 Escuadra : El conjunto de obreros encargados de
la elaboracién.

l;-.j.-. £
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CUESTIONARIO

10 ——Cémo utlhzaba e] hombre los granos de los cerea-
les? 3

= oW Jak see less .a - soa o ..

20.—Cbmo se fabricaba harina primitivamente"

s
LR e ate WA

~ smaa. ¢

: 3 —Levadura ,,Que substanclaq se emplean como tal2

- 4o ~—~Expligue Ia funcién de la levadura.

.)0 —Que son e]ementoq fermentantes" Cémo se._pre-
W ducen"

819 -.60.-—Que condiciones deben tener-los fermentos?— “~

"o, —Fermentos qunm:cos

et s wad \ eesen sw srmw e

8o. —-Utemlhoq necesarios para -la e]aboracién del pan.

-

----- A-\J hh

“96. ——E’scrlba y expllque 10 pa]abras del vocabulario tée-
nico dé los panaderos.

e v roy aw

"\. -

10;--.-E.qtado-de este-oficio entre nosotros, = ----=-- <= W

pht 503 AR ES - e
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INSTRUCCIONES A LOS ESTUDIANTES DEL CURSO |
AGRO-PECUARIO POR CORRESPONDENCIA :

1.—Antes de contestar esta leccidn, estidiela bien, danda
varios repasos.

y 2.—Al contestar, escriba a maquina o con pluma en papel

blanco, rayado o né.

| 3.—Encabece la contestacion a cada leceidn con su nombre

i completo, direccién, nimero de matricula, nimero de

'| la leccién y el curso que esta estudiando.

4.—No copie parrafos o frases de la leccién ni de libros
agricolas. Conocemos con toda seguridad cuando una
leceibn es copiada, y se expone a que le sea cancelada
Ja matricula.

b.—No haga alardes literarios: Eso le hace perder puntes.
Utilice su lenguaje y sus ideas propias.

6.—La contestaciéon al Cuestionario de cada leccién debe
gser remitida DIRECTAMENTE 3 la Seccién de Publi-
caciones y Difusién de Enseilanza Agricola, donde se-
ra calificada.

7.—Conteste las lecciones dentro de los diez dias de ha- |
berlas recibido. Cuanto mas rapidamente conteste, |
tanto mias pronto recibira su diploma y comenzari a
recibir sus beneficios.

8.—Recuerde hacer lo mas frecuentemente posible sus
practicas de campo en alguna finea o Huerto Escolar.
No se otorgara diploma a gquien no sea aprobado en
los exadmenes practicos.

9.—Haga méritos, haciendo inseribir a sus familiares y
amigos en los Cursos que proporciona esta Secretaria.
A las mujeres es particularmente provechoso el Cur-
so de Industrias; las que se ensefian son labores fa-
ciles y domésticas y capacitan para obtener ganancias
seguras industrializando productos que generalmente
gse desperdician.

10.—Consulte sus dudas a la Seccién de Publicaciones ¢
Difusi6én de Ensefianza Agricola cuantas veces lo de-
see. Nuestra misién es atender constantemente a
nuestros alumnos. '
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