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1. El Almidon

Es el carbohidrato mas importante en la dieta humana
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1. El Almidon

Amplisima
variedad de
aplicaciones no
solo en industria
alimentaria
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1. El Almidon

9 El almidon, o fecula, es una macromolécula que esta
"~ compuesto de dos polisacaridos, la amilosa (en proporcion
del 25 %) y la amilopectina (75 %)

GLUCOSA

Amilosa G
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1. El AlImidon

Los granulos de
almidon de trigo
se presentan en:
A 2 formas:
lenticular y
redondos

A 2 tamafos:
entre 10 - 50um

Temperatura de
gelatinizacion:
A 587 64°C

https://fineartamerica.com/featured/wheat-starch-granules-scimat.htmi
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1. El AlImidoén

https://fineartamerica.com/featured/wheat-starch-granule:

Fotografia obtenida de Braukaiser.com
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1. El AImidon

¢y Gran parte de las propiedades de la harina y de los
7" productos de panaderia y reposteria pueden explicarse
conociendo las caracteristicas del almidon.

Reologia y textura de la masa
A Capacidad de absorcion de agua

Procesos fermentativos
A Aporte de azucares a las levaduras

Producto acabado

A Impacto en la fijacion del pan,
la textura de la miga, color,
envejecimiento
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2. El Aimidén Danado

¢ Como se genera?

Durante el proceso de mollenda Ios granulos de almidon
se dafian en funcion de:

Criterio genético G
A La dureza del grano P A N

Criterios mecanicos
A Acondicionamiento del trigo
A Ajustes del molino
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2. El Aimiddn Danado

¢, Qué implica?
Al romperse los granulos quedan expuestas las amilosas y

amilopectinas:
P L)
/&tf >
S\ A
amilopectina " { "\ | o N
i amilosa

A Mayor capacidad de absorcion de agua

A Mayor susceptibilidad a la degradacion por amilasas
(enzimas nativas o agregadas)

A Mayor accesibilidad de azucares fermentables
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3. El AImidén Danado en la Panificacion

Efecto en la mayor absorcion de agua de la harina

-

I Absorcion
| SU peso en

N
“‘\.

78-82%
Almidon
x 0,4

‘xlo

Almidén Danado
X 2-4
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3. El AImidén Danado en la Panificacion

Efecto en la mayor absorcion de agua de la harina

ASe requiere afiadir mas agua

' a

I Absorcion
L SU peso en
\

)\ agua

78-82%
Almidon AMasas que
x 0,4 resudan

‘xlO

Almidon Dafiado APegajosidad en
x 2- 4 linea



— &K Concereal F

3. El Aimidon Danado en la Panificacion

Efecto en la actividad fermentativa de la masay
producto horneado

AActividad intensa de las levaduras .

/
+ (masa que se caen) |
AZUCARES

SIMPLES

AColoracion mas elevada de
corteza, reaccion de Maillard

(quemado en lugar de tostado)

ARiesgo de migas gomosas
(problemas al hacer rebanadas)

ATiempo de conservacion del pan
(pan seco y quebradizo que
envejece rapido)




