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36 , ENZYMES IN FOOD TECHNOLOGY

y improved with more uniform crumb cells. Conse-
ave the softest crumb among these samples. This shows
lipase with alpha-amylase or xylanase can provide a

quently,
that the

use this enzyme in combination with enzymes such as fungal alpha-
xylanase and lipase to ensure that other bread quality parameters such

“entire storage period of 9 days. The softness of the bread with these four
enzymes at day 9 was the same as that of the loaf with 0.5% of distilled
monoglycerides at day 3.

It is, however, important to note that these enzymes, except the maltogenic
alpha-amylase, have no effect on the crumb elasticity. The crumb elgssicity,
which indicates the resilience of the crumb upon storage, is only affect
increasing dosage of the maltogenic alpha-amylase. R

2.2.6.3 Fn YIes for dough Wrenethemng

an excellent dough strengthener.
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ENZYMES FOR BREAD, PASTA AND NOODLE PRODUCTS
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Figure 2.17 The synergistic effect ol maltogenic alpha-amylase in combination with tungal a/pli-
amylase, xylanase and lipase compared to distilled monoglycerides in American type sponge and dough
bread; (a) crumb sofiness. (b) crumb elasticity. DMU = fine powder distilled monoglycerides. 50 ppm
FSMA = 12.5 FAU units of tungal «/pha-amylase and 100 FXU units of xylanase per kg Hour. LU =
upits of lipase/kg dour, MANU = units of maltogenic alpha-amylase/kg four, DMG = fine powder
distilled monoglycerides.

There are benefits in adding a combination of glucose oxidase. xylanase
and fungal amylase to ascorbic acid when baking French batards. Adding the
enzymes improves the stability of the dough during processing wlu i results in
batdrds with greater volume. The enzyme combination <1lso u;mp@ e bloom,
yleldmg a more desuable cnspy crust. ) 38

Kaiser rolls. Addmon of the enzymgs »xsulif
and a more defined cut pattern.

Ascorbic acid Ascorbic acid + glucose oxidase +

xylanase + fungal amylase

Figure 248 The roll on the right has had @ combination of enzymes added to ascorbic acid. while that
on the left has untreated ascorbic acid.
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Figure 2.25 Volume of rolls baked trom pre-proved frozen dough. Rolls containing glucose oxidase
show significantly increased volumes during frozen dough storage and lower rate of deterioration. 30 ppm
of a combination of xylanase and fungal a/pha-amylase is added 1o the basic recipe. GODU = units or
glucose oxidase/kg flour. -y
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frozen dough. Addition of glucose oxidase resulu,d m\an 1mp10ved v
reduced rate of deterioration during frozen storage. 50

2.2.7.3  Purt-baked, frozen bread
Baguettes. In part-baked baguettes, effects of enzyme
eftects in freshly baked baguettes. Volume and bloom are signi

by using a combination of xylanase and fungal alplla-umgz’tsu The qudhly df
the part-baked baguettes is further improved using the combination of xylanase
and fungal alpha-amylase and glucose oxidase, as shown in figure 2.206.

Buns. Several enzymes and their combinations were also tested in part-baked
Hamburger buns using a straight dough procedure, European flour and u for-
mula with limited chemical additives and low water absorption. As shown
in figure 2.27, 120 ppm of a combination of hemicellulase and fungal alpha-
amylase gives a significant improvement in the volume and symmetry of the
buns. Using a combination of xylanase and fungal alpha-amylase instead of
hemicellulase and fungal alpha-amylase resuited in exactly the same effect
(data not shown here). Combining glucose oxidase at a dosage of 200 GODU/kg
flour with 120 ppm of 4 combination of hemicellulase and fungal alpha-amylase
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Xylanase + fungal
alpha-amylase +
glucose oxidase

% Relative volum

Enzyme combination Enzyme combination

(@ ()

Figure 2.27 Part-buked straight dough Hamburger buns; (a) relative volume, (b) symmetry ot bun.
Dosage: 120 ppm of a combination of hemicellulase and fungal alpha-amylase, 200 GODU, 450MANU.

M = reference; 2] = hemicellulase; [ = hemicellulase + glucose oxidase; B8 = h
maltogenic alpha-amylase + glucose oxidase.

appearance ot the buns.
One important parameter, particularly; for
hm('e snennth Thm term describes the ‘hoi%jr g
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TRADUCCION OFICIAL DEL SIGUIENTE DOCUMENTO: ENZYMES IN FOOD TECHNOLOGY /
ENZIMAS EN LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Esta traduccién incluye la tapa o pasta y
portada del libro, la pagina 36 con un pémafo incompleto y los numerales 2.2.6.2 y 2.2.6.3, la
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pagina 43 y finaliza con un pérrafo incompieto.
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] A

...la estructura se mejora significativamente con células_de migai%‘gg uniformes.
Por consiguiente, entre estas muestras, esta tajada téqdna la miga méas suave.
Esto muestra que la combinacion de lipasa con alfa—amil?éé o xilanasa ofrece una
estructura de miga fina, suave y uniforme a las tajadas que se elaboran mediante

un proceso de masa lisa.

2.2.6.2 Combinacién de enzimas para aumentar al maximo la conservacion
en los estantes

Como se menciond anteriormente, la alfa-amilasa maltogénica, es una enzima
verdaderamente preservante que no afecta el volumen del pan, como tampoco la
estructura de la miga. Por consiguiente, es muy factible y conveniente utilizar esta
enzima en combinacion con enzimas como la alfa-amilasa flngica, la xilanasa y la
lipasa para asegurar una mejor calidad en otros panes, en parametros como el
volumen, la estabilidad de la masa y la estructura de la miga. Como se muestra en
la Figura 2.17, la combinacién de las cuatro enzimas dio como resultado una miga
mas suave a lo largo del periodo de 9 dias almacenamiento. En el dia 9 la
suavidad del pan con estas cuatro enzimas era igual a la que presentaba en el dia
3 la tajada que contenia 0.5% de monoglicéridos destilados.
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Sin embargo, es importante anotar que estas enzimas, excepto la alfa-amilasa
maltogénica, no tienen ningln efecto sobre la elasticidad de la miga. Dicha
elasticidad indica el grado de maleabilidad de la miga durante el aimacenamiento,
y se afecta Unicamente cuando se incrementa la dosis de alfa-amilasa
maltogénica. |

2.2.6.3 Enzimas para fortalecer Ia masa
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Figura 2.17 El efecto sinergistico de la alfa-amilasa maltogénica en combinacidén con la alfa-
amilasa flingica, xilanasa y lipasa comparado con los monoglicéridos destilados en el pan y la
masa Americana, tipo esponja muestran: (a) la suavidad de la miga, (b) la elasticidad de la miga.
DMU = polvo fino de monoglicéridos destilados. 50ppm de FSMA = 12.5 Unidades de affa-amilasa
Flingica y 100 Unidades de Xilanasa por Kilo de Harina. LU = Unidades de Lipasa por kilogramo de
harina. MANU = Unidades de Alfa-amilasa Maltogénica por kilogramo de harina, DMG = Polvo Fino
de Monoglicéridos destilados

Hay beneficios cuando se agrega al acido ascérbico una combinacién de glucosa-
oxidasa, xilanasa y amilasa flingica al momento de hornear los panes franceses
batards. Agregando estas enzimas se mejora la estabilidad de la masa durante el
procesamiento dando como resultado unos panes batdrds con mayor volumen. La




combinacién de enzimas también mejora el crecimiento del pan, dando como
resultado una corteza mas dorada.

La Figura 2.18 muestra un beneficio similar que se obtiene al agregar al acido
ascoérbico una combinacién de glucosa-oxidasa, xilanasa y amilasa fangica al
hornear los rollos Kaiser. Agregar estas enzimas produce un mayor volumen y un
modelo mas definido para el corte.

Acido Ascorico Acido ascérbico ﬁgluwsa*aﬁdasg + xsl;qasa
+ Amilasa ftn : .

Figura 2.18 El pan de la derecha contiene una combinacién de :
ascorbico, por el contrario el pan de la izquierda contiene acido ascérb@o suritrag ren N A
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Figura 2.25 El volumen de los panes en forma de rollo que fueron homeados con masa congelada
probada previamente. Los panes en forma de rollo que contienen glucosa-oxidasa muestran un
incremento significativo en su volumen durante el almacenamiento de la masa en congelacion y un
menor grado de deterioro. A la receta basica se le agregaron 30 ppm de una combinacién de
xilanasa y alfa-amilasa flingica. GODU = Unidades de glucosa—oxidasa por kg de harina.

..la xilanasa y la alfa-amilasa flngica. La glucosa-oxidasa fortalece el gluten y
estabiliza la red del gluten sin causar la rigidez que se observa en la masa
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congelada sin probar. Agregar glucosa-oxidasa produce un mayor volumen y
reduce el grado de deterioro de la masa durante su almacenamiento en el
congelador.

2.2.7.3 Pan congelado parcialmente-horneado

Baguettes. Los efectos de las enzimas en los baguettes parcialmente
horneados/precocidos son similares a los efectos en los baguetftes recién
horneados. El volumen y el crecimiento mejoran significativamente utilizando una
combinacion de xilanasa y alfa-amilasa fungica. La calidad de los baguettes
parciaimente horneados/precocidos se mejora alin mas utilizando la combinacion
de xilanasa y alfa-amilasa fingica y la glucosa-oxidasa, como se muestra en la
Figura 2.26.

como resultado un incremento en el volumen y sumetna qie los b e
utilizar una combinacién de xilanasa y alfa-amilasa fmagtéa, en lugar de la
combinacién hemicelulasa y alfa-amilasa fingica, dio como resuitado el mismo
efecto (los datos no se incluyen aqui). La combinacién de glucosa-oxidasa en una
dosis de 200 GODU por kg de harina con 120 ppm de una combinacion de
hemicelulasa y de alfa-amilasa fingica también incrementé el volumen vy
especialmente mejoré la simetria y la apariencia general de los panes redondos.
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Referencia xilanasa + alfa-Amilasa fungica
+ glucosa oxidasa

Figura 2.26. Ei efecto de 30 ppm de una combinacién de xilanasa y alfa-amyj
GODU en los panes baguette congelados, parciaimente homeados/precocidet: L:as
almacenamiento en congelacién eran de -18° Centigrados durante 3 mese§

% de

relativo

Combinacion de Enzimas Combixaciéu de Enzimas
@) @)

Figura 2.27 Masa precocida para panes para hamburguesa: (a) volumen relativo, (b) simetria del
pan. Dosificacién: 120ppm de una combinacién de hemicelulasa y alfa-amilasa fungica, 200
GODU, 450 MANUJl = Referencia;[Z3 = hemicelulasa; [_]= hemicelulasa + glucosa-oxidasa; ]
= hemicelulasa + alfa-amilasa maitogénica + glucosa-oxidasa.
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La fuerza/consistencia de la uniébn o bisagra es un parametro importante,
particularmente en panes para perros calientes o sandwiches. El término bisagra
describe “la capacidad de mantenerse unidas" dos mitades de un pan cuando se
corta por la mitad pero no se separa totaimente. Las dos mitades deben
mantenerse unidas bajo mecanica...
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