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PROCESO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO DE PANADERIA PARA AUMENTAR LA VIDA
UTIL A PARTIR DE UNA FUENTE GRASA LACTEA

SECTOR TECNOLOGICO

La presente invencién pertenece al campo de necesidades corrientes de la vida; alimentacidn;
coccion en horno; equipamiento para la preparacién o el tratamiento de la masa; masas para
cocer en horno; tratamiento; conservaciéon de la harina o de la masa por adicion de
ingredientes; coccion; productos de panaderia; su conservacion, tratamiento de la harina o de
la masa mediante adicion de los ingredientes antes o durante la coccidn; conformacion o
tratamiento de productos alimenticios caracterizado por los productos con aceites, lipidos,
monoglicéridos o diglicéridos y mds particularmente la invencidn propone una nueva
composicidon y método para la creacién de un producto de panaderia a partir de un aditivo
graso lacteo semi sélido de color crema tipico sin procesamiento quimico, harina de

consistencia granular seca, una masa compacta maleable, azlcar y aceite vegetal.

ESTADO DE LA TECNICA

Se encuentra la solicitud de patente No PCT/IB2018/050672 y su equivalente
NC2018/0006420 “NUCLEO INTEGRADO PARA ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA,
REPOSTERIA Y PASTELERIA QUE COMPRENDE ACEITE VEGETAL Y/O PROTEINAS
MICRONECAPSULADAS EN POLVO Y PRODUCTOS OBTENIDOS CON LA MISMA”, publicada el 2
de febrero del 2018 y cuyo titular es ALSEC ALIMENTOS SECOS S.A.S que muestra un
ingrediente o material en polvo que comprende un nucleo integrado para elaboracién de
productos de panaderia, reposteria y pasteleria con un porcentaje de reduccidn de grasa total
entre 1% a 95% que comprende nanoparticulas microencapsuladas de aceite de vegetal y/o
proteina y portadores, en donde las nanoparticulas tienen un tamano de particula entre 50 y
600 nm, que tiene los siguientes ingredientes: Un ingrediente, material en polvo o nucleo
integrado para masa de panaderia, reposteria y pasteleria con un porcentaje de grasa total
entre 1% a 40% el cual genera una reduccién de grasa del 1 %-95% con respecto a una
formulacidn tradicional caracterizada porque comprende nanoparticulas microencapsuladas.
de aceite vegetal y/o proteina en donde las nanoparticulas tienen un tamano de particula
entre 50 y 600 nm. Este antecedente proporciona una solucidon con un tratamiento de aceites

configurados en nanoparticulas de la fuente de grasa, cuyo objetivo es la reduccion de grasa
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en el producto final; a diferencia de la nueva inversidn si no realiza encapsulaminetos ni
procesamientos quimicos de la grasa, por el contrario utiliza fuentes de grasa en estado
convencional y se complementa con la grasa obtenida de una fuente lactea natural obtenida
de la nata de leche de vaca cruda, que como resultado sorprendente aumenta la vida atil del
producto final sin compactacidon en mds de setenta y dos horas adicionales a los tres dias de

duracion tradicional del producto obtenido y sin la adiccidn de conservantes artificiales.

Se encuentra la solicitud de patente No ES 238593773 “COMPOSICION DE MASA”, publicada
el 29 de octubre del 2007 y cuyo titular es LIPID NUTRITION B.V. muestra una composicion de
masa que comprende harina, agua y una fase grasa, en donde la fase grasa comprende al
menos 60% en peso de acido linoleico conjugado o un derivado del mismo (CLA), y en donde
el CLA incluye los isémeros c9t11 y t1 Oc12 en una cantidad de al menos 55% en peso en base
a la cantidad total de CLA; donde la fase grasa comprende al menos 80% en peso de CLA o en
donde la fase grasa comprende al menos 95% en peso de CLA. La mueva invencién presenta
una relacion y un proceso sin tratamientos en de la fase grasa, que conserva un retencién de
humedad sin alterar su textura, sabor y caracteristicas de sabor, propias de del producto final,
gue en este caso se trata de una almojabana, utilizando fuentes de grasa en estado
convencional y complementada con la grasa obtenida de una fuente lactea natural obtenida
de la nata de leche de vaca cruda, que como resultado sorprendente aumenta la vida util del
producto final sin compactacion en mas de setenta y dos horas adicionales a los tres dias de

duracion tradicional del producto obtenido y sin la adiccidon de conservantes artificiales.

Tradicionalmente se fabrican los productos de panaderia, y en este caso particular, se fabrica
almojabana tradicional con carboximetil celulosa (CMC) y almidones modificados que cambian
sustancialmente las caracteristicas de suavidad y textura de la almojabana o le cambian el
sabor original; en la nueva propuesta se incorpora un producto graso lacteo obtenido de nata
de la leche cruda de vaca que no cambia la suavidad, textura o sabor de la almojabana y que
retiene la humedad en el producto terminado. También es conocido el empleo de
mantequilla, que es reemplazada de manera indirecta por la nata de leche cruda, que aporta
una funcion adicional al componente que sustituye, ya que se presenta como un componente

graso pero retenedor de humedad.
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DESCRIPCION DE LA INVENCION

La invencidn propone un nuevo proceso con componentes particulares naturales que, sin
cambiarle el sabor a un producto final de panaderia, en este caso, una almojabana, retiene
por mayor tiempo la humedad para que le producto no pierda su vigencia sin usar aditivos
artificiales y evitar que se compacte o endurezca en tres dias, aumentando su vida Util en mas

de 72 horas para que en su prolongacion de tiempo de vida Gtil se masticable.

La invencién propone una nueva composicién y método para la creaciéon de un producto de
panaderia a partir de un aditivo graso lacteo semi sélido de color crema tipico para aumentar
la retencién de mayor humedad en el producto terminado, harina de consistencia granular
gue cuando estd seca, una vez se adiciona agua forma una masa compacta pero maleable,
azucar de consistencia granular por lo general de color blanco, aunque algunas preparaciones
incluyen azlcar morena o panela molida, queso sélido rayado que se logra en base a la leche
cuajada de mamiferos y aceite vegetal viscoso de color amarillento, Sal que fortalece el gluten
en la masa y le da fortaleza a la misma, permeabiliza la masa y evita el escape de Co2 que se
produce en el maiz en el remojo y da el contraste exacto para dar el nivel de dulzura deseado
al producto final, con adicién de bicarbonato en una etapa de proceso para controlar la acidez

gue se haya podido generar en el maiz en la etapa de remojo.

La nata de vaca tiene 40% mas sélido grasos con respecto al porcentaje de sélidos grasos de
un componente graso lacteo de uso industrial, pro lo que el producto se fabrica sin
mantequilla, aportando una funcién adicional al componente que sustituye, ya que se

presenta como un componente graso pero retenedor de humedad.

En los procesos tradicionales, la masa de mezcla obtenida se calienta entre 250°C a 300°C, lo
gue produce en comparacién con el nuevo proceso un producto mas duro y compacto; en la
nueva solucion, con los componentes diferentes que se presentan, se realiza una etapa de

calentamiento entre 200°C a 250°C durante 40 minutos para obtener un producto mas suave.
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El proceso de fabricacidn para aumentar la vida util a partir de una fuente grasa lactea tiene

las siguientes etapas:
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Remojar maiz durante 24 horas para que este componente este suficientemente
hidratado al dia siguiente para que el producto final tenga contextura suave.

Triturar el maiz en un molino para granos.

Calentar el producto graso obtenido de la nata de leche cruda de vaca a una temperatura entre
75° a 80° por 30 minutos.

Mezclar del componente graso lacteo obtenido de la nata de leche cruda de vaca en una
proporcién entre 25% a 30% de la composicion final del producto.

Moler queso en una proporcién de 20% de la composicién final del producto y adicionar
bicarbonato en proporcién 0.2 a 0.3 % de la composicidn final del producto para el control de la
acidez de lacto suero producido.

Preparar la mezcla base para elaborar almojdbana adicionando las siguientes
proporciones de la composicién final del producto: queso 20%, sal entre 0.2 a 0.3 %, azucar entre
6 a 10 % y Aceite de palma 2%

Mezclar de la mezcla base para elaborar almojdbana en una proporcién entre 70% a 75% de
la composicidn final del producto

Homogenizar la mezcla con una mezcladora artesanal.

Moldear la mezcla en porciones con forma circular de didmetro entre 5cm a 10cm, con un orifico
en el medio entre 1cm a 5cm.

Calentar en horno a una temperatura entre 200°C a 250°C durante 40 minutos.

Enfriar a una temperatura entre 30°Cy 37°C.

Empacar y sellar en bolsas de polipropileno biorentado.



