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Prefermentos

Tecnologia practica de Lallemand Inc., Lallemand México y American Yeast Sales,
Productores y distribuidores de Levadura Eagle, fresca y seca.
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Midiendo
pHy TTA

El panadero mide el pH y la acidez total
titulable (ATT) para monitorear el progreso
de la fermentacion en un prefermento hay
correlacion entre fermentacion y acidez
porque la levaduras y las bacterias en un
prefermento producen Acido Lactico, Acido
acético y otros acidos organicos débiles.
Cuando un acido simple ( HA) se disuelve
en agua, éste se disocia en un hidrégeno o
proton (H+) y un anion (A—) de acuerdo ala
siguiente reaccion:

HA— H*+A-

Los &cidos fuertes se disocian
completamente en iones hidrégeno, pero
los acidos débiles solo se disocian
parcialmente, y no todas las moléculas de
acido generan iones hidrogeno. El pH mide
la concentracién de iones hidrégeno y nos
dan una buena idea de la concentracion de
un acido fuerte mas no de uno débil.

Cuando un acido (HA) y una base
(BOH) se mezclan juntas en agua, se
neutralizan uno al otro y forman una sal
(AB)y agua (H O) de acuerdo a la siguiente
reaccion:

HA+ BOH — AB + H,0

La suma de la base fuerte requerida
para neutralizar un acido depende de la
suma de acido presente pero no de la
fuerza del acido. Esta es la base para la
determinacion del ATT, donde una muestra
de 10 gr del prefermento se diluye en 50 ml
de agua, luego se neutralizan con una
solucion de hidréxido de sodio (NaOH) de 4
gr por litro de aguade un pHde 6.6. El valor
de ATT resultante se reporta como ml de
NaOH.

El pH de los prefermentos empieza a
5.0-5.5 y llegan hasta 4.0-4.5, altos niveles
de harina obtienen altos valores de pH. El
pH es importante porque éste afecta
muchos de los procesos quimicos y
bioldgicos que se dan en la masa. Un pH
bajo decrece la solubilidad del diéxido de
carbon y se incrementa la efectividad de los
preservativos.

Continda

Trabajando con Prefermentos

REFERMENTO es el término
general para la etapa de esponja
que se usa al inicio de muchos
procesos de panificacién para activar la

levadura, contribuciéon al sabor, y
desarrollo de masa.

Hay 3 tipos basicos de prefermentos.
Una esponja o prefermento “plastico” que
usualmente contiene 70 % de la harina
total de la masa y normalmente se
fermenta por 3 horas. La esponja liquida
que contiene alrededorde 20 a50% de la
harina total y se fermenta en un tanque de
una a dos horas. El fermento agua-
levadura o fermento libre de harina,
usualmente contiene azucar en lugar de
harina, y fermenta en un tanque durante
una hora.

ACTIVACION DE LEVADURA

La levadura esta hecha de células
adormecidas de levaduras que tienen que
pasar por una fase lag antes de producir
bioxido de carbono a su maximo nivel. El
prefermento minimiza la fase lag al proveer
un ambiente 6ptimo para las levaduras. El
resultado es una alta producciéon de gas
durante el proceso, especialmente en
masas dulces.

La activacion de las levaduras puede
ser monitoreada en el laboratorio ya sea
contando las células producidas, midiendo

CARACTERISTICAS DE PREFERMENTOS

el gas producido checando el volumen del
pan.

La activacion de la levaduras tiene
lugar durante los primeros 30 a 60 minutos
en todo tipo de prefermento. No se
necesitan largos tiempos de
prefermentacién para activar la levaduras,
y puede tener efecto negativo pues la
levadura empieza a perder actividad ya que
los azucares son consumidos. Los
prefermentos largos son para mejorar el
sabory mayor desarrollo de la masa.

CONTRIBUCION AL SABOR

Los precursores de sabor son producidos
en el prefermento por la levadura y las
bacterias acido lacticas que vienen con la
levadura y la harina. También incluyen
alcoholes y acidos organicos que
reaccionan con otros compuestos y
contribuyen con el sabor del producto
terminado. La contribuciéon al sabor del
prefermento liquido es minimo y se
incrementa cuando tiene mas harina en
éste caldo, esto es en las esponjas liquidas
con harina.

La contribucion al sabor puede ser
monitoreada midiendo el ATT (acidez total
titulable) en el prefermento a mayor ATT,
mayor sera el sabor. EI ATT 6&ptimo
depende del producto, a niveles muy altos
de ATT causan un sabor agrio. Continda

CALDO DE LEVADURA ESPONJA LIQUIDA ESPONJA

INGREDIENTES

Harina 0% 20-50% 70%

Azucar 2-4% 0-3% 0%

Levadura 3.0-4.0% 3.0-4.0% 2.0-3.0%
PROCESO

Temperatura Inicial 80°-85°F 75°-80°F 75°-80°F

Temperatura Final 90°-95°F 80°-85°F 85°-90°F

Tiempo de Fermentacién 1 hora 1-2 horas 3-4 horas
FUNCIONES

Activacion de Levadura Si Si Si

Desarrollo de Sabor Bajo Medio Alto

Desarrollo de Masa Bajo Medio Alto
ACIDEZ

pH 3.8-4.4 4.4-438 4.8-5.2

TTA (ml 0.1N NAOH) 10-12 6-10 4-6




Midiendo pH y ATT

(Continua)

El pH o6ptimo es 4.2 para
acondicionamiento del gluten y de 4 a 6 para
activaciéndelalevaduras.

EI ATT del prefermento inicia de 34 y se
incrementaa 6—12, con altos niveles de harina
bajan estos valores. EI ATT es un mejor
indicador de actividad fermentativa que el pH
porque éste continua incrementando ya qué el
pH queda fijo. Monitorear el progreso de la
fermentacion es importante cuando se
optimizan los efectos del prefermento en la
actividad de la levaduras, sabor y desarrollo
demasa.

La grafica muestra un prefermento de
50% de harina donde la actividad de levadura
sube durante 1 hora, el pH paradespués de 2.5
horas, y el ATT continua subiendo aun
después de 3 horas. Si la 6ptima actividad
fermentativa para este producto fue a las 2
horas, el ATT 6ptimo seré 6.5. Este valor de
ATT puede ser usado para estandarizar los
resultados con otros prefermentos incluso si el
tiempoy la temperatura varian. &z

EFECTOS DEL pH y ATT en

LAS CARACTERISTICAS DEL PREFERMENTO
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50% harina prefermentada con 1% azucar adicionada.
Actividad de levadura medida en masa con 14% de azucar.

Trabajando con Prefermentos (continia)

El ATT y el sabor en el prefermento puede
ser controlado al variar el tiempo y la
temperatura, y variando los ingredientes
que afectan alalevadura.

ACONDICIONAMIENTO DE MASA

El acondicionamiento de la masa en el
prefermento es importante ya que esto
afecta el mezclado, consistencia y retencion
de gas en la masa, lo cudl también afecta el
volumen textura y calidad gral. del producto.
No se sabe exactamente como el pre-
fermento afecta el desarrollo de la masa,
pero varios factores influyen. El agua en el
prefermento hidrata el almidén y el gluten, el
alcohol cambia las interfaces de liquido
/sélido/gas, el didxido de carbon le da
trabajo a la masa y las enzimas reaccionan
con el gluten.

El desarrollo de la masa final depende
del mezclado, sistema de oxidacion, y del
prefermento. La cantidad de masa
factores que afectan el desarrollo de la
masa acondicionada en el prefermento
depende del tiempo, PH, y de la cantidad de
harina a mayor tiempo, menor el pH, y a
mayor el desarrollo de masa. El desarrollo
de masa en los sistemas water-brew es
minimo y se incrementa con la cantidad de
harina presente en los sistemas de esponja
masa y esponja liquida. EI acondiciona-
miento de la masa usualmente se controla
variando el tiempo de fermentacion. Esto
también se puede reducir adicionando sal
para reducir la velocidad de fermentacion y
también aminora la hidratacién del gluten.

OPTIMIZACION
La optimizacién del prefermento en un

sistema de panificacion puede requerir de
un equilibrio ya que la fermentacién afecta la
produccion de gas, los sabores, y el
desarrollo de la masa al mismo tiempo pero
no en el mismo modo. En la practica el
acondicionamiento de masa es la variable
mas importante a optimizar, tomando
prioridad sobre lo demas.

Optimizar el desarrollo de la masa
significa combinar bien la produccioén y la
retencion de gas en la masa leudada,
cuando ésta se pone en el horno. Unamasa
bien desarrollada es seca, flexible y retiene
el gas y produce panes de un gran volumen
y un grano muy fino. Una masa sub-
desarrollada es dura, elastica y carece de la
textura necesaria para retener el gas. Una
masa sobre desarrollada es himeda, floja.

Aqui hay algunas recomendaciones
para optimizar prefermentos, con énfasis en
factores que afectan el desarrollo de la
masa.

e Tiempo y Temperatura. Para
incrementar el desarrollo de masa,
incremente el tiempo y temperatura del
prefermento. Para disminuirlo, haga lo
contrario. Un minimo de 30 a 60 minutos es
suficiente para la activacion de la levadura.
Generalmente un tiempo de fermentacion
largo contribuye a un mejor sabor.

* Ingredientes. Para incrementar el
acondicionamiento de la masa, quite sal y
agregue harina, levadura, alim. paralevad. y
azucar. Para reducirlo haga lo contrario use
alimento para levaduras acido solo cuando
el agua sea alcalina. Mas harina en el pre-
fermento contribuye a un mayor sabor.

*  Punto de Adicién de Levadura. El
agregar levadura al prefermento
incrementa la activaciéon de la levaduras,
sabor, y el acondicionamiento de la masa.
El agregar levaduras en masa acorta el
leudado lo cual minimiza la generacién de
saboresy el desarrollodelamasa. g,
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Lallemand Baking Update es producido
por Lallemand Inc. Para proveer a las
panaderias con una fuente de
tecnologia practica para la solucién de
problemas. Si usted desea estar en
nuestra lista de correo para recibir
futuras copias, por favor contactenos
en:

LALLEMAND MEXICO, S.A. DE C.V.
Fundidores Mz-1 Lote-13

Parque Industrial Xhala, C.P. 54714
Cuautitlan Izcalli, Estado de México
Tels. (01 55) 5870-1010 / 5872-4858 /
5870-0033 / 2620-5300

LALLEMAND Inc.
1620 Préfontaine
Montréal, QC H1W 2N8 CANADA
tel: (800) 840-4047 (514) 522-2133
fax: (514) 255-6861
Alo mejor de nuestro conocimiento, la informacion del
Lallemand Baking Update es real y precisa, sin

embargo, cualquier recomendacién hecha no
esta garantizada.
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LALLEMAND products are distributed by its
subsidiaries, AMERICAN YEAST SALES and

LALLEMAND DISTRIBUTION.
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