6/11/2020 ALIMENTACION EN CUARENTENA. ELABORACION DE PANES DE MASA MADRE | Revista Digital

En los dltimos afios, se ha observado una tendencia a volver a lo tradicional. Particularmente durante el
confinamiento provocado por la pandemia de COVID-19, nos encontramos en casa, con mas tiempo disponible
que de costumbre, aprovechando los dias para elaborar platos caseros. Esta particular situacion de estrés
emocional, produjo la necesidad de recurrir a lo que se conoce como “comfort food”, o comida reconfortante, que
es aquella que asociamos con la comida elaborada por nuestras madres. En este sentido, la elaboracion de
panes con masa madre, resulta valorada particularmente por su sabor, sus propiedades y caracteristicas
organolépticas.

En la elaboracion de los panificados, durante el proceso de amasado, se adiciona agua haciendo fuerza, de
modo que las proteinas presentes en el trigo (gliadinas y gluteninas), se hidratan y comienzan a unirse entre si
formando una estructura mas compleja denominada gluten. Se adiciona ademas un agente leudante, que sera el
responsable de producir los gases que daran lugar a la estructura. La estructura de red del gluten brindara la
capacidad de generar una masa cohesiva y elastica que permitira retener gases durante la fermentacion y
obtener productos aireados y livianos luego de su horneado.

La fase tecnoldgica que determina la calidad del pan es la fermentacion. En la elaboracién de panificados, el
agente leudante utilizado por excelencia es la levadura de cerveza (Saccharomyces cerevisiae); actua
fermentando a los azucares, de los que se obtiene alcohol etilico, agua vy, principalmente, diéxido de carbono.
Este didxido sera retenido por la red de gluten y se formara una espuma que dara a las masas las
caracteristicas de ser mas esponjosas.

La utilizacion de masa madre data del afio 1500 a.C., siendo uno de los procesos biotecnoldgicos mas antiguos
utilizado en la elaboracion de panificados. El proceso de fermentacion se extiende por un periodo relativamente
largo (24 horas) a una temperatura moderada, ejerciendo ademas amasados o pliegues que permitan desarrollar
las propiedades de elasticidad y extensibilidad de la masa.

¢ Qué es la masa madre? Se trata de una masa prefermentada compuesta de cereales (como harina de trigo) y
agua que, sometida a fermentacion natural, incrementa la microbiota nativa presente en la harina. Es
basicamente una porcién de masa de un proceso de panificacion anterior, que contiene una mezcla simbidtica
de microorganismos activos: Sacharomyces cerevisiae (levadura) y bacterias acido-lacticas (BAL, por

ejemplo, Lactobacillus brevis y Lactobacillus plantarum, entre otras). Para obtener energia para su desarrollo, las
levaduras transforman el almidén de la harina en glucosa (azucar simple), generando diéxido de carbono (CO2),
etanol y precursores de aromas del pan. Las BAL, por su parte, son responsables de la produccion de acidos
organicos (lactico y acético) que afectan tanto al gluten como al almidén. Se generan, ademas, exopolisacaridos
o grandes cadenas de azucares que ejercen una funcion relevante en la calidad del pan: mejoran la textura por
su capacidad de retencion de agua e interaccion con otros componentes, como proteinas y carbohidratos;
sumado a esto, debido a su estructura quimica pueden ser considerados fibra alimentaria, con los beneficios que
esto implica.

Durante el proceso de fermentacion el pH desciende a valores por debajo de 4,5; ayudando a detener el
desarrollo de microorganismos patégenos como Clostridium botulinum, Escherichia coli y hongos de
descomposicion. Por otro lado, el descenso del pH hace que las proteinas de la harina se desplieguen,
favoreciendo la hidratacion, y dando lugar a una masa mas blanda capaz de alcanzar un mayor volumen en el
horno. La combinacion entre una mayor humedad, la miga mas blanda y el pH acido, se traduce en panes con
mayor vida util. Tanto el sabor (notas aromaticas mas acidas y afrutadas) como el aroma del pan, son resultado
de la combinacion del tipo de cereal utilizado, los microorganismos desarrollados en el medio, que daran lugar a
la produccion de los acidos organicos mencionados anteriormente. Estos factores contribuyen también a la
textura y la reologia del producto final.

El pan elaborado con masa madre presenta algunas ventajas frente al pan fermentado solo con levadura de
cerveza.

Por un lado, el ambiente acido generado por la produccion de acido lactico, favorece la activacion de enzimas
capaces de hidrolizar los compuestos fendlicos, convirtiéndolos en otros mas activos, con mayor actividad
antioxidante y biodisponibles como pueden ser el 4-hidroxifenilpropionico, el fenilpropidnico y el dihidrocafeico.
La fermentacion lenta y al mismo tiempo prolongada, hace que aumente el contenido de compuestos de interés,
como ser las vitaminas del grupo B, especialmente la B9 (mas conocida como acido félico) y la B2 (riboflavina).
Por otra parte, la acidificacion y reduccion de enlaces disulfuro de la red de gluten por parte de las BAL,
promueven la actividad de las proteasas presentes en los cereales; y por su parte, las enzimas bacterianas
también contribuyen al proceso de protedlisis, liberando en definitiva péptidos y aminoacidos libres. Algunos de
estos péptidos, presentan actividades biolégicas de interés, como ser actividad antioxidante y antihipertensiva,
ejerciendo un impacto positivo en la funcion o condicion del cuerpo y, mejorando la salud.

Por ultimo, como se menciono al principio, durante la fermentacién se obtienen ademas exopolisacaridos (EPS).
Estos oligosacaridos dietéticos no digeribles funcionan como prebidticos, modulando la composicion y la
actividad de la microbiota intestinal.

En definitiva, en el proceso de elaboracion de panes de masa madre se combinan numerosos factores como ser:
temperatura, hidratacion, actividad enzimatica, composicién de la harina, cantidad de refrescos e interaccion con
los microorganismos, los cuales en conjunto daran como resultado panes con calidad sensorial (suavidad,
volumen y textura) y nutricional unicos y muy diferentes a los panes tradicionales.
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