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“La apariencia del pan es primordial porque nos da esa primera
impresion del producto que tan importante es para el consumidor.
Caracteristicas como el sabor, la textura, la sensacion en la boca, etc.;

determinaran si el cliente regresa a por otro pan.

El objetivo de todo panadero es ofrecer al consumidor una experiencia
sensorial exitosa, desde que se ve el producto por primera vez hasta su
degustacion, utilizando los mejores ingredientes disponibles. “

Roy Chung
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La idea detras del proyecto

Lesaffre en colaboracién con U. S. Ya sea para comer con mantequillay mermelada, o para hacer séndwiches,
Wheat Associates, ha desarrollado un el pan de molde se consume y disfruta en todo el mundo.
glosario dedicado al universo sensorial  Sin embargo, jcomo podemos describir este tipo de pan? Poner nuestras
del pan de molde. En primer lugar, percepciones en palabras como consumidores no es una tarea facil.

. ’

para formalizar un vocabulario comtn Algunas personas dicen que el pan de molde tiene una “‘miga fina’ una
“textura ligera”y una“corteza flexible”. .. y otros hablan de “alta resiliencia”

procedente de diferentes culturas e e
y “viscosidad”.

creando un método de evaluacion
repetible, y en segundo lugar, con la
ayuda de Allied Bakeries, para crear un

El andlisis sensorial se puede considerar una herramienta basica de
comunicacion en la industria de la panificacion para encontrar aquellas
palabras mas adecuadas para expresar nuestras sensaciones y utilizar
puente y conectar a los expertos con un lenguaje comun al describir un producto determinado.

los consumidores.

Sobre los autores

disefia, produce y aporta soluciones innovadoras para la panificacion, el gusto y el placer alimentario,
el bienestar, la salud y la biotecnologia. En estrecha colaboracion con sus clientes, Lesaffre innova, con
el fin de nutriry proteger mejor el planeta.

% Lesaffre es un actor mundial de referencia en el dominio de las levaduras y la fermentacién. La compafia

LESAFFRE

U.S. Wheat Associates (USW) es la organizacion estadounidense para el

desarrollo de los mercados del trigo. Esta presente en mds de 100 paises. Su _\:’_ “: U’S’ WHEAT
2% ASSOCIATES

mision es “desarrollar, mantener y expandir los mercados internacionales para %
mejorar la rentabilidad de los productores de trigo de EE.UU. y de sus clientes”.

Las actividades de la USW son financiadas con fondos gestionados por 19 comisiones estatales y por el departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA). Para mas informacion visite www.uswheat.org

Roy Chung es consultor de panaderia de USW, con sede en Singapur. Roy es responsable de los programas de
servicio técnico de USW en la region de Asia del sur. Trabaja con panaderos de forma individual, escuelas de panaderfa,
molineros y otros actores en el sector del trigo/harina/pan. En sus treinta y nueve afios de carrera con USW, ha sido
parte fundamental en la creacion de muchas escuelas de panaderia y de programas de formacion en panificacion para
responder a los problemas y las necesidades de los panaderos y molineros en esta drea geogréfica. Roy es anfitrion de
varios programas anuales de formacion en la regién de Asia y ha viajado por todo el mundo como orador y profesor
invitado en varias escuelas de panaderia, reuniones y conferencias de la industria panadera.
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Editorial

Por Nigel Saunders,
asesor técnico de panaderia,
Lesaffre Singapur

El pan de molde es
seguramente uno de

los tipos de panes mas
singulares de nuestros
tiempos: es a la vez el producto de pan mas
estandarizado y extendido, jpero también
es uno de los mas adaptables y disponibles
en una gran variedad de formas!

Un poco de historia

El pan de molde crecié en popularidad en respuesta a
los cdnones propios de la era de la revolucién industrial:
estandarizacion y accesibilidad para todas las clases de
la poblacién, en todas las dreas del pais. Se beneficié del
desarrollo de nuevas tecnologias, tales como el molino
de rodillos en 1834, y la maquina para rebanar/envolver
inventada por Otto Rohwedder en 1912. En 1933, el
80% del pan de los Estados Unidos se vendia rebanado
y envasado!

Para la mayorfa de los productos, los consumidores se
adaptanalaofertaexistente; sinembargo, el pan de molde
se rige por las leyes del comercio estadounidenses e
inglesas y, por lo tanto, ha tenido que transformarse y
adaptarse a la demanda del mercado.

Fue uno de los primeros alimentos en ser enriquecidos
nutricionalmente; ya en 1941 se complement6 con
calcio para remediar el raquitismo durante la guerra.
Mas tarde con hierro, vitaminas B1y B3 en los afos 50, y
nuevamente con fibra en la década de 1980.

Muy pronto, comenzo a incorporar agentes funcionales
para garantizar una produccién segura (agentes
oxidantes, reductores, emulsionantes, enzimas, etc.),
o satisfacer las necesidades del cliente (aumento de la
vida Util, texturizantes para una mayor esponjosidad,
aromas suaves para estandarizar los sabores o, por el
contrario, para diversificarlos).

Més tarde fue testigo de la mecanizacion intensiva que
surgio de la revolucion provocada por el desarrollo del
proceso de pan Chorleywood en 1961.

Gracias a esta nueva técnica, su consumo se extendid
dentro de la Commonwealth y més tarde en Asia y en la
Europa de posguerra.

Sus notables propiedades de conservacion (baja
sensibilidad alas variaciones de temperaturay humedad)
lo convirtieron en un producto particularmente
codiciado para el snacking.

Por Ultimo, el pan de molde se produce integrando
las preferencias regionales (azlcar, grasa, leche, alta
esponjosidad, Yugon en Japén).

Hoy

-Considerado un producto de conveniencia en los
paises anglosajones con un bajo contenido de azucar
(2-5%) y grasa (0-5%), se ha convertido en un producto
de lujo en Asia donde los invitados a un evento pueden
llevar como regalo una bolsa de 3/5 rebanadas, con
unos niveles de aztcar de hasta un 25% y una mayor
cantidad de grasa.

-Tanto en su fabricacion como en la forma de consumo
se pueden observar muchas variantes:

- A base de harina de trigo (blanca o integral),
con o sin colorantes: extracto de té verde (matcha)
para lograr el color verde tan popular en Asia,
tinta de calamar, el carbén de bambu para hacerlo
negro,...
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- Hecho usando el método de pre-fermentacion (esponja),
0 el método directo, cocido en un molde cerrado o
abierto (generalmente de forma rectangular, pero a
veces de formas mds originales o moldes con formas
de animales), con o sin corteza, o cocido en un horno
convencional, de vapor/microondas, etc.

- Consumido al natural o tostado, cortado en diferentes
formas, horneado con mantequilla de ajo, o convertido
en pudin de pan para el postre, etc.

Algunas cifras

Segun el pafs, los datos sobre el desarrollo de este tipo
de pan son variables y diversos, tanto en relacién con
el valor como con el volumen. Los paises maduros,
como Inglaterra, han registrado un descenso en valor
del 6 al 10% en los Ultimos afos y del 3 al 6% anual en
volumen, mientras que Oriente Medio experimenta
un crecimiento de dos cifras. Sin embargo una cosa es
cierta: su consumo estda creciendo en términos globales
y reemplazando otras formas tradicionales de pan (la
disponibilidad y la vida util son las principales razones),
teniendo en cuenta también los cambios que se
estan produciendo en el consumo de pan en todo el
mundo (aumento de la poblacién, nuevos habitos de
consumo, ascenso de las clases medias, etc.).

Para una mejor comprension

En la actualidad, hay pocos articulos sobre el uso de la terminologfa descriptiva cuando se habla del universo
de la panaderia (MARIA JESUS CALLEJO, Situacion actual sobre el andlisis sensorial descriptivo del pan, Revista
de Estudios Sensoriales 2011), y solo un articulo establece el vinculo entre la objetividad y la precision del
vocabulario de un experto con el vocabulario mas espontaneo del consumidor (M. HERSLETH, R. BERGGREN,
F.WESTAD y M. MARTENS, Percepcién del pan: una comparacion de consumidores y expertos; cualidades
sensoriales y nutritivas de los alimentos, 2005). Sin embargo, no hay informacion detallada o ilustraciones
sobre los métodos de evaluacion en este articulo. El Instituto Norteamericano de Panaderia propone un
enfoque relevante y bien documentado para la evaluacion de los panes de molde. Sin embargo, el
método es mas una evaluacion de la calidad del pan que una descripcion sensorial del producto.
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El Andlisis Sensorial

El andlisis sensorial es una herramienta esencial para cualquier panadero.

- Marketing

Desarrollo y validacién de conceptos de productos, andlisis de la competencia.

-I+D
Optimizacion de la formulacion y del proceso. \\a@(telay\a miga)
\!

-Calidad
Seguimiento de materias
primas, productos terminados.
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Esta técnica necesita la
participacién humana para
representar y describir las

propiedades organolépticas
(apariencia, olor, sonido,
textura, sabor) de un

roducto.
p Saboy delpan
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RESPUESTA SENSORIAL
(hedonismo)

CEREBRO
(codificacion, percepcion)

FIBRAS
NERVIOSAS
(sensacion)

Q RECEPTOR
nariz

RECEPTOR
orejas

RECEPTOR
piel
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Dos enfoques sensoriales

Test

Panel

Evaluacion y
presentacion de
productos

Andlisis objetivo de los diferentes criterios o atributos
sensoriales llevados a cabo por un instrumento de medicion

Expertos: de 10 a 15 personas que han completado una
formacion especializada de 20 horas y que han sido
sometidas a controles regulares de rendimiento

Escala de puntuacion con marcadores identificados
(atributo con definicion precisa)

Olor afrutado

SABOR A CRACKERS AROMA ATRIGO MADURO

) vocabulario del

ey Consumidor

Valoracién de la aceptabilidad de un producto
por parte de los consumidores

Sin formacién, minimo 60 personas

- Asignacion de la puntuacién en la escala de valoracion

-Razones de las preferencias
(hedonismo: «le gusta /no le gusta»)

No me gustq ——————————> Me gusta
O0O0Oo0oaog
5 6 7 8 9

Puntuacion  Histograma de valoracion

o (  SABORACIDO ROMA A CEREAL
=
=
wv
(=] AROMA A
o MASA MADRE
© TOSTADO
=
=] _
g AR / . AROMA AFRUTADO
SABOR A MASAN, Y
MADRE ‘ MALTEABOMTOSTADO
SABOR A CERI 4SABORATRIGO MADURO
S El producto B se caracteriza por olores y sabores a
2 S trigo maduro y malteado/tostado mds intensos que .
S S los productos Ay C. El producto preferido es. . .
(=}
(V)

Nota: posible correlacién con TAXT+, medidor de pH, etc.




Practicas generales de degustacion

Los catadores deben:

Los productos deben:

Dependiendo de los paises, el pan de molde se puede comer tostado. Por lo tanto, le recomendamos valorar el pan de molde
fresco y tostado. Todos los atributos de textura presentados en este catalogo pueden usarse para un pan tostado.

La mayorfa de las palabras y protocolos que figuran en este catalogo también se pueden usar para productos de pequerio
tamafo, como el pan de perrito y hamburguesas.
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Intercambio de experiencias

i“" En Holanda, puedes encontrar diferentes tipos de pan de
molde dependiendo de la region. En el norte, el pan es mds
blanco, suavey menos horneado, mientras que en el sur, los panes
de molde tienes mds color y estdn mds cocidos.

Los consumidores estdn influenciados por su entorno: consumen pan
porque estdn acostumbrados a comerlo desde una edad temprana.
jTodos los nifios holandeses han comido alguna vez sdndwich de queso
en la escuela! Hoy en dia, para muchas personas, es sinénimo de
“producto sano”: alto en fibra, bajo en sal... y los consumidores
estdn dispuestos a pagar mds por este tipo de pan de molde.

Michel Otra particularidad del pan de molde es que estd hecho con harinas
SCHRODER que tienen gluten anadido: es importante para el consumidor que el

pan tenga un volumen similar al de un pan blanco cldsico.
Asesor técnico en BEKO,

distribuidor de panificacion, Un buen pan de molde debe ser esponjoso, con una miga homogénea
Holanda y densa, ideal para untar mermelada, mantequilla o incluso
chocolate... jes un criterio fundamental!

En los Paises Bajos, la cena es la comida principal. El almuerzo es
una “comida rdpida’; que debe estar lista aproximadamente en 30
minutos. Por ello, se preparan sdndwiches en casa, para toda la
familia. El tamafo y la forma de la rebanada es muy importante
porque los sdndwiches se guardan en cajas de almuerzo cuadradas.

Los holandeses prefieren comprar el pan rebanado. Lo compran una
o dos veces por semana y generalmente compran dos o tres panes
cada vez. El pan que compran el lunes, esperan que siga fresco el
miércoles.

Para una buena conservacion de la textura del producto, se coloca el
pan en bolsas de pldstico, asi la miga se mantiene fresca y suave. Esa es
la razén -una mejor conservacion de las propiedades de textura- por la
que agregamos mejorantes a la formulacién de panes de molde.

/4

iEstamos muy orgullosos de la alta calidad de nuestros panes de molde!
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Apariencia /apariencia general
vocabulario 0 vocabulario de
&p Eprelrto 3o sumid

* Regularidad de la forma del pan
(onsiderando el pan entero

e T 5
@e® Consumidor

* Irregular, cuadrado, plano, moldeado, regular, bien
formado

Asimétrico Simétrico

* Uniformidad de la seccion transversal

Considerando el pan cortado * Irregular, buena forma, aspecto bonito, corte limpio

Asimétrico Simétrico

* Desarrollo
Teniendo en cuenta el levado del pan * Roto, superficie plana, corteza levantada,

redondeado arriba

Poco desarrollado Muy desarrollado

* Hundimiento

;La parte superior del pan estd hundida
y/o tiene los lados curvos? }

* Colapsado, bien desarrollado

Hundido Compacto

* Desprendimiento de la corteza

En lugar de desarrollarse de manera reqular, la superficie
superior de la corteza se hincha y explota bajo la presion del gas

Liso Desgarrado

* Plano, liso, rasgado, cuadrado, voluminoso,
redondeado

« Comentarios espontaneos de los expertos * Rebanadas gruesas, delgadas, sin cortar, tostado
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Apariencia /apariencia de la corteza
&
@

Cm vocabulario del

vocabulario eate

Técnico

@e® Consumidor

pe. pe.
« Color de la corteza DORADO MARRON * Poco cocido, palido, claro, dorado, marrdn, oscuro,
quemado

* Intensidad del color de la corteza
« Claro, oscuro

|...............................................................
Claro Oscuro

* Homogeneidad del color de la

corteza P
* Irregular, regular, homogéneo

Irregular Regular

* Descascarillado/presencia de

ampollas, en la superficie K * Suave (diferentes grados), superficie irregular,
aspera, descascarillada

Ausencia Presencia

* Espesor de la corteza

* Delgado/grueso (diferentes grados)

Delgada Gruesa
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Apariencia /apariencia de la miga

.p vocabulario
@/ Técnico

pe. pe.
. BEIGE/ AMARILLO
* Color de la miga CREMA

* Intensidad del color de la miga

Claro Oscuro

* Homogeneidad del color de la miga

Irregular Regular

* Presencia de inclusiones

!
Sin inclusiones Muchas inclusiones &
i

* Uniformidad en el tamaio de los alvéolos
Examine los alvéolos de una rebanada:
;son todos del mismo tamario o son diferentes?

| Irregular Regular

* Tamaiio medio de los alvéolos

Pequerio Grande

@' vocabulario del

e T 5
@e® Consumidor

* Miga brillante, blanca, beige, amarilla, marrén

* Miga clara, oscura

* Miga irregular, regular, homogénea

* Moteado, manchado, espirales, areas mas claras/mas
oscuras, inclusiones, semillas

* Agujeros (pocos/muchos/pequeiios/ grandes),
burbujas de aire (pequenas/grandes)

* Miga densa, apretada, fina, ligera

* Miga aireada, estructura de miga abierta,
textura abierta

* Profundidad de los alvéolos
(olocar una rebanada de 2 cm de grosor delante de la luz: cuanta mds luz pasa, mds profundos son los alvéolos

Superficial Profundo

* Miga densa, compacta, transparente, ligera, aireada,
grandes burbujas de aire/agujeros
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Apariencia

Ejemplo

Pan de molde con semillas

Ingredientes

Harina de alta proteina

1100a 13009 55a65 %

Levadura fresca (osmo)

Mantequilla

Semillas
Mejorante para pan
MASA TOTAL 3720a39209g

Proceso

Mezclador Espiral

Amasado 3 min a velocidad lenta + velocidad rapida hasta
que se desarrolle

Fermentacion en bloque | 5 min a temperatura ambiente

Aspecto nistico
Moldeado** Laminado y enrollado M'ga ngS rosacea

Division* 7409

Fermentacion ~ 120 mina 32°C Comgwwa/ wdorada

Coccién ~45 mina210°C

*divide la masa en dos: una pieza de 340 g y una pieza de 300 g en la que se incorporan 100 g de semillas.

** poner la masa con las semillas encima de la otra masa, presionar ligeramente ambas piezas y dar
forma para que las semillas se encuentren en el centro. Colocar la masa en el molde.
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OLFATO

Un sentido muy importante, que, junto con la apariencia, forma una parte
importante de las caracteristicas del producto «prometido». iEl olor del
pan dictard en mayor o menor medida si queremos comerlo o no!



Intercambio de experiencias

u En los Estados Unidos, comemos pan de molde en todas las comidas:
para hacer tostadas en el desayuno, en sdndwich en el almuerzo
y solo o con mantequilla en la cena. jLos productos que se pueden
poner en el pan de molde son ilimitados! Queso tostado, mantequilla
de cacahuete, mermelada, jamon e incluso salsa boloriesa o tomate
en rodajas con mayonesa permiten hacer unos sdndwiches deliciosos.

La evaluacion sensorial puede realizarse en diferentes departamentos:

- Calidad: la vida util del pan debe ser de 12 dias (desde la fecha de
fabricacion).

Tom - Desarrollo de nuevos productos: donde I+D, produccién y marketing
WOODS estdn integrados.

- Produccion: mi terreno. Es importante formular un producto que
se pueda realizar de forma estandarizada y a alta velocidad. Esto
implica una férmula que proporcione tolerancia al producto y

Vicepresidente senior,
produccién, compaiia de

panaderia Lewis,
EE.UU. buena reproducibilidad en el dia a dia.

El pan hecho en molde cerrado generalmente se corta en rodajas
mds finas que el hecho en molde abierto, por lo que es ideal para
hacer sdndwiches con 2 rebanadas.

La miga debe ser regular y apretada. Un buen pan de molde es
cuadrado, con bordes rectos, no hundidos. El color del pan debe ser
similar en la parte superior, lateral e inferior. Lo ideal es una corteza
de color dorado/marrdn, sin olor a quemado. A veces, se puede
encontrar pan de molde con azafrdn, que le da un color amarillo.

El pan deberia oler ligeramente a levadura, no a quemado.

El sabor, debe ser ligeramente dulce, con un agradable sabor a levadura.
También podemos encontrar panes hechos con harina integral,
pasas, centeno o incluso de trigo azul o morado.

Con respecto a la textura, la miga debe ser resistente y ligeramente
humeda. Si se va a usar para hacer tostadas, el pan debe tener una textura
cohesiva para poder untarlo. También podemos encontrar panes con un
poco de canela agregada, que le da un sabor muy original. n
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Olfato

Cada atributo experto se ilustra con una receta que se puede mezclar en un contenedor opaco.

.p vocabulario
@/~ Experto

[ [ | HE
* Aroma a vinagre = RECETA =
| EETYTSITIYSYPIYRYSIPRY 3 »/s.qd{pwded:w& u
Débil Intenso =. v 1,59 vinagre des .=
[ | | L1 ]
« Aroma a alcohol = RECETA =
[ETTTTTSTPITSPRIONNS v 69 de pan de molde ]
v’ 2 spray de solucion de etanol (70 %)
Débil Intenso = 27 o " 70 % .=
* Aroma a almendra = RECETA
| CETITITIPIVITITRTSRLRS 3 \/Sydedgzndemoh{e
Débil Intenso u v 1g0ta 3

* Aroma a cereal, salvado
|.....................

Débil Intenso

de REdiETA&ie nal
v 5 g de pan de molde integ
v 5 g de hanina integral
v 4.9 de agua

* Aromaa Ieche/mantequilla= RECETA
| Jsgdermgadepandenwlde
| SXTTRSISRRSVRT 3= (DU hs S owetuy )

Débil Intenso

* Aroma graso

Débil Intenso

RECETA
v 5 g de miga de pan de molde
v 3 g de margarina

RECETA
v 4 g de miga de pan de molde
v o.z‘qdedle:adluadew

* Aroma a fermentado

Débil Intenso

* Aroma afrutado
|.....................

Débil Intenso

v

RECETA
v § g de miga de pan de molde
v 1 ciwela cortada
de RECdETA de molde
v iga an de mo
\/5 é{5 _q't';gpotvopde avellana
v 39 deagua

* Aroma a avellana

Débil Intenso

C'JD' vocabulario del
@e®® Consumidor

* Agrio, acido, acético, vinagre

* Alcohol, vino, plastilina

* Almendra, nuez

« Cereales, rustico, maiz, semillas, salvado

* Productos lacteos, mantecoso, cremoso, brioche, rico

* Aceitoso, aceite para freir, graso, margarina
* Queso, rancio

* Levadura, fermentacion, pan fresco

* Fruta, fruta fermentada, ciruela, uva

* Nuez, palomitas de maiz, nogal
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@

vocabulario

Técnico

* Aroma a malteado, tostado

Débil Intenso

RECETA
v’ 5 g de pan de molde tostado
v 5 g de café

* Aroma penetrante

Débil Intenso

v Trotar una pica de propionato de
calcio en la parte superior de la mano

RECETA i

* Aroma a centeno

Débil Intenso

RECETA
v 10 g de pan de molde Q0% centeno

* Aroma a masa madre

Débil Intenso

RECETA
v’ 5 g de pan de molde
v 3 g de Livendo Créme de Levain
v' 7 g deagua

* Aroma a picante

Débil Intenso

RECETA
,/Sgdepmdemolde‘/s_qdehaamademago

v Una pequeiia pizca de
canela, comino, clavo, alam‘/w)/ 4gdeagua

* Aroma a trigo

Débil Intenso

RECETA
v 5 g de pan de molde
v’ 5 g de harina
v 4 g deagua

* Aroma a levadura

Débil Intenso

RECETA
v 5 g de miga de pan de molde
v 2 g de levadura seca
v’ 2 g de levadura fresca

Comentarios espontaneos de los expertos

C'JD' vocabularlodel
@e®® Consumidor

* Corteza tostada, malta, a la brasa, quemada
* Caramelo, café

* Quimico, acido, conservante, metalico
* Picante, amargo

* Centeno, miel

* Masa madre, agrio, vinagre, fermentacion

* Picante, cilantro, vainilla, comino, curry,
mezcla de especias, pan de jengibre

* Harinoso, trigo, suave
* Insulso, simple, rancio
* Sin olor, poco olor

* Levadura, moho, fermentado

* Hogareiio, rustico, casero
* Olor apetitoso, aromatico, con sabor
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Olfato

Ejemplo

Avellg{)a &

roma ahumado

Thigo de sarmraceno &
Olor a cereal

Borodinski (pan
de Rusia)

Ingredientes

Harina de centeno
Harina fuerte

Agua

Sal

Masa madre LV4*
Malta

Semillas de cilantro
Levadura fresca
Gluten

Azucar

Mejorante para pan

Harina escaldada Masa

13009

)

2600 g 4009

600 g

| 26009 40
I T
| ewg]
| 09| |
Y]
| | wog]
[ s
I T

*de acuerdo con la receta recomendada

100 %
100 %
150 %
2%
30 %
1%
0,2 %
5%
4%
5%

Proceso Harina escaldada
Tipo de mezclador Espiral
Temperatura del agua Hirviendo 35°C
Amasado 5 min a velocidad lenta 5 min a velocidad

lenta+2mina
velocidad rapida

Fermentacion

Dividir

850 g

Moldeado

Formado ligero

Fermentacion

Dejar reposar hasta los 30°C | Alrededor de 40 min

a 30°C

Coccién

vapor

Alrededorde Tha
250°C/200°C con
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TEXTURA

Percibido inicialmente por el sentido del tacto, y sequidamente en la boca, la textura
de un pan es un factor esencial.

El catador debe tener en cuenta la textura de todo el pan, sin olvidar la textura de
la miga: jel pan es himedo/fresco, pegajoso o seco?

La textura de la corteza es menos crucial en la evaluacién de un pan de molde.



Intercambio de experiencias

“

EnLibano, el pan de molde es sobre todo un producto “de placer”.
Los consumidores usan pan de molde para hacer sdndwiches,
pero también para picotear... Por ello, es necesario que el
producto esté tierno: es el criterio mds importante junto con el
sabor. Preservar el sabor y la ternura durante toda la vida del pan

es fundamental para el consumidor.

El ano pasado, Wooden Bakery lanzé el “pan de sdndwich de chia’;
el cual tuvo un gran éxito ya que es nutricionalmente interesante

Darine (es rico en fibra) y tiene una textura que se deshace en la boca. Una
KEHDY KAZAN S
combinacion exitosa de salud y placer.

Responsable técnico, )
Wooden Bakery SAL, En Wooden Bakery tenemos un departamento de control de calidad,

Libano que garantiza, diariamente, que los productos de la gama cumplan
con sus especificaciones.

La compania también sigue los estdndares de seguridad alimentaria
(Libnor, HACCP, Codex...) reconocidos para proporcionar a sus
clientes una calidad e higiene irreprochable y la sequridad completa
de sus productos alimenticios.

Por lo tanto, el uso del andlisis sensorial es importante en el
desarrollo de nuevos productos, ya que permite garantizar que el
producto pueda cumplir con las expectativas de los consumidores:
estudiando los pardmetros mds importantes, como el color de la
corteza, la estructura de la miga, su firmeza, su olor y, por supuesto,

1/4

su sabor.
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Textura /tocando el pan

p vocabulario Qﬂ vocabulario del
@/~ Experto

&% Consumidor

* Resistencia a la presion

Evaluar el comportamiento del
pan al presionar sobre la superficie
(presidn lateral/vertical)

* Resistente, firme, duro, fragil, suave

Duro Blando

Presidn lateral

Presion vertical

* Resistencia a la presion

Evaluar el comportamiento de la rebanada
cuando se presiona la superficie

Joooooeceeceeccenccnncenccancencanccnnes

* Duro, compacto, denso, ligero, esponjoso
Duro, firme

Suave, tierno

* Resistencia a la deformacion

Evaluar el comportamiento del producto cuando los

laterales de la rebanada se aprietan entre el pulgar y el r
indice. ;Es fdcil de deformar? ;jvuelve rdpidamente a su

* Firme, duro, resistente, suave, facil de rasgar,
v flexible, tactil
forma inicial? 4

Rigido, duro Deformable, flexible M

* Humedad de la miga

Evaluar la humedad de la miga presionando suavemente
la rodaja en ambos lados entre el pulgar, indice y dedo
corazon. Una sensacion dspera debajo de los dedos es un
signo de sequedad. Una persistente sensacion de humedad
debajo de los dedos muestra una importante humedad
Seco Himedo

* Seco, quebradizo, desmenuzable, himedo, pegajoso

* Aureola de sequedad

Evaluar cémo de grande es la aureola de sequedad 2 v
al tocar el drea periférica de la rebanada p

* Seco y humedo

|........................................}

Grande: todo el corte estd seco

Sin halo o muy delgado
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Textura /tocando la miga

.p vocabulario C)TJ vocabulario del

@
.v

Experto we® Consumidor

* Textura elastica

Presionar firmemente el centro de la rebanada con un dedo,
luego evaluar la capacidad de la miga para volver a su forma
original

DR L P X YRR TR

« Elastico, pegajoso, gomoso

Muy eldstico: la miga vuelve Gomoso, la marca
asu sitio inmediatamente del dedo permanece visible

* Extensibilidad
Pasar suavemente el dedo en diagonal sobre la miga tres

0 cuatro veces imitando la accion de un cuchillo « Pegajoso, facilmente untado con mantequilla
r

R R PR TR RTTRY

No extensible Untable

* Flexibilidad

Evaluar el comportamiento del producto

cuando la rebanada se pliega en dos « Flexible

DR L P X TR RTTRY

No plegable Plegable

* Regularidad de la estructura de la miga

Frotar suavemente la miga central contra la punta de la nariz )
yevaluar la aspereza de la miga ° Heterogeneo, granulado, grueso, arenoso,
homogéneo, liso

Aspero Suave

* Longitud de la miga

Coger un trozo de miga en el centro del pan (parte superior)
y tirar muy suavemente, tratando de formar un filamento lo

mds largo posible
|...........................................
“Miga corta”: la miga no se estira en “Miga larga”

absoluto: la pieza es muy pequeiia la pieza es larga

* Rigidez
Evaluar el comportamiento de la rebanada
cuando se coge por la esquina

* Flexible, recto, rigido

La rebanada se dobla La rebanada se mantiene rigida
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Textura /la miga en la boca
.p vocabulario C)I) vocabulario del

&% Consumidor

Experto

* Resistencia en la boca

Evaluar la resistencia de un trozo de miga al morderlo * Masticable, resistente, gomoso, elastico, esponjoso,
flexible, tierno

|..............................................................}

Firme Blando

* Derretir en la boca/absorcion

Colocar un trozo de miga en el paladar y dejar que se disuelva mientras se evalia la

cantidad de saliva y el tiempo requerido para que la miga disminuya en volumen + Masticable, se derrite en la boca, algodén, ternura

eeceececceccscecseccssesceccsccsceccsccscccssccsscsssccssosone

Dificil de disolver: se Derretir en la boca: se disuelve rdpida-

requiere mucha saliva mente con una pequeria cantidad de
saliva. Por ejemplo: hijo dental

* Humedad de la miga

Colocar un trozo de miga en la boca

y evaluar el nivel de humedad » Seco, desmenuzable, da sed, humedo, fresco,

pegajoso

|..............................................................}

Sensacion de boca seca Sensacion himeda/fresca en la boca

* Longitud de mordida

Evaluar cuanto tiempo se necesita masticar antes de poder tragar . . . ..
* Masticable, tierno, suave, se derrite en la boca, fusion

|..............................................................}

Mordedura larga Mordedura corta
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Textura /la miga en la boca
.p vocabulario C)I) vocabulario del

@
.v

Experto we® Consumidor

* Textura pegajosa

Evaluar la adherencia de un trozo de miga entre los dientes. Masticar el trozo de miga

10 veces, mordiéndolo suavemente hacia arriba y hacia abajo para evaluar la pegajosidad D Pegajoso, como pegamento, se queda en los dientes,
(si se crea 0 no una pelicula entre las mandibulas o se adhiere a los dientes) pesado

D T T Y Y X LR LR

No pegajoso Pegajoso

* Textura mochi

Forma rdpidamente una pasta sin ser pegajosa para los dientes . . .
* Fibroso, viscoso, pegajoso

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

No-mochi Mochi (pastelito japonés de arroz redondo)

* Textura pastosa

Evaluar la estructura de un trozo de pan en la boca sin masticarlo .
* Pesado, pastoso, cohesivo, forma una bola

D R R T P T TR TR

Arenoso Como una masa

* Textura crujiente-suave*

Doblar un trozo de miga en 2 y morder para evaluar la textura. Una
textura suave y crujiente se caracteriza por una pelicula delgada

y crujiente por encima y una parte suave y gruesa debajo * Crujiente, suave

|.........................................}

No adhesivo Pegajoso

*solo para panes tostados
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Textura

Ejemplo

Pan de molde
laminado

Ingredientes

Harina de trigo

1100ga 12009 55 % a 60 %
Levadura fresca (osmo)

Azucar

Mantequilla

Mejorante para pan
MASA TOTAL

Mantequilla para hojaldrar

Proceso

Tipo de mezclador Espiral
Amasado 3 min a velocidad lenta + 6 min a velocidad rapida
T ! t Fermentacion En frio (+4°C) hasta que tenga consistencia
o Dividir 600 g

[J
MOCh’ & Hojaldrado Una vuelta doble y una vuelta simple
FIeXibIe Moldeado 3 tiras enrolladas y colocadas una al lado de la otra
en el molde

Elaboracion ~ 120 mina32°C

Coccién ~45 mina210°C
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Intercambio
de experiencias

Cuando compro pan de molde, primero pienso en el uso

“

que le voy a dar: si es para hacer un sdndwich, prefiero comprar
rebanadas de espesor intermedio (10 mm de grosor), si por el
contrario, es para la tostadora, elegiré rodajas mds gruesas
(15 mm de grosor).

En términos de sabores, prefiero los panes malteados con semillas,
que tienen notas de nuez y avena.

Otra razén por la que prefiero este tipo de panes es que a menudo
tienen una estructura mds abierta de la miga, con una textura
menos pastosa en la boca. jHace la comida mds ligera!

También me atraen los panes con una forma redondeada en la
parte superior, jy bien desarrollados! Me da la impresion de que
son mds artesanales... los panes de forma cuadrada parecen mds
industriales y, en general, son mds pastosos.

En cuanto al grosor del corte, compro producto envasado o artesanal,
dependiendo de lo que vaya a hacer con él y de la rapidez con la que
lo vaya a usar.

Cuando no sé exactamente en qué momento voy a consumirlo, prefiero

: comprar pan envasado, la vida util es mayor (porque contiene
Kevin Alan

SMITH

Consumidor inglés,
York, Inglaterra Generalmente lo compro sin cortar para cortarlo segtin el uso que le

conservantes) y también puede congelarse mds fdcilmente.

Si sé que usaré el pan mds rdpido, prefiero comprar pan artesanal.

vaya a dar. n
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Aroma - miga

(Cada atributo experto se ilustra con un pan de referencia.

&

vocabulario

RECETA

v’ Pan de molde con masa mad

* Aroma acético, vinagre

Débil Intenso

RECETA
v Rebanada de pan de molde
con spray de etanol
S W o |

* Aroma a alcohol

Débil Intenso

RECETA
V' Pan de molde con extracto
de al, dra amarnga

* Aroma a almendra

Débil Intenso

* Aroma a cereal/salvado RECETA

v Pan de molde con harina i L

Débil Intenso

* Aroma Iécteo/mantequilla= RECETA
| R TTTPPPPPPPPI v’ Pan de molde
con 10% de mantequilla

Debil Intenso L e e e e U I I |

+ Aroma a materia grasa

Débil Intenso

RECETA
V' Pan de molde con 10% de margarina

* Aroma fermentado

Débil Intenso

RECETA
V' Pan de molde sobre levadura

RECETA

V' Pan de molde de centeno
con masa madre viva

* Aroma afrutado

Débil Intenso

'.C')?' vocabulariogel
twe® Consumidor

* Acido, vinagre, picante

* Alcohol, vino

* Almendra, nuez

* Cereales, salvado, pan integral, avena, maiz
* Semillas, multicereales

* Lacteos, mantequilla, brioche, rico

* Aceite para freir, graso, margarina
* Queso rancio

* Levadura, fermentacion, queso

* Afrutado, fruta fermentada, pasas, uva
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.p vocabulario
@/~ Experto

* Aroma a avellana

Débil Intenso

RECETA
v Pan de molde con praliné

* Aroma malteado

Débil Intenso

» Aroma picante RECETA

,} /?mdenwldecono,_q%
de propionato de calcio

S Y e v oy |

Débil Intenso

* Aroma a centeno

Débil Intenso

RECETA
v’ Pan de molde con harina de
S O |

* Aroma a masa madre RECETA

Débil Intenso

RECETA
V' Pan de molde con pequeiias cantidad,
de varias especias
| O e I Iy |

* Aroma picante

Débil Intenso

RECETA

V' Pan de molde con poca L

* Aroma a trigo

Débil Intenso

RECETA
V' Pan de molde con levadura

* Aroma a levadura

Débil Intenso

'.C')?' vocabulariogel
twe® Consumidor

* Cocido, malteado, asado, a la parrilla,
café, caramelo

* Picante, agrio, quimico, conservante, metalico

* Centeno, miel

* Masa madre, vinagre

* Picante, cilantro, vainilla, comino, curry, mezcla
de especias, pan de jengibre

* Harina, trigo, crudo, pastoso
* Ligeramente aromatizado, insipido, rancio, natural

+ Levadura, setas, terroso, mohoso
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Sabor - miga
&

vocabulario

Experto

I o O O e e e e e e
RECETA MUY ACIDA

V' Pan de molde con un pH alrededor de 4

I O o v

* Sabor acido =
||
||
[ |

Sutilmente dcido/ Muy dcido
dulce

* Sabor salado =
||
||
[ |

RECETA MUY SALADA
Ligeramente Salado v Pan de molde con 2,4% de sal

salado/sin sal

N
* Sabor dulce

0
N

RECETAMUY DULCE

Poco/sin aziicar Muy dulce v’ Pan de molde con de 5 a10% ayiicar

)
* Sabor umami

g
u

RECETA MUY UMAMI

V' Pan de molde con 0,15% de
monoglutamato de sodio

Poco/ Muy umami
sin umami

» Comentarios espontaneos de los expertos

:

vocabulario (jel
Consumidor

* Agrio, vinagre, acido, picante, fuerte regusto

* Soso, salado, sabroso

* Sin azucar, dulce

* Dulce/salado

* Amargo, aromatico, metalico
* De buen gusto
* Pan industrial, de supermercado/consumidor masivo
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Pan de molde de té
verde (matcha)

Harina de alta proteina 2000 g 100 %

Masa madre viva liquida 1009 5%

Levadura (osmo) 509 2,5%

Té verde en polvo (matcha) * 309 1,5 %
Azucar 2009 10 %
Agua 1120ga 13009 56 % a 65 %
Mantequilla 2009 10 %
Sal 409 2%

Mejorante para pan

MASA TOTAL 37409a3920¢g

* quitar la mitad de la masa al final del mezclado y agregar los 30 g de polvo de té verde (matcha)
al resto de la masa y mezclar hasta que quede uniforme.

Proceso

Tipo de mezclador Espiral Eje oblicuo
Amasado 5 min a velocidad lenta +
+ 5 min a velocidad rdpida | 12 min a velocidad rapida
Temperatura de lamasa | 24°C +/-1°C A vellana &
Fermentacion 10 min Awma dumtado
Dividir 200gx2 7'
o savwaceno &

Moldeado* 2 masas juntas (la neutra y con té)

Fermentacion ~90 min a 28°C Olor a Cereal

Coccién ~25mina210°C

* para el moldeado poner una masa sin té con una masa que contenga té, enrollar y poner en el molde.
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Experiencias compartidas

" Un pan de molde es un pan
para hacer sdndwich! Dos
rebanadas con un relleno como
jamén y mahonesa, kétchup con
queso o margarinay mermelada.

En referencia a la forma del
pan de molde en Tailandia,
un pan abierto/redondeado
) : por arriba no es lo habitual, la
Hemaka forma habitual puede ser o bien
‘ triangular o cuadrada. Puede ser también integral o con semillas.

El aspecto es importante, pero lo mds importante de todo es la

Presidente del equipo
de panaderia sensorial textura que debe ser suave.

Thailandia Respecto a los sabores, a los tailandeses les gustan los productos con

Esta entrevista fue sabores ldcticos, con un aroma fuerte a mantequilla y un sabor dulce.

completada con el

apoyo de Mr. Apichart
Thammanomai, Director
general and Ms. Panida
Prayottaweekij, Director de
produccion.

Los tailandeses no estdn familiarizados con sabores agrios en panaderia.

La vida util es de alrededor 7 dias, por lo que el uso de conservantes
es obligatorio, especialmente por el clima caliente / humedo de
Tailandia. Afortunadamente, el andlisis sensorial permite evitar o
reducir el uso de conservantes quimicos.

Déjame contarte una historia de éxito para ilustrar esto: hace unos 3 arios
trabajamos en el desarrollo de un nuevo producto; el objetivo era alcanzar
las expectativas sensoriales de los clientes tailandeses: muy suave y con
un sabor a mantequilla / margarina. Al final, lanzamos el pan “Royal”:
este producto tiene un grosor de 2 cm, con una forma redondeada por
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arriba, la cual permitia que la textura fuese significativamente mds suave.
También disenamos un aroma mds mantequilloso y un sabor mds dulce:
fue un gran éxito y el producto atin funciona.

Actualmente, el producto core de President Bakery’s es un pan
rebanado. Sin embargo, intentamos también adaptar nuestros
productos al estilo de vida de los consumidores y darles productos de
mayor valor afiadido. En este sentido, dos de las ultimas tendencias
a tener en cuenta son la “conveniencia” y la “salud”.

En referencia al concepto de “conveniencia’; intentamos mejorar
nuestro pan rebanado, el cual se sirve en un tamafo grande,
lanzando mds productos de una sola racién. Este innovador
producto fue lanzado hace unos 15 afios. Conseguimos producir
industrialmente una rebanada envasada con diferentes toppings,
lo cual encajé perfectamente con los hdbitos de consumo de los
tailandeses. Hoy en dia este producto sigue siendo un éxito y hemos
desarrollado mds toppings. El mds famoso es de natillas de kaya, y
el ultimo lanzamiento tiene sabor a leche de maiz. El éxito de este
producto se puede deber al sabor y la imagen saludable que tiene.

En referencia a la tendencia de “salud’, desarrollamos todo tipo de
panes integrales y de grano. Los ultimos productos lanzados son
el “Royal Whole Wheat” y el “Royal 12 Grains’; especialmente para
consumidores preocupados por su salud.

En alimentacién, el criterio fundamental es que el producto esté
“delicioso”. El andlisis sensorial ayuda tanto a determinar la
definicién de producto delicioso para los consumidores asicomo a
integrar los pardmetros en el desarrollo de un producto premium
o de alta calidad.

Por tanto, el andlisis sensorial no es sélo una guia sino también un
paso fundamental para el proceso de desarrollo. IV
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PAN DE
MOLDE

palabra a palabra
UN GLOSARIO DE TERMINOS SENSORIALES
PARA DESCRIBIR EL PAN DE MOLDE

Reconocidos por su experiencia sensorial, Lesaffre ha desarrollado un glosario especifico de atributos
sensoriales adaptados para el pan de molde, con la ayuda de U. S. Wheat Associates. Esta herramienta se
utiliza para combinar dos enfoques: el de los consumidores, mas subjetivo y el de los expertos, mas objetivo.

2 US. WHEAT
v9 ASSOCIATES

COLABORADORES: Nicky Gillett, ALLIED BAKERIES/ Roy Chung, U.S. Wheat Associates
Emilie Bryckaert, Sherrill Cropper, Camille Dupuy, Sarah Favier, Stéphane Meillier, Claire Micheaux, Pauline Semeria, LESAFFRE
FOTOGRAFIAS: Studio TEKHNE
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