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CON C UESO PAN Y VINO SE ANDA EL CAMINO
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1 Hemos tomado este refran como punto de referencia para relacionar los conocimientos de quimica,
con procesos tradicionales de elaboracion de alimentos basicos de nuestra nutricion: el QUESO, el PAN y gl VINO

Azucares + levaduras ==> Alcohol etilico + CO2 + Calor + Otros
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S A PROCESO El proceso quimico de elaboracion de pan es una fermentacion alcohdlica. i
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Los azcares de la harina se transforman en alcohol (que se evapora en el horneado) ;
PA ] ' y CO2 (que forma los agujeros del pan). LI S
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Agua: Activa las proteinas para que la masa sea ’bl%ﬁday moldeable.
Sal: Da sabor y retarda la fermentacién, Permite alargar la vida Co{1\1est|b|e del pan.

INGREDIENTES Harina: Se compone de gluten, protelnas mgplubl@ en /agua y almidon que reparte la humedad y da una estructura semisolida a la masa.

Levadura: Se “come” el azucar liberando el CO?2. ,‘ \ t,{ A
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s PROCEDIMIENTO

Mezclar 100g de harina con 55 mL de agua templada, 2 g de sal y 2 g de levadura.
Amasamos, luego dejamos reposar, hasta que fermente y al horno.

Los lactobacilos utilizan los aztcares de la leche como fuente de energia.

RXOTOIIN® ! icido lictico que se produce hace descender el pH. INGREDIENTES Leche, sal/y cuajo: estomago seco y pulverizado de un chotillo

(ol Se provoca la coagulacién de las proteinas de la leche. que tg?dawa no ha comido hierba, solo leche materna.
Cada molécula de acido actda como un cemento que une las proteinas

. / como los ladrillos de un muro vy es facil separarlas de la parte acuosa (suero).

QUES

PROCEDIMIENTO

Calentamos la leche a 37 °C, le anadimos el cuajo y removemos.
Dejamos reposar hasta que se enfrie y lo colamos con un colador y
un pano de tela para que suelte todo el suero.

Lo colocamos en la pleita (molde).

PROCESO La fermentacion alcohdlica es el proceso por el que los azucares (glucosa y fructosa)

contenidos en el mosto (zumo de la uva) se convierten,
por accion de las levaduras (saccharomices), en alcohol etilico.

INGREDIENTES & el

Las levaduras se encuentran, de forma naty | en los hollejos.

mm PROCEDIMIENTO

Machacar la uva para obtener mosto.

Al mosto le medimos la densidad de azdcar con el mostimetro.
Dejamos fermentar, controlando la temperatura, densidad y pH.
Pasasdos unos dias podemos clarificar, filtrando este vino, o pasarlo a unos depdésitos para que se produzca la fermentacion malolactica.

— CONCLUSIONES

El mejor pan lo hemos ob ‘con harind b‘lanca9 integral, &)
levadura de panaderia disuelta en agua templada,
dejando la masa reposar durante 2 haras a@nperatura ambiente, horneando a 200°C y dejando enfriar . %%
N’ | " 48 Para los primeros quesos que elaboramos usa che envasada de larga duracién y coagulaba muy poco.

Nos comentaron los mayores que deberiamos @isar leche fresca, entonces utilizamos leche fresca comercial
ue contiene taninos y polifenoles. y los resultados mejoraron un poco, decidimos enriquecer la leche con nata y mejoraron un poco mas.

variara el color del vino. Por fin, conseguimos leche de cabra recién ordefada y se obtenia mucho mejor el queso
<

nosto junto a la pul
Observamos también @s aromas que se ‘pfoducen en la fermentacién.



