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Caracterización del comportamiento y optimización de la manipulación y empleo de las masas madre del cultivo en panadería y bollería

INTRODUCCIÓN


Como se ha dicho infinidad de veces en distintos foros y a lo largo del tiempo, no estamos solos en el universo pero más fehacientemente esa falta de soledad se demuestra en nuestro ámbito terrestre. El ser humano, arrastrado por su soberbia, lleva consigo la idea equivocada  de creerse único y todopoderoso cuando en realidad es de los seres más débiles que pululan en la tierra con la única ventaja de su inteligencia, aunque sobre esto último habría mucho de qué hablar.

Dentro de las diferentes compañías que arropan al ser humano en nuestro mundo encontramos la microbiológica, y precisamente su existencia es la que nos da pie a las experiencias a realizar en este proyecto para la feria de la ciencia, particularmente de aquellos microorganismos que nos afectan directamente en las elaboraciones elegidas para su presentación, esperando que sepamos transmitir a través de nuestro trabajo que lo que parece un simple amasijo grumoso de menor o mayor consistencia necesario para la fabricación de multitud de panes y productos de bollería, es por el contrario un vergel de vida microbiológica el cual podemos controlar a nuestro antojo gracias al conocimiento del mismo. Es precisamente esto lo que pretendemos investigar con diferentes parámetros y en diferentes situaciones para a posteriori sacar las debidas conclusiones. Para ello partimos de la base que la ciencia ya nos ha aportado en relación a las materias primas y organismos que nos interesan para estas masas madre.
PROYECTO


Una masa madre no es más que una materia prima constituida por harina, agua como elementos primordiales en distintas proporciones, y a partir de aquí puede llevar otros ingredientes del que destacamos la levadura. Esta es una explicación simplista de la masa madre. No es intención aquí de entrar a explicar pormenorizadamente los efectos, funciones y características de las diferentes masas madre, pero si hay un ingrediente que es primordial para dar fundamento a nuestra experiencia en la feria de la ciencia y que no es más que la levadura.


La levadura de cerveza (Saccharomyces cerevisiae) es la usada también en los procesos de elaboración de panes y bollería, en los que se busca la producción por parte de la levadura de unos efectos visibles en el producto terminado gracias a la fermentación que producen en la masa panaria original. Esta fermentación deseada es la que se conoce como fermentación alcohólica y es debido a que las células de levadura fermentan los monosacáridos (glucosa principalmente) existentes en la masa para producir dos metabolitos como son el dióxido de carbono (CO2) y el alcohol etílico o etanol, además de energía para la propia célula. Los dos metabolitos mencionados son los buscados por los profesionales de la panadería y bollería porque en el primer caso es el responsable del aumento de volumen y crecimiento de la masa, y el segundo responsable de olores y sabores de la masa, además de otras funciones bioquímicas.

Por tanto, observando lo dicho hasta ahora, podemos deducir la importancia que supone la presencia de la levadura en la masa, pero el problema es que esa levadura debe ser añadida voluntariamente en proporciones adecuadas según el producto a elaborar para producir el efecto deseado notablemente, y es precisamente este parámetro el que queremos investigar en nuestro proyecto: Evolución de diferentes masas madres en las que no se les añade levadura y ver sus efectos en elaboraciones posteriores con estas masas madre y comparativa con las tradicionales, pero para ello debemos conocer más específicamente aspectos de las materias primas y de la microbiología actuante que intentaremos reproducir en diferentes documentos.

PROCEDIMIENTO
1. Partiremos de cuatro tipos diferentes de masas madre en relación a sus ingredientes.
2. Cada una de esas masas madre las someteremos a tres tipos de situaciones en relación a la temperatura de conservación: En refrigeración (entre 4 y 5ºC); a temperatura ambiente (mediremos con un termómetro ambiental intentando ver las variaciones de temperatura) y en temperatura de fermentación mediante fermentadora (no más de 30ºC)

3. La observaremos durante varios días y a diferentes horas
4. Iremos midiendo el Ph periódicamente para ver las diferentes fluctuaciones a lo largo del tiempo

5. Apuntaremos y observaremos las variaciones organolépticas mediante una ficha elaborada al respecto.

6. Finalmente intentaremos elaborar productos con cada uno de ese tipo de masas madre.

7. De los resultados que obtengamos de esas elaboraciones y sabiendo las características de las materias primas utilizadas (composición de enzimas, niveles de almidón, glucosa, etc.) podremos extraer conclusiones
