El blanqueo biolégico: un nuevo
concepto para el pan al vapor

A los chinos les gusta el pan hirviendo. En
lugar del pan cocido en el horno, los chinos
prefieren comer pan al vapor. La masa se cuece
al vapor y el pan se sirve hirviendo. Este pan
tiene una vida comercial de uno o dos dfas.
Existen dos tipos de pan al vapor en China:
pan del norte y pan del sur. Ambos se hacen
a partir de una masa con levadura a base de
harina de trigo. El pan al vapor del norte se
hace de acuerdo con una receta que solo con-
tiene harina, agua y levadura, mientras que el
pan del sur contiene muchos otros ingredientes
segun la regién en que se elabora.
Tradicionalmente, el pan al vapor se hacia
en casa, pero ahora cada vez mas se elabora
en fabricas. Al igual que las enzimas industria-

les se utilizan para mejorar el pan tradicional,
los chinos han descubierto que las enzimas
pueden mejorar también la harina para el pan
al vapor.

Primero Fungamyl®

En el 2000, Novozymes empezd a promocionar
enzimas para hacer pan al vapor en China. La
calidad de la harina local puede variar mucho
y se anadia Fungamyl 2500 SG para mejorar el
desempeno. Fungamyl 2500 SG es una amilasa
fungica que mejora especialmente la estructura
y volumen de la miga. La amilasa libera aztca-
res fermentables que mejoran la fermentacién
de la levadura, aumentando el volumen del
pan al vapor.

Los chinos prefieren pan al vapor en lugar de pan cocido.

Hoy dfa, Fungamyl 2500 SG y Fungamyl
Super MA (una combinacién de amilasa y xila-
nasa) de Novozymes forman una parte acepta-
da de los ingredientes de las mezclas de harina
para pan al vapor en China.

Luego lipasa

Un desarrollo reciente es el uso de lipasas para
lo que en China se conoce como «blanqueo
biologico».

La blancura del pan al vapor es un factor
importante. Si el pan tiene un lustre méas blan-
o, es que la calidad de la harina es mejor y
el pan es considerado mas atractivo por los
consumidores. Las lipasas pueden mejorar
la blancura tal como se muestra en las fotos
(figura 1). Lipopan S BG es con mucho la lipasa
maés popular para esta aplicacién y proporciona
un efecto de blanqueo superior.

Una alternativa al peréxido de benzoilo
Para mejorar la blancura del pan al vapor los
chinos suelen usar un agente de blanqueo
quimico llamado peroxido de benzoilo. La dosi-
ficacion de peréxido de benzoilo estd limitada
por las reglamentaciones alimentarias y se cree
que el peréxido de benzoilo disminuye el valor
nutricional del pan.

Las lipasas solas no producen el mismo
nivel de blancura que las altas dosificaciones
de peréxido de benzoilo. Sin embargo, una
combinacién de Lipopan S BG y peréxido de
benzoilo puede reducir la cantidad normal de
peroxido de benzoilo en aproximadamente la
mitad, sin disminuir el efecto de blanqueo.



No tratado

JiaLi, uno de los principales fabricantes
chinos de peréxido de benzoilo, es cliente de
enzimas de Novozymes. Jiali se sitta en la
ciudad de Zheng Zhou en la provincia de He
Nan en el centro de China. Originalmente, la
fabrica elaboraba productos quimicos, pero
cambié de rumbo y se convirtié en formu-
lador de mejoradores de harina. Teniendo
en cuenta la creciente preocupacién por el
uso de productos quimicos, Jiali empezo a
comprar enzimas de Novozymes como una
alternativa para cumplir con las necesidades
de los clientes.

Mejor tolerancia de fermentacion

Las lipasas pueden mejorar también la estabi-
lidad de la masa al mejorar la resistencia de la
masa cuando se usa harina con bajo contenido
en protefna. Por consiguiente, la masa resiste
una fermentacion prolongada sin derrumbarse.
Si Lipopan S BG se mezcla con Fungamyl Super
MA, la masa queda todavia mas estable en
caso de sobrefermentacion.

La combinacion de amilasas, xilanasas y lipa-
sas produce un pan al vapor con mayor tole-
rancia a la fermentacién. Esto es especialmente
importante cuando se elabora pan al vapor a
escala industrial donde a veces un lote se deja
fermentar durante un periodo prolongado.

Es dificil conseguir todos estos beneficios
en el pan al vapor sin utilizar enzimas, especial-
mente Lipopan S BG.

Mayor volumen
En combinacién con Fungamyl 2500 SG o

Tratado con
8 ppm de Fungamyl® Super MA +
2 ppm de Lipopan® S BG +
5 ppm de Lipopan F BG

No tratado

Fungamyl Super MA, las caracteristicas posi-
tivas de Lipopan S BG se potencian y normal-
mente puede conseguirse un aumento de
volumen de un 10% (figura 2).

Las lipasas incrementan también la forma-
cién de complejos amilolipidos que inhiben la
dilatacion de los granulos de almidén, confi-
riendo maés rigidez al pan. Esto produce mayor
firmeza y suavidad asi como una reduccién de
la pegajosidad.

Masa mas resistente

Otra enzima apropiada para el pan al vapor

es la glucosa oxidasa Gluzyme® Mono BG que
funciona formando enlaces de disulfito en la
estructura del gluten. Esta enzima se utiliza
para fortalecer el gluten de la masa, especial-
mente en el pan al vapor del sur en el que se
emplea una harina con bajo contenido en pro-
teina. La adicién de Gluzyme Mono BG produ-
ce una masa mas resistente y mas elastica con
mayor resistencia a los impactos mecanicos, lo
cual resulta en un pan con volumen mas gran-
de y aspecto mas brillante.

Servicio Técnico
«Las enzimas todavia son algo muy nuevo para
los formuladores y fabricantes de harina, por lo
que hemos de estar presentes en persona para
ayudarles a utilizar correctamente las enzimas, »
dice Genming Yang, Director de Novozymes
China para el segmento de cereales. «Por eso
necesitan nuestro Servicio Técnico.»
Novozymes China ha formado un grupo de
Servicio Técnico para aplicaciones de cereales

Tratado con
6 ppm de Fungamyl Super MA +
6 ppm de Lipopan S BG

Tratado con
3 ppm de Fungamyl Super MA +
4 ppm de Lipopan S BG

en Beijing. El laboratorio de cereales recién
renovado de Beijing se ha equipado para rea-
lizar ensayos con pan al vapor, pan cocido y
fideos.

La mayor parte del trabajo de desarrollo
con el pan al vapor se realizé en este labora-
torio. Qing Xu, Cientifica de I+D que trabaja
como Jefa de Proyecto en el laboratorio, dice:
«Hemos realizado mas de 100 ensayos para
buscar la enzima o combinacion de enzimas
que diera los mejores resultados en el pan al
vapor con diferentes harinas. La blancura es el
factor principal para los consumidores chinos
y hemos investigado tanto el blanqueo como
otras mejoras.» Las fotos muestran algunos de
los resultados de los ensayos realizados por ella
y sus companeros.

«Nuestras dos enzimas mejoran considera-
blemente la harina para el pan al vapor,» expli-
ca Qing Xu. «Fungamyl aumenta el volumen y
mejora la estructura de la miga, mientras que
Lipopan S BG mejora la blancura. Nunca pen-
samos que tendriamos resultados tan buenos
con enzimas en el pan al vapor y la reaccion
general de los formuladores ha sido muy posi-
tiva.» @





