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Resumen

La transicion del trigo se refiere al proceso de molienda del trigo para obtener harina madre, que es utilizada en la
elaboracion de pan. El proceso consiste en moler el trigo en un molino para separar la cascara y el salvado del
endospermo, que es la parte del grano que se utiliza para hacer la harina. La harina madre es una masa de fermentacion
natural que se obtiene a partir de la mezcla de harina y agua y se utiliza como base para la elaboracion del pan. Este
proceso ha evolucionado a lo largo de la historia y ha sido fundamental en la alimentacién humana. En la actualidad,
existen diferentes métodos y técnicas para la produccion de harina y pan, incluyendo procesos industriales y
artesanales. Sin embargo, la elaboracidn de pan a partir de harina madre sigue siendo valorada por muchos panaderos
y consumidores debido a su sabor, aroma y textura Unicos. La revision de la transicion del trigo y la obtencién de la
harina madre continda siendo un tema importante en la industria de la panificacion. Ademas, la obtencion de la harina
madre a partir del trigo implica la utilizacion de técnicas y métodos especificos para garantizar la calidad del producto
final. Es necesario controlar la humedad, la temperatura y el tiempo de fermentacion para obtener una harina madre
de calidad y estable. La harina madre también es considerada una alternativa mas saludable para la elaboracion de pan
ya que contiene microorganismos beneficiosos que ayudan en la digestion y en la absorcion de nutrientes.
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Abstract

The transition of wheat refers to the process of milling wheat to obtain the mother dough, which is used in bread
making. This process involves milling the wheat in a mill to separate the bran and germ from the endosperm, which
is the part of the grain used to make flour. The mother dough is a natural fermentation dough obtained from the mixture
of flour and water and serves as the base for bread making. This process has evolved throughout history and has been
fundamental in human nutrition. Today, there are different methods and techniques to produce flour and bread, both
industrial and artisanal. However, the production of bread from mother dough continues to be valued by many bakers
and consumers due to its unique flavor, aroma, and texture. The review of the wheat transition process and the
obtaining of mother dough remains an important topic in the baking industry. In addition, obtaining mother dough
from wheat involves the use of specific techniques and methods to ensure the quality of the final product. It is
necessary to control humidity, temperature, and fermentation time to obtain quality and stable mother dough. Mother
dough is also considered a healthier alternative for bread making, as it contains beneficial microorganisms that aid in
digestion and nutrient absorption.

Keywords: Making Bread, Mother Flour, Wheat Milling.

1. Introduccién

Es esencial tener un manejo adecuado del cultivo del trigo para obtener productos de panaderia con las caracteristicas
adecuadas. La calidad del grano de trigo cambia debido a muchos factores, ya que es un material vivo [1].

La molienda de harina de trigo ha mejorado a lo largo de la historia, gracias a la modernizacién de las tecnologias y
los accesorios utilizados [2],[3],[4]. El colaborador debe garantizar que el molino sea rentable y Gtil para proporcionar
harina de calidad constante. Durante el proceso de molienda, se eliminan las capas externas protectoras del grano,
como el salvado de trigo, que contiene una alta cantidad de fibra y minerales. El endospermo del grano de trigo, que
es rico en almidén y proteinas, se reduce a harina blanca. Para producir masa madre, se mezcla harina y agua
fermentada que contiene bacterias del acido lactico y levaduras [5]. Desde el punto de vista microbioldgico, la masa
madre es un ecosistema estresante para los microorganismos que producen compuestos de aroma y sabor, ademas de
acidificar y hacer levantar la masa. La masa madre actla como un agente leudante en la fabricacién de pan,
produciendo un pan més aromatico, con mejor textura, sabor y vida Gtil prolongada, ademas de ser beneficioso para
la salud debido a su contenido en nutrientes como aminoécidos, vitaminas, minerales y fibra dietética [6].

El pan es un alimento fundamental en la dieta diaria y es consumido en todo el mundo y tradicionalmente se hace con
harina de trigo refinada, in embargo, es posible utilizar otros cereales para obtener diferentes tipos de harina y fabricar
diferentes tipos de pan [7],[8],[9],[10]. Las proteinas de la harina de trigo forman una masa visco elastica durante la
mezcla de agua y harina, durante la fermentacién y la coccion, producen pan con una textura esponjosa. Las
caracteristicas del pan se deben a las transformaciones fisicoquimicas y bioguimicas que ocurren durante el amasado
y la fermentacion de la masay a las reacciones quimicas que tienen lugar durante la coccion del pan [11].

2. Metodologia

Este estudio descriptivo, documental y exploratorio tuvo como objetivo recopilar informacion de articulos disponibles
en la base de datos Web of Science sobre el proceso de elaboracion del pan, especificamente sobre el uso y la
importancia de la harina madre en la actualidad.

Para ello, se utilizd el motor de busqueda Web of Science y se filtraron los resultados para incluir solo los articulos de
acceso abierto, publicados entre 2020 y 2023, y en las areas de la ingenieria industrial, maltiples disciplinas, ciencias
de los materiales multidisciplinares y tecnologia de ciencias verdes sostenibles, obteniendo un total de 62 articulos de
investigacion cientifica relacionados con la temética de "production of bread". El parametro de bisqueda usado
https://www.webofscience.com/wos/woscc/summary/ba5c6730-5bc2-4c6¢-899a-5¢53a1162250-
890453da/relevance/1
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Resultados

A través del software Visualizing Landscape Vosviewer version 1.6.17 se realizé un andlisis bibliométrico, que
permitié visualizar algunas tendencias emergentes en la literatura, tales como:

= La utilizacion de la inteligencia artificial en la molienda de la harina orgénica.

= Laexplotacion de microorganismos nativos para la produccion del pan de masa fermentada.

= Laclasificacion espectral de grupos genéticamente diferenciados en trigo de primavera cultivado en
ambientes contrastantes.

» Los desafios y oportunidades en las cadenas de produccidn de harina de trigo, pastas, pan y productos de
panaderia, entre otros.

La figura 1 muestra las tendencias identificadas en el analisis bibliométrico utilizando Visualizing Landscape
Vosviewer version 1.6.17.
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Figl. Tendencias Emergentes en la Tematica (2020-2023). Fuente: Vosviewer 2021

En la imagen se evidencia la relevancia que tiene la industria de la panificacion, para el &mbito académico, la
calidad del pan, el tipo de pan, presentacién, pan sin gluten, color y el uso de cereales, son elementos que podemos
resaltar.

En el transcurso del tiempo las personas han avanzado en su conocimiento, habilidades, técnicas y tecnoldgicas. La
masa madre es un iniciador de la misma fermentada naturalmente que se ha utilizado durante mucho tiempo en la
industria de la panaderia como agente leudante, la masa madre protege el pan contra la contaminacion microbiana y
produce compuestos aromaticos agradables. Estudios han demostrado que la inclusion de masa madre en la
elaboracion del pan puede mejorar el valor nutricional de los alimentos, disminuyendo el indice glucémico y el
contenido de sodio, aumentando la biodisponibilidad de los minerales y produciendo compuestos bioactivos

[1],[12].

Tras realizar una investigacion previa en una panaderia ubicada en un barrio de una ciudad capital de Colombia, se
evidencio que la fabricacién de pan se realiza de manera empirica, lo que sugiere que la mayoria de los métodos
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utilizados son fruto de la experiencia previa y que los panaderos no cuentan con estudios técnicos. Este hecho se
relaciona con una baja competitividad en el mercado, por lo tanto, es necesario establecer metodologias para la
sistematizacion de los procesos y el planteamiento de los tiempos operacionales, con el fin de mejorar
continuamente el sistema productivo [13].

Asimismo, destacamos los siguientes aspectos relevantes:

= Los procesos no estan estandarizados con el fin de optimizar los tiempos operativos.

= Ladeterminacién de la produccion diaria se basa en la intuicidn del duefio y el panadero que conversan y se
ponen de acuerdo con un estimado.

= No se tiene un plan para analizar la ineficiencia o el desperdicio durante la produccion del pan.

= La presentacidn final del pan en cuanto a textura, color, olor, sabor, tamafio y forma depende de la
experticia del panadero.

= Cuando el panadero se va de la panaderia, se pierde el factor diferencial de los panes y se inicia una nueva
etapa para estandarizar el pan.

= Se recomienda que las panaderias desarrollen un manual organizativo y funcional que detalle las
obligaciones, funciones, aptitudes, labores y descripciones de cada puesto designado.

= Es importante estandarizar los procedimientos de panificacion, registrar los tiempos de trabajo de cada
etapa, las cuales constan de cuatro fases: amasado, redondeado, fermentado y horneado.

3. Conclusiones

Se puede deducir que La elaboracién del pan abarca transformaciones fisicas, quimicas y bioquimicas esenciales para
conseguir el sabor, aroma y textura deseado. la produccion de pan es un proceso complejo y multifacético que
involucra una combinacion de ciencia, tecnologia y arte. Desde la cosecha del trigo hasta la utilizacion de técnicas de
panificacion, cada paso es crucial para lograr un producto final de alta calidad. A lo largo de la historia, el pan ha sido
un alimento béasico y ha evolucionado de ser elaborado artesanalmente a ser producido industrializado y disponible en
tiendas y supermercados. La conservacion de la harina es esencial para los fabricantes, quienes a menudo agregan
aditivos quimicos para prolongar su vida util.

En cuanto a popularidad del pan sigue en aumento y la demanda de pan nutritivo y de alta calidad es cada vez mayor.
Es por eso que la revision mencion6 varias ideas de mejora, utilizando el enfoque de la transicién del trigo para
aumentar la sostenibilidad, la productividad y la calidad final del pan y otros productos de panaderia. La innovacion
y la mejora continua son cruciales para satisfacer las necesidades y expectativas de los consumidores finales, que
buscan opciones més saludables y sostenibles. Es importante seguir investigando y mejorando los métodos de
produccion del pan para mantenerse en el mercado como producto clave de la vida cotidiana y satisfacer las
necesidades cambiantes de los consumidores.

Por otro lado, la implementacién del plan de mejora en la produccion del pan permitira a la microempresa mejorar su
competitividad en el mercado. Este plan se enfoca en la estandarizacion y optimizacion de los procesos de fabricacion,
la identificacion y resolucién de problemas, la optimizacién de la eficiencia y productividad en el desempefio de las
tareas y la elaboracién de un manual organizativo y funcional detallado. Ademas, se llevaran a cabo pruebas de calidad
para evaluar la efectividad de los procesos y se desarrollardn capacitaciones y sugerencias necesarias para que el
empresario pueda garantizar los ajustes realizados mediante este proyecto. Con la implementacién de este plan, se
espera mejorar la calidad y consistencia del producto final, optimizar tiempos y el uso de recursos y disminuir
proporciones de materia prima durante la produccién del pan.
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