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0 llllLlo TRADtct0t{aL E 0s PR00uTos DtRtvaD0s.
PROCESADO TLABORACIÓ E CONSERVACIÓN

Atséñ¡o Landa.
Promolo€ one É s.A.

Pedrc Rev¡tla e Roena Matvár
[, s]ón Bio óx ca de Oatic a (CSIC)

A demandá dé rarñ¿ mirra porós panadetos..onsúmiddrcs dé ca ciá e doútms
.exóns eur0púsi elase a cubnr maiormenle con s¿m¿nte de úillós hib¡idos procedenie
dos EE.UU., Acalidade panadena dasnriedadesame¡icanas¡on é axe tada pará e aboráro
pan de mirro e ós d¡ve6os pfodulostfadic ona s, e islo dimrnúe as pos birrd¿des@ñerciáis
deles prodütos. A conercaliacón de millos autóctonos sel€c.ioiados para panificacói
e con produción e calidade me oradas éneadi¡la wlor polencral á ofeda gastronóm c¿

A novidade deste pro¡elo éslá na fea dade de que non se teñen feto, ¿l¿ o
prc.enle,l¡áballos de nvBt€ac ón tondenles a poder produci ¡dustralmente p¡odülos
tmdrionais de¡ivadds do ñl o. As borcas, brcas, torlas, emp¿nad¿s, etc., na actualidade

ns pducos rstaúantes e nalsúns obradotros aneenais.
En calquera cae non é ünhaoleda habltualna gast¡onomia galeg¿ áctu¿|. Tañtó Promoiór¿
oüeifa coño a ¡\¡ sró¡ aioóxca de Calic a, nos contactos tidos con panade rcs, láb¡ cas
de larlñas e coi ouic el¿bo¿dores non aloparon u¡ha concieñcL¿cór do interese dos
p.odulos do frllo na oiert¿ gaslrcnómica. Pmdúrds t¡adi.ion¿is gategos, dun e¿ndevalof
castfonóm co. atóp¿nse tótálm¿nle ¿squrdG D¡a lndústlla álmenlaa. a ¿rpef¿n.lá
óbtida por Pfomotof¿ Orxé ra na prodúc ór de ñillose naelabo.aciónde produtosde¡ivados
lanto de pa¡adela como de repostefia, connma que eiste uñ cañpo de traballo que
xust¡r c¿ solr¡adañente a invest gac ón que se eslá a facer.

No decuGo dun ¿ntefior p¡oxecto "l\¡ os ecolóxicc paa us alioentariot
lerro no perrodo 2003-2006 cunha axuda da 0 rdcc ón xer¿tde t+D da xunta de catica¡
seleccio¡amosdLlasvaried¿d6démilloañarelas(SáreauseTui),unhabranc¿lRebordanes)
e unha de millo coruo (¡\¡eio) con bo valor ágronómlco e melloGmoe á pfoducón de
S¿reaúse Rebórdaies. Por oútÉ b¿nda, [¡eúo eTuilófon me óradas ná Misón B otórica
de Ga Lcia pa¡a rcndemento. Dispoñemos po¡ tanto de variedades ¿xe¡tad¿s par¿ bomse
ouÍos produtos de panadela e repostela. EslaE váredádes selecc
non eslán afida d spoñibl€s para a súa disfbución nln eristen ñétodos adecuados para
o seu proceedo e con*aación, qué serán mprcsc¡ndbles para a súa posibe posteno¡
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a5?nta L¿nd¿ Pdtta Retila e Rñn¿ htval

dislribuclón emercial, Adeñais, o sistéma tradicionat de se.ado do milo en hó're
dpón o eÉn ao alaqu¿ de in*cl6 e füM6, o qúe enfaña ssios ¡sc6 para ¿ eúde de
per$ase¡n¡fra¡s, adémais de p€fdas económicas. Prcmotoñ oreira emprccou nos a¡6
2005 . 2006leromonas paÉ o conlro de Sitofoga c6f@re ¿ icou¿ do m o), seido
6 resü[ad6 pouco lavoEb¡es en c¿mpo e máis posilivG en hórr€o. É pof ie aue 6tes
rcsultados ob¡igan ¿ atondaf nun procedemento óptimo de @ñxelactón e envaádo do g¡an
paraelim n¿ción d¿ p.aCa en tódolos ertadc de ewucióñ,

Para o pqlodo 2007 2010 obti€mG outra axudá da D¡rección Xeralde t+D pa¡a
a r4lÉción do pfoxecto .PRocEsaDo E coNsERvActoN Do GRAN E pRoDUTos
DERIVADOS DE M1LLOS ECOLÓXICOS'

os obxect¡vG deste Ddeclo pnl

. S¡sler¿sdó o oc.\¿do e (onsefréc ó¡ doBdr de Ttr'o,

. S¡stemas de ñnser¿ción e envasado de p¡odutG deiv¿dos do mitto,

1- SISfEI!]AS DE PROCESADO E CONSERVACIÓN OO GRAI.I DE IlIItLO,
Neste pmx€cto *iamos a compar¿r diveGos sistemas de pbcesado e consm¿.ión

do grá¡ paÉ dEenar un leedeñerto que péhita a posible,iistibución Fctsior dos
millos indicionais en condicións de secu dáde e eúde a mentaria, Pa¡¿ iso 6tam6
a estudar a ntluencia d¿s va¡iedades usdas, dal¿ de ¡ecollid¿, .ond .ións ¿mb¿ntái!.
hurnidade na colleitá, sistemas de *cado e métodos de conwMctón na catdade e

0sú9erime¡i6 estan* a tacer en condlcións de asicultúra ecolórlcaqúeen as
que p¡oporc¡dan ma¡or6 ga¡ántlas de salubidade e maior vator ene¡dido á5 pequen4
explótac¡óns agErias galegas.

l.l Couzas ho millo

Da p6ibl6 pragas qu€ en háb tuais no ñillo, no cás de A Baira Limi¿. en a
cohsi!ea¡eament¿cdáñ6qoépodenta.sáscóu6(SitotrosaceEtettá).Outráspraeás
como taladr6" non sñ habiluah na nosazona, por É¿óns de atritu¡e prcbabtemente.

1,2 Trámras de feromonas

Ensaiamos,lanto eñ cahp. como en hór6, a utitiac ón de t¡ahp6 de fercmonas
pa¡a.ou¿as e pu¡demc cohpfoba¡ ¿ súa eñorne efectividade en hó¡¡e. En campo non
oblivemos reullados que po¡dan xusUficar o seu empre8o. Puidemos cohprobar no ano
2009 que ünhá tbñpa de teromonar po6ia nó h6ftoao lonsod64Sdtasch€go! acáptoñr
5.300 mach6 de co!4. cantidadé que fat pénúr $brc que ureh @orido co miflo do

696



canasfo se eses 5.300 m¿chost veran cumpr do ¿ súá func¡ón rcDrodulora. Se!úidéramos
saber á canlas Jemias f¿cunda, de med a, cad¿ m¿cho e tendo en conta oue cádá oota
é de 40 a 10O ovós, a prc tsación de c¡!¿as é tan g€nde qu¿ todo 6toao, tanlo en
trabarro como en diñeiro pode quedar mé s qse ¡úsrllicaüu.Non debemos esqueer qúe as
coozas poden che4ar a ler, en clrm6 mediteráñeos. aia 4 cicos no ano e xustamente do
qúeselÉt¿ é de reducir a impodancia numérlca do pnmei.o¿iaqúe e thpedirou redüc I
a continuid¿de de ciclos suc6 vos.

1,3 Coh¡el¿ción e u¡traconxel¿ción do sran de mitio

/¿ no primelro pro¡ecto deixamos comprobado que a mnxe¿cón do g¡an a -ta
"C duÉnie 4a horas! efa abondo para etin ¡ar ¿ ap¿ricón de couzas unha vez chegáda a
ép@a de c¿lor. Daquea comprobámos l¿mén que o emprego dun conxeladoi doméstco,
nanlendú as ñ6tEs dúranie 24 hoÉs non €ra abóndo para saantir ¿ nón Dr¿senzá ¿¿
cou¿as, O5¡slema detÉballo foio seguiñte: As diferentes vár ed¿d6 de m¡losensa]adas
revárcnse en stufa a unha humidadepof debaixodo 14%. F xtonse hostfasde I k3. de
gran dé catla unha das !¿ried¿des e pechárcnse os envaes ptásr cos d¿ 120 mc¿s ¿o
baleto. Acón!¡nuacón, prccedeus¿ ásúa conxetación en conxe ador doñésrtco a - 1B "C,
únhas nostr¿s duranie 24 horas e out.as du¿nle 48. uih¿vu conctútdosos temposd€
.onre ación déirá¡onse as ñostGs a dBconxelarátemp€ratufa ambienr¿ ¿ despotslórcne
$metendoénestufa conairefoEadoaotratamenioqueÉindi.adeeguidol

Coldctónse os gfans de cadá mostra en taros de d sraL d¿ boca a¡cha, Dechados
n¿ rla boca pof unha 3aú mo iM e m¿ntivéronse en estlla a 25.c dul¿nte 30 dtas.
com¡ o .iclo dás cóúzas está ao rcdo¡ dé 20 dlás ga¿nl mo6 a6f
caso de que esl¡vesen prBenlesnoc¡ai. Fiiéfonse un lotalde 30 nosfasDofmes, o au¿
rcp.esenta unha .aotidade que se pode considefafcomo sbÉ¡aae¡le representátiva.

Ante a dúbida de que nas 24 horas de cónx¿láción a tempemt!¡¿ no interior dás
bolesnon lNese chegado ¿os,Iaqc pr@edeuseafepettrosensaios con fiostras envasadas
de 100 si Afn'laaslapara¿ror áEunhascouzasnosenvasesd¿ lOOEr, unhá @emáidas
as mosiras ao tralamanlo anles descrito. Estes resúlladG obflCáÉnnos a rcpeft os ensa os
uÍaconxel¿ndo as most¡as nun u tmconxe ador que nos pefmtte acán¿aiataos 32.c. o
secado naturaLou locado atá io8rarunha humidade< 14% no gran oenvasadoao ba ¿io
e a posteior últraconrelación das bo sas, $n suficlentes para garanti a non presenza de
couzas n0 efañ asiinbdo.

A lituo de €xempló iidicamG que no no$ ú|lfacon¡etadú SAMMTC T5 (non
indusÍal), 3 bosás dé 3 xs de Efan d¿ m o, sendo a lenp€EtuE eÍerior de 26 cc,
¿rcanzan no seu Inre¡¡o( os -la oc en 105 mlnutos. a óámaÉ álcanza os 28 oc en 120
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1,4 Estudos de colleitas

Dos posiblesdanos quesepóder prcduck no gEn duhnteos proceesde fsoltéta,
secado, envasdo e cooseración fixé¡onse estudos compa¡at vós coltetando é¡ r¡es rases
que chamarcmos: temp€rá, noma etardfa,

Os ensaios ¡ealiz¿¡onse en dúas fincas distnt¿s, Unha no Concello de Lobeira
(Oufens) que está slluada aocarón do ehb¿ls de AsConchasno pobode Erm le e que
coita con rcAo prcpio e uñha húmidáde alla p¡l¿ súa siluación. ouna no Concetto de
[¡ulñc loúéñse) sen p6 bilidade de re8o ¿ con ñota menos humidade dado que no eeu
€mp¡azamento exisle unha soñe dé microclima ben dlferent€aode Ermill¿.

Os protocolos s€¡u d6 párá ó é3iúdo das dúercnt6 va. édad6 dé mllló ¿nsáiádás,
con dfercntes data. de co eitás e sometd¿s ¿ prdcesos de ecado, envasado e
ult¡aconrclación, tiveron ¿n conr¿ os s4u ntes vatores:

CaPacidade xerminai va do gran

Os fesuhadosdosdifercntesensa c demoslran quesedebe d6cánar aconxetación
do 3r.ñ sen previo env:sado poos danos 0 s stema ñáis
recoñeidable pá¡¿ o tr¿tamenio do gran é secado nalurala <14% de hum dade, envasado
ao balero e últ¡aconxelación das bo sas. Despois de garánin que a lotahd¿de do gran na
bolú teña alca¡zado unha tempenlúrá pordebaixo dos,20 !C a b. e déiEse d¿sconxela¡
á temp¿ralú¡a ambiente. O ñillo asltÉtado non pres¿nta prcblemas a sobtiñár e mantén
int¿ct¿ a súa c¿pacidade xerminátva polo que pode sr ¿mDree¿do tánro p¿fá o seú
cónsumo como p¿¡a sem€nl¿.

Tendo en conla as temperatuÉs ás que pode reá i¿af a Silotrogá clreate a o seu
crclo de vda, diriamos que a melo¡loma de evitar a srla pro l¿ráclón.erla manter o hito
perñanentementepof debaxodos 180C.

As dincu tades prácticas e económlc¿s de tal método e de acordo co resu¡tado d6
nossraballos atá o prsenle, podeflos asegu¡ar que o sistema ecoóxco máis completo
para lo tar conirá a proliferación das cou¿s é:
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Primenamenlea o@cióñ dé }ampas de ieronon¿s ios canarrc, úndo neñ6
nol¿npo en que as lempeÉlu¡s m¿dias poidan alcána 6 20oc.

Ca¡do se ¿stÉn álc¿nando tat€s tempqatuÉs r€túa o mi o do cañatro pa€

Venlic¿r a súa hum¡dade e, ño @e deque non est€a pofd¿bairo do t4 % p@ede¡
a un secadD foEdo a 35 !C ¿ná alcanar d'to Etor de hunidade ( xqatme¡re 3 dfas coño

Prcceder a ubaconxélar os envass áia que á cámañ de corxetación atca¡ce 6

Reti¡¿¡ os env.s do utfácon¡€iador e deixatc ¿ tempe¡atúh ambi¿nte áta que
leñá que3¿rempre8ado, s* p¿h moer oú para sement€, Unha bots ¿ba/ra pode rct€r
a cont¿mifáÉe donde lóra,

Unha Cóide vantar¿ dG phcées de súdo e énváedó áó báleio, é nanter a
hufridad¿dog@n, coquesediliculiatáñén ¿ posibte protiteactón de fun86. €sle p¡oc6o
o qre nos earar.t6 ¿ m.rtef as condic óns do thn como no intrc do s¿u env¿sado_

a conrelación é o método ldónéo pan marár ú pfás6, ebre rodo tendo d conta
q¡e de acoño &s noes úsaiG o eu ¿lecro negat¡vo sobfe a p@dución de t¿r ña ¿ no¡

Se coas lhmpas de reromonas se logr¿ rcduclr moito a presn¿a de ga¡s atacad6
pd cou¿s¡ pod€lasd p6cindirdo prdse deulthcorxetáción¡ peE €n c6tqud¿ ¿r$ ñon
s pode p@ind rdo p@s de enesado ao babno, qu€ éo ú.icoque pode !¡rantir qué

Non debenos esquece¡ qu¿ * non ultracomelamos e despois ardecen cou¿sou
Eurgullos ogastotelá* que produci¡ igúarhente. pára a súa el¡hi¡ación posleior c6ndó
lal6 pEBar telan leit€ un maiof dano no inter s dos g€ns.

2 SISTEMAS DE CONSERVACION E ENVASADO DT PRODUTOS DERIVADOS
00 t!, LLo.

o m¡llo tirc unha sande impo¡táncia n¿ cociña thdiciona¡Cale€a, A apar ción d6
hlbridosamer¡canos loilev¿ndo paulatinam¿nte ¿c ¿s.icúttor6 a deixaf de prcdocn mitto
lrádicio¡al, queéo úni@válido o:n os nos6 Drodutos dé dilto,

No nM eñpeño po. t?tar de reuped ¿ bÉ cdiñá 8¿ieaa do ni|o¡ t6taM
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ñ0n soane¡lede estúda¡as ñellorcs variedades de mllo, snón quetañén tentáhos de
v¿f a loma hárs arctada pafa a ria conseMc ón. Par¿lelam¿nte 6tudáños as d stinias
eab¡ra.ións de prcdutG dervados de m 6 ecotóxicos e s¿mD¡e Densándo en mantef
ún equr brio razóable entre ¿s eaboracións t¿dicionais e as esixencias do mercado na
actú¿lidade. Hoie as lormas de vda non pemiien, en motos c¿sos, ás rentes elabo.¿r
comd¿s e sbrem4as como se facf¿ ha anos, Hoxe búsdanse más os o¡odutos de lác
elaboÉción cándo non xa os totalmente e aborádos

Promolora Odeira ¿stá a ra ¿ar ro seu ob¿doio, ¿ etabo¡ación de diferenlG
produtos tradic onah, de u¿dósdeCÉn de milo ecolóÍco ta es.oño boroás, enDa.adas.
brc¿s e lortas. lgúa ñente lai ensaios e p6ta a runto doúvos ofodulos novidososde ml o.
A nvesticac¡ón comF étáse ¿úñ estú.tio.omoleio das dltaéntes lofmás de cónservación
dos p.oduios ensa ados, que permila a con¿r.ia ¿ación en Drd6 máis ampos que o
que súpón a venta diafa. Técnicas de conserv¿c ón en ¿hosfera inrle, para orodutos
de feposter¿ plncrpa mente e de ú¡tráconxelacrón como para o caso das empanadas son
exemplos claros da iñaque segu mos nas nosas in€stigacións.

Colin de3¿r¿ntn ümén a cal'dade eustat va dosdiferentes p¡odútos ¡eat¡zados no
ob¿doto de Promotora odeiá léñense rca izado c¿las de dilos pfodutos que se están a
coúp e¡ar coi oulras probas de catasexternasluese fa i¿án cun panelde 15 degústadores
do Cenlró lecnoóxcodaCane en oúrcne.

É p.r o dilo ántefiorm¿nte qué lialaños nos n66 traballos d¿ inv¿stiCar p¿rá
podertacer únha oleda dent.o da liña das neces dades do mercado actual.

Ens amós lnc¡aúente a dstflbución, non comorciál dúnha mestura de iariñas
ecoloxcas de m l0 é tr¡30 que *ry'sen de base para que Duide¡¿n
empaiadas, todas, etc. cunha mestúr¿ á que eañeite se tivse que eng¿dir auga, sal
e lemento. A nosa erpÍenca fo posltiva con asunhas 9e6o¿s, olfas non acenaron a
lace¡a masá ¿ ¿s ñ¿is nin o lntentarcn É po¡ isoque pensaños que coño paso intermedlo
aos Drcdutos b elaborádos, selá nec¿sario Doñer á disoosción do
xa fermeniadas ¿ qué ir¿s un pfoces de ulaconxeL¿cón, púdsen.h¿gr ¿ un tipo de
consumdof que pre¡re elabofar os seus prcdutos peto que non ten tempo pafa o que
.o4s'de! lonCo-e pe\ddos p o_.sosd¿arasadoe er4e..d.ror

Esta idea l¿vdúnosa enÉardesDois a forma de elabor¿cón d¿ ñasa é a iorn6da
sua Prese¡tac ón no mercado.

2.1 El¡bor¿clón e procesamento

Tradlciona mente nascaes de Ga ciaelabo¡ábarse semoanadasde m¡ o Datr ndo
de lariñas de ñillo meru¡ádrs con lafiña de.enteo ou trgo A eiaboÉción de empanádás
con ú osoamenie, oú.únhá peq!éna cantdade de centeoou lrSo er¿ pou.otrecuente
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dado qúe o mrllo ¿o non tef.apacidáde de panficación, difcúll¿b¿ moto a eábofaciói,
A ulillzación ¡e mestuias de millo con centeo e t¡iAo en d vere6 pdrcentaxes dependen
moilo do gusto de quen asl¿.

Dende que comezamos a ensaar ¿ elaboracón de masas de millo e co fn de
esláblecer unh¿ mestura qué puideG sefrr de bas pafa diferentes prcdutos de m o
acord.mosr á visla da5 resulados obt dos, tomaf como base pafa os nosos $tudc s
prepa¡acón qu€ se lndlc¿ máh abaxo e qúe nos permne, empf.4ando ún únco tipo de
masa elabord d¡ferentes p¡odutos t¿nto de panaderla como de repostela. oeste xeito
establ¿cemos unh¿ spec éde normal va de base, para que os ensaiosd6te prcxectoseran
compahbles entre todos e¿s, € ca¡a a poslbe ap cac¡ón práct¡ca dos nosos ¡esu¡tados
smplilicamds ó p,oceso industi:l da el¿bo¡a.ión dúnhá única masa basé p¡': diee6as

Teños exDe¡ mentado drvecas lotmas de lermeniac ón das masas empEcando
p¡ ncrpalmente evádu¡a l¡ofrlizada de Maizena, levadú¡a p¡eisada de pan¿de¡l¿, e
le¡hento madre. Pod¿mos afima¡ qle os melo¡es rsutádós obt dos en co femento
ñádre, 5esuido 'la evadura pre¡s¿d¿ e d¿ loriliza!a, sobre todo polo sabor dos pro¿utos
obtidos. Nembafgante para cons%ui unha uñrlomdad¿nos nosos e¡sa os t€mos lomado
a decisión delacelos coñ evádura liofilizad3 de Maizena por ser a que nos pode Barant I
unha maior únitomid¿de á hora das nosas ovesligac óns, e lm nando o iso do est¿do e
procedencia da. levaduras p¡ensadas a empreAar.

Aconse al¿mos ná maior pate ¡as uliti¿cóns unha mestúra do 60 yó de fárña
m la co 40 % de farña triga, pe¡o para unha mellor lácilidade á hora da elabo¡¿cón
¿mnresaréñds á seeu nte rc.eib qúe chañarémos MASA BASE dé

omi ro r fádc rc .¿ i¿ ¡ :pmd! rosdú !¿dG Proc¿sd¡  e ¡bo€ :ó re .oEerya .ó f

350gde F¿riña de M Lo.

350€de Fáriña de Trieo.

400 ml de auaa morna

rz  gde sa lma ño (  Oúascu erñas)

I Bolsa de Levadurade P¿nadé¡ía Ita ¿ena

Aelaboracón é a de calquem masa depán e o tempo de evedadoé de dúas horas
a 25"C, podé¡dose a.úrla¡ se seengaden 6 í (l cú¡ler ñ¿) de ¿ucre morcno pa.a acelerar
o pmc¿so de fefmentación

Tomamós como undade de elaboraclón as ca¡tdades a¡teriorúenle lndcadas
po¡s prcducen áprcxmádam¿nte 1.100 cr dé mas: qre Dermite lacer boro¿s de 1 K3
oú 4 porcóns de 275 g pará elabod con elas obe¿s lement¿das paf¿ ¿aboración de
empanadas, efrpanadas abedas (p zs) ou bass pára toñas.
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2-2 Ensa¡os de ullr¿conrel¿crón de bolos de masa base

Rea¡ ¿ronss os ensaios d¿ acordo áo sqlinté s srema operáuvo:

PEparárcnse6 Xgdclvasa Bóe nunha amasado€ tN BLrlN tllod. AM 15, pa¡¿ ter
.ántidade deabondó pa¡aque as prcb6 a r4lia¡sexan ben compararivas por partir dunha

A masa @én feit¿ foi* poñendo sobre moldes dé s .ona paÉ madatenas, en
pofc ónsd¿ 300glomando bo os rcdondosqueocupanatotatidadédo mo d¿. Obtivércns

Deixábnseos t9 boGa evedarnábasedes co¡a¡ cubertoscon panc húmidos
durarre 2 hoDs a 25 "c. 0s bol6 dspois d¿ lehenlación lomaron a lorma de era,
semeLranle aG qúe xos do Cebrel¡o, ao medrara masa no levedado

Pasáronse de se8ú do ao uttraconxeiador nos motdes de tefón, cubr ndo con fitm
de coclña para reducifa ev¿po.¿clón supert¡clal,, Conlrotouse a t¿mpehtúfa pór sonda no
interordu¡ dos bolos ata alcanzaf os rB oC baixo cero,

Fórons reltando de dous ei doús 6 boos dá cámah, mantendo esra a la oc

énvasando ao b¿le rc e pasá¡doos ¿o co¡xe ládor d e conseruac ión ,

Rélultados obtidG cos ene¡c leitos cos bolos:
Sacando os bolos do conre¡ador d¿ almácenaxe e dexándús desconretar a

t¿hpéfalura amblente pód6e ver, colraido a masa, que ten un bo alveotádo.

Preedendo e enfohado dos bolos de*o nxe ados obt vem6 un pan de mi¡o dun
aspecto e sabof excel¿nles.

Cando se p¡etende emp.eg para outr6 l¡ns est6 bolos de masa temenláda,
conpóbas que non é doado o lhbá Lo pois supón a dsttu.ión da l¡ma de seta para
por ercnplo o eu €mp¡4b en bass e lapas d¿ tortás¡ pz¿s é éñpánádas. rsto supón
unha manipul¿ción ercesiva na m¿sa que lai que pe¡da en parte o B¿s que v¿i dar ¿
esponxosidáde á mas cociñada.

Esta lormade conxelación de M¿sa Bas¿ siNe prncipa dente pa€ facef botos.oa
lo¡ma de seta ou oúfas preséntációrs¡ qle toma du¡ánte ¿ féméntac ón. E seó dLlbida
úrha ag¡adable e novidósá lormá d€ pEenta.iónno pan ¿e m rtó.

2.3 Ensa¡ós dé ullrrco¡xelación de obleás de ña$ b3se de milo

R"á lDár r .eo .  e1 táo  oe . .ooodo¡eCL h . . in . raopF¿t ' /o :
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PrepaÉronse 6 Ks de ¡\¡asa Ease na amaedoG ¡N.BLAN para ter ca¡tidade de
abondo, paÉ que as pmbas a r6lar skn ber .omparativas por partir dúnha masa

A máerecénleit¿ loise poñendosobre motdes de atum nio sa Dicados con taiña
figa, en po¡ciónsde300g,lórmandoobleasde 14cmdediámetocM¿¡udádui ñotdede
€mpLatar de áceiro iioxidable¡ úntado lrreiramenle coñ áceite pa.a tacititaro desmotdeado
e aperlando o bolo cu¡ mo de de desemplatar ala lormar unha ob M un torme en foma e
6p6oL Despoh rctlrase a modedeémpataL obtivéronsen total 19obléas.

Deirárcn* as 19 obleas a evedar no mode de ¿luñinio cubedás con outrc
molde ¡CUale tapados con panos húm do. durante 2 hofas a 25.C, As obeas d6poh dá
fermentación medrcn ¿o redor de l6 cñ loman a iorma dunh¿ bola de m oaolásiada.

P¿sáronse de segu do ao U lraconxe ¿dor ¿s obleas ios seus modes de atumrnio

Parlindó dunha temperatu¡a ambrente de 19 "C enfeoose a cámara b¿teiD a .14
"c. Diiá temperatura a canzou3e én 12 minut6, nfoducfrcnse as obleas l¿vedadas e ¿
1émPerátura ambiente, cheg¿ndo a cáñara a 20ren 4l minutos.

Oberyac ói: E impórtánie procede¡ a un arstiado pr.vto da cáñara pa.a tosJaf
que o tempo de estanclá na mesma seb mlnimo, en év tació¡ de p¡obleñas de secado

5 Fórons¿ reftando de dúas en dú¿s ¿sobteas dá.áñara, ñantendo esla a,20"C,
envaendo ao b¿le ro e pasá¡doas ao conxelador de consefráción

Resultad6 obUd6 cos ensaios leiros coas obleas:

Sacando as obleas do conxel¿dor de almacenaxe e dei¡ándoás dacónrelar á
temperalura amb eite pód6e ve¡ cort¿ndo a masa, quete¡ un boalveo¡ado.

Procedéndo ao enfo¡nado das obleas desco¡xe adas oblivemos un pan de millo dun
aspeclo e sabor exceientes. Tamén se pod€ préparariuñha pranchaobt€ndounhaerce enle
b ca, que re@rda as lEdiciona s bicas na iol¡a

Aoblea unha vez alcanzada a tem peElur¿ ámb ¡ente pódes¿estmr pa€ facer bases
e tapas pam lortas, pzas e empanádas,lun diámetb ao €dor dos 30 cm.

Pensanos qúe poda ser esta a róma más háb tuate p¿ct ca de prcsentacón e
venta de m¿s¿s feménl¡das e ultkconxeladas, por set a que perm t¿ máis posiblldades
d€ ut lEación, ádema s de aJor¿r ¡ traba¡lo e o teñpo ¿os p¡oc6c de ¿masado € eved¿do



2.4 Elaborac ón de empa¡adas e a súa consenacron

T¿mos ieali¿do diverss ersios,le etabora.ión de empánadás qúe nos dercn ao

Prlñeúameoie freñ6 empanadas de iofúa l¡ad cio¡at pa.ti¡do da non MASA
BASE e empree¿ndo como recheoscame de po¡co ou zambu¡iñas especratm¿nie.

a rorma de eLaboi¿ción é padlndo de ,IASA SASE LEVEDADA e dándote fo.ma
redonda6 pofcións de 2503¡, st rando a nasa atatacerunháob eade32 cm de diámefo
Dt¿s obleas eñp.ega¡anse como londo e tapa das empanadas. O recheo ftxose partindo
de cebolas ecoLóx .ás da nosa hoña, quee p@haron ' ata que tomaban unha b@ coi
Sesu daúenle €nsad mos ¿ cane óú ár 2añt'urñas ReDartmos ó recheo sobrc á obtea
dotondoen mo ds de 30 cn de diámefo e cubrimos coá tapa. P c¿mos tixeiamentecon
garro ¿ iapa pará qúe non se levante coacocción nolofno.

Emp¡e3amos dols modus operandi á hofa da conxeación

A-E aboGc¡óñ de emp¿nadastradicionais e a súa u lraconxe actón sen cociñalas.

B Eaboración de ¿mpánádás fadicon¿ls, a srla .ócción en io¡no e pcrerior

Método de con¡éláción: as ehpan¿das ser .oc ñ6r ou cocñadas pasaron nos
mesmos ñolds en que se lofoaron, cubelras con fiLm, ao utiaconxeador ata alcanzar a
cámah os 20 qc. Reliran* do ullÉconxelador e enváÉn* rap¡dañente áo baleto paE
paelas de segurdo ao conrelador de consfvac ón a -1a"c.

ElaboÉnos en carla enulo parlidasde 6 emp¿nad¿s reattadas coa mesma mas¿l
hesmo récheo e dénnc¿ iormá d¿ coccióñ, para que desp. s as d¿Cústacións se€n

N¿s ehpanadas elabor¿das co Modo A, unha va d6conx¿l¿dás e cocidas no fomo,
trvem6 aEúns problemas dadoque apare.ían fendas na lapa que nos fo ditfcitde pfec sa¡
se p¡cedra¡ da mesúa elabo6c ón ou ben do prcceso de últr¿conxelac ón. Pof outfá banda
a ceboLá aparccia.omo mo d$féita, coue qúe poderlá vi da mesma ca|dade da cebol¿
ou do pfoc¿sd dé últÉconxelac¡ón ¿fnda qüe pénsmos máis ben que v ñe* dá ,ofñá de
''poch¿la . Posteriorfrente conlimamc qúe para ev¡tár qúe a cebola qu¿dase demasiado
cocrñadáo me ormétodo conssteen cociñ ¿cebola nun wók ou nunha prancha. Cando
el¿borañG as empanadas do Modó B, os prcbemas rorcn ú.¡ores, Non apareceron ¿s
lendas pero tamén obetuamos o p.oblema coa c¿bo a,

A vÉta de lodo o ndic¿do ¿nlerornente lixeirus nun'e.u$s eNaos, rnorlitcando
¿ fo n d de "pql a' o .pbold e ¿hrdto ád¿ fl rro de ¿.o do ds pipple r rds s' (es,at
Pósleriohenle confrmamos que pará evrta¡ que a c¿bota qúedase demas¡ado cociñad¿ o
me or método consiste en coc ñara cebola nunwokou núnha prancha. Lóg¡ase aslque a
cebolaqúede máis aldenie , ben cd.iñáda e ca¡ametizada d¿ abondo.
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Real¿árcnse prcbas de ¡egustación de.ada Dañ da, comé?andopora desustacón
da empanada fecen Je ta, oulfa degústación ao df¿ *Suinle coa empanada ffla e to8o ¿s
seeu nles legustacróns cada 3 meses ata completar I m6es de.oñseruac ón.

Para cohpletar os nosos ensaios de cata e co tir de .ontar coa op nión dun
laboalor oe{érno, ésta¡sé a facer no Centro Tecnolóricd da Ca¡ne, do Pa¡que Tecnotóxico
d€ou€n*, po' un panélde 15cal¿dore!.

as caras que se estáñ a .ear¿f en dunha mesmá pa¡tidá, é dlcn eabofad¿s
.oa m6m¿ mása, ieúal .echeo, gra lemFo de cocción e déi!ádás felfeaf a reñpéfáiura

2 Empanada5feitas no d¡a anter of e sen ultraconplación

2 Empa¡ad¿sfe tas no dla antel or, u faconre adas e de xadas a deeonxelal

2 Empanadás u tBconxe adás é coisenadas a-la'C durant€ 45 dlas.

2 Empanadas úllraconxeladas e conseruadas a -1a"CdúÉnte S0 dfás.

2 Empanadas úllEconxeladas e consmdas a -1a¿cdur¿nte 135 dlas.

Ata a hoh da elaboración da prsénlé comunlcaclón eadente s ten rcalizado a
1' Caia, 0s resu tados obtidos en dcelenles. En xera 6 degusladores non obseryarcn
d lerenas fundamentais entre ás émpa¡ada3 conxeladas ou non. Soamenie o asp¿clo d¿
empanadaé lixeiñm¿nte nierid no.áeda quetoismelid¿a u lmco¡xe ¿clón. Agora to.¿
ver os Esull3dos despo s da consR¿cón ¿ -1a óC nos per lodos a nte¡ orñente ind cados

Conlinuamósperfecc onándoalofmadee ¿boracióneconseaacióneaiaomome¡to
de elabo¡af este informe temos cheado ás se8u nles

A nosa JVASA BASE conlnnase como unha boa recerla para a elaborac ón de pan
de ñ lo e prodútos de p¿nadéla

Oueacebolaparaorecheodebesef "pochada"enwkparamanlerunháboatex ¡a,
sob¡e lodo para asempanadas quevaian sersom€tidas¿ ún prm¿e¿¿ últráconxelación.

Ata:gó¿, e áesperade novosensaiG, podemc d cif !úe pá'¿ce máis adecuado o
Modo B de elaboración e u|tracomelado.

Nás degustacróns feit¿s ¿ta o pres.nte, non se obs¿ruarcn malos sabores n n se



ALe ta LaÁta PEdn Re\ t)a e Ra,aft M¿|El

O aspecto da p¡sentaclón ao púb co dunha ómpanada elaborada Dolo lvodo B é
ben mellorquea do Modo A

con.idtase á u1ll¿ción de lrampas dé iercmonas cono o p¡imeio p¿e da Loil¿

Como coniinuaclón do paso ¿nrérlo¡, un secado.orectó, segu do de envasado ao
baleirce posterior ultaconxelación ata conseAu rqreloda a ñasadogran estea po, deba¡¡o
dos-20"C, é osstema má s pcuro de mánter o bo estado e a saubridade do san

Estab eceus. únhá ¡eceta tipo de Masa Báse pa¡a os diferenles eneos de
elaboración de produlos de panade¡a derivados de m tos 1¡ód cionais eco¡óxicos.

Pú dcecomprcbarquea ultaconxelacón das ñasas te mentad¿s e non soámeite
unha forda útil pa¡a a con*nacón e dÉt bucón de d¡to produto senón que of¿ce a
posibilidadé dé p¡ódúcir produtos sémieláboédds paE ocon.umoart6áná e indusriat,

Qüé noca$dásempanadas, comoo pfo¡u1o má stmdic ona é má sdemandado, os
ensa¡os e catasJéll¿s atá ó pr6e n do pmduro lora menre
el¿borado semela sel o o ñellorfr&odo de consaac ón e p¡esenlacón de dito prcdúro
fora d¿ venta e disL buc ón ¿n f¿sco.

Anle a imposib dad. de nclulr aqúl tod¿ á ñlorúación, rcceitas e .om¿ntaios
sbf¿ o noso tGballo, invit¿mos ás peeas ntercedas a qúé cohp ementen e actua cen a
'nronacón ¿quld¿d¿ n¿ n6¿ páxna M.eh¡aiz.org
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