APLICACION DE SIROPE DE MELAZA
DE CANA EN PANADERIA Y
REPOSTERIA




UTILIZACION DE SIROPE DE MELAZA DE CANA
EN PAN ARTESANO

Objetivo

Evaluar el uso del sirope de melaza de cafia en
panificacion (masa tipo hogaza) con el objetivo de
dar color y aroma a las masas. Se ha comparado con
otro ingrediente utilizado para este fin en
panaderia, extracto liquido de cebada de malta

inactiva.
MUESTRAS PREPARADAS
PATRON BLANCO (P1) Masa que no incorpora ninguna sustancia con fin colorante/aromatizante.
SIROPE DE MELAZA DE CANA (P2) Masa que incorpora el sirope de melaza de azucarera en un 2% sobre harina

Masa que incorpora un jarabe de malta inactiva (rogo neu). En base a los %

LB IEE L) habitualmente utilizadas se incorporé un 2% en base harina
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FORMULAS UTILIZADAS

P1 P2 P3
Ingredientes Patrén Sirope Melaza Malta Inactiva » Se ajustd la cantidad de agua
Harina de trigo 95% 95% 95% en P2yP3
Harina de centeno 5% 5% 5%
Agua 68%* 65%* 65%* » Seincorpord 2% de sirope de
Levadura 2% 2% 2% melaza de cana(sobre harina)
Sal 2% 2% 2%
Mejorante panario 0,5% 0,5% 0,5%
Sirope de Melaza de Cafia -- 2% --
Rogo Neu -- -- 2%

CARACTERIZACION FiSICA DE LOS PANES ELABORADOS

.
Parametros ) . .
Patron Sirope Melaza Malta Inactiva
252 267 258

Peso (g)

% de pérdida de peso en horno 23 6% 19 1% 21 8%
-Volumen (cm?) 1472 1445 1475
.Densidad del pan ( g/cm3) 0172 0.185 0175
-Altura maxima central 7,7 7,8 7,7
-Anchura maxima central 12,7 12,6 12,4

L 98,21 86,84 76,75
o
=N - 1,63 2,52 6,76
O

b 18,65 24,21 27,72

. Textura 284,6 301,3 304,8




A ) OS PROD U ABORADO U PARA d

P1 (Patron) P2 (Sirope Melaza) P3 (Malta Inactiva)
}}
2
Olo patron e as bla 0 e as P P e a a ayo e dad de colo endo P as O a que P
O - gue prese d - d pPdld OUO0 O Dd - d gudl que ia - d
Perdida de peso e OI'no ENor porcentajle es pdra id - a P O gque (ICa que e grealente ope ae 2ldZd
0, ede c - did Udl pPadld 2LlE - 0 a d¥ d € - [J DO 0

cetece

CENTRO TECNOLOGICO

‘Wai
W

0 AB Sugar Company




CARACTERIZACION SENSORIAL

P1 P2 PEI’.
. Sirope Malta
gotes Melaza Inactiva

3,57 4,5° 4,5°
4,0° 4,4° 4,9

TEXTURA FRESCA
MIGA 4,4 4,5 4,6

13 1,0 1,6
3,9 4,1 4,5
1,0 1,0 1,0
4,3 4,5 4,8

CONCLUSIONES
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La utilizacidon de sirope de melaza de cafia en pan permite obtener un pan con mayor intensidad de color
en corteza y miga y con una intensidad de olor y aroma ligeramente superior.

Su utilizaciéon, no presenta dificultades durante el proceso de panificacion.

Si se compara con el jarabe de malta inactiva, el producto actiua de forma mas moderada; no consigue

obtener las tonalidades, olores y sabores tan intensos.

Pudiendo considerarse como dosis adecuadas de uso entre el 1-3% sobre harina.




UTILIZACION DE SIROPE DE MELAZA DE CANA
EN GALLETAS SPECULOOS

Objetivo

Evaluar el uso del sirope de melaza de cafia en
galletas speculoos tipo Lotus, ya que se
caracterizan por su color oscuro e intenso.

Se ha comparado con otro ingrediente utilizado
para este fin, Golden Syrup (jarabe de azucar
invertido)

MUESTRAS PREPARADAS

Golden Syrup (G1) Galleta elaborada utilizando un jarabe tipico de este tipo de productos, se trata
yrup del Golden Syrup, un jarabe de azlcar invertido.

SIROPE DE MELAZA DE CANA (G2) Galleta elaborada utilizando el sirope de melaza.




FORMULAS UTILIZADAS

. G1 G2 . , .
Ingredientes . » Se incorporé 5,1 % de sirope
Golden Syrup Sirope de Melaza o
- : de melaza de cafa en
Harina de trigo 51,3 51,3 titucia | iarabe i tid
Mantequilla 20,5 20,5 sustitucion al jarabe invertido
Azucar moreno 16,4 16,4 Golden Syrup
Leche 5,1 51
Impulsor 0,6 0,6
Speculoos 0,4 0,4
Sal pizca 0,6 0,6
Golden syrup 5,1 -
Melaza de cana - 5,1

CARACTERIZACION FiSICA DE LAS GALLETAS ELABORADAS

’ P1 P2
Parametros .
Golden Syrup Sirope Melaza

G1 (Golden Syrup)
B ,(f —'7,.‘ iy 12 4"‘,
J = v ‘

Peso (g) 12,4 12,3
. Calibre (mm) 52 51 N L
- Didmetro (mm) 56,4 56,1
g oscura)
o E 12,05 11,19
= b 26,01 23,01
= Dureza (kg) 3,27 4,14
E ={ NUmero de picos 40 31
=

(crujencia)




CARACTERIZACION SENSORIAL

G1 G2 Gl 52
Golden Syrup Sirope Melaza
ASPECTO
ARMONIA >0
ASPECTO 5,0 5,0 SENSORIAL'G COLOR
COLOR 4,2° 5,0b
INTENSIDAD DE OLOR 4,7 4,7 AROMAS EXTRAROS INTENSIDAD DE
[DUREZA W) 4,0 OLOR
CRUIJENCIA 4,3 4,5
DULZOR 4,3 4,0 AROMA PROPIO DUREZA
AROMA PROPIO 4,8 5,0 _
AROMAS EXTRANOS 1,0 1,0 DULZOR CRUJENCIA
ARMONIA SENSORIAL 4,5 4,5

CONCLUSIONES

+ Las galletas tipo Speculoos elaboradas con sirope de melaza presentan unas buenas caracteristicas
sensoriales ofreciendo un color tostado mas intenso.

+ Se trata de un buen ingrediente para este tipo de galletas, donde lo que se busca es gran intensidad
aromatica y un aspecto caramelizado.

« Pudiendo considerarse como dosis adecuadas de uso entre el 5- 7 %




