LESAFFRE

La levadura:
la llevas usando toda la vida
pero ESTO no lo sabias

GUIA ESCRITA POR LESAFFRE IBERICA

Hay muchas cosas que desconoces sobre la levadura.
Echale un vistazo a esta guia y conviértete en un experto en
levadura y fermentacién. Sacaras el maximo partido a tus
masas y hasta podras organizar mejor tu produccion.
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1. Introduccion

Lesaffre Ibérica es la filial en Espafia y Portugal del Grupo Lesaffre, una
empresa familiar internacional que disefa, produce y comercializa so-
luciones innovadoras para la panificacion, sabor y placer alimentario,
salud y biotecnologia.

Desde el momento en que se puso en marcha la primera fabrica de leva-
duras de Lesaffre en 1873, éste ha sido el eje central y motor de la empresa.

Gracias al cultivo de las levaduras que venimos realizando durante mas
de 165 afos:

» somos especialistas en fermentacién. Conocemos al de-
talle el comportamiento en los procesos de panificacién no
s6lo de la levadura, sino de otros ingredientes nacidos a par-
tir de la fermentacion como las masas madre.

» hemos conocido a fondo el sector panadero y sus necesi-
dades, lo que nos ha permitido desarrollar una gama global
de productos para panificacién: mejorantes, mixes, masas
madre y levaduras. Estos productos cumplen con los requisi-
tos de los panaderos en todo el mundo y con las exigencias
de los consumidores actuales. Uno de cada tres panes con-
sumidos en el mundo se elabora con productos de Lesaffre.

» contribuimos a una mejor nutricién y protecciéon del pla-
neta ya que nuestros productos derivados de la levadura su-
ponen un complemento nutricional natural para humanos,
animales y plantas.

Es por esto, porque es nuestro origen y razon de ser, por lo que desde
Lesaffre Ibérica queremos, mediante este documento, compartir nues-
tros conocimientos sobre la levadura. Un ser vivo, natural y presente en
nuestras vidas desde hace miles de afios, pero que en muchas ocasiones
es desconocido o incluso mal entendido.



2. ;Qué es lalevadura?

La levadura es un ser vivo unicelular perteneciente al reino de los hon-
gos. No puede verse sin ayuda de un microscopio por lo que es un mi-
croorganismo. No puede crearse quimicamente, es un regalo de la na-
turaleza resultado de la evoluciéon de los seres vivos en nuestro querido
planeta tierra.

El nombre cientifico de la levadura de panaderia es “Saccharomyces Ce-
revisiae” y fue descubierta en el aflo 1857 por el cientifico francés Louis
Pasteur, considerado el padre de la microbiologia.

Lalevadura es el origen de la fermentacion, un proceso natural presente
desde la antigliedad en nuestra cultura alimenticia.

No hay que confundir la levadura con la mal llamada “levadura quimica’,
la cual no es un organismo vivo sino un ingrediente alimentario producto
de la mezcla de minerales y bicarbonato sédico. En presencia de agua y
calor este ingrediente mineral produce gas, provocando un aumento de
la masa de panaderia. La denominacién correcta es la de impulsor. La mal



La levadura es un
organismo vivo y natural

llamada “levadura quimica’, a diferencia de la levadura, no se utiliza para
fabricar pan. Se utiliza para impulsar y dar esponjosidad a masas batidas
de panaderia como los bizcochos, las magdalenas, etc.

Hoy en dia, la levadura se cultiva en modernas instalaciones con todas
las garantias legales y de seguridad alimentaria. En estas instalaciones, a
modo de granjas, el trabajo de los especialistas consiste en seleccionar las
mejores familias — cepas - de levadura y alimentarlas para que se multipli-
quen, preservando su naturalidad y asegurando su calidad.

La levadura para panificacién se comercializa habitualmente en bloques
o pastillas de diferentes tamanos. Aunque una pastilla de levadura puede
parecer algo inerte, realmente esta formada por una gran cantidad de
microorganismos vivos. La célula de levadura tiene forma de huevo y no
es visible a simple vista. Su tamano no excede las seis u ocho milésimas
de milimetro. Un centimetro clbico de levadura en bloque pesa alrede-
dor de un gramo, pero contiene mas de j10 mil millones de células vivas
de levadural

Si juntdramos una a una todas las células que contiene un bloque de 1
kilogramo de levadura, obtendriamos una cadena de 42.000 kilémetros,
es decir: jla circunferencia de la tierra!




La vida de la levadura

La levadura se alimenta de hidratos de carbono (aztcares) de los que ob-
tiene la energia que necesita para vivir. Por otro lado, la levadura es un ser
vivo que tiene la particularidad de poder vivir en ambientes cony sin aire.

01. CON AIRE

Las levaduras respiran y oxidan los azucares que les sirven de alimento.
Ello les permite obtener toda la energia que necesitan para vivir y multi-
plicarse. En ese proceso el azucar se transforma en diéxido de carbono y
agua, sin formar alcohol. Para multiplicarse habitualmente las levaduras
se dividen. De una célula madre se obtiene una nueva célula hijo. El pro-
ceso se llama gemacion. Esto es lo que ocurre durante el cultivo de la
levadura. (ver capitulo “4. La levadura no se produce, se cultiva”)

02. SIN AIRE

Las levaduras no pueden conseguir oxigeno. Para alimentarse recurren a
la fermentacion de los azucares. Con la fermentacion se obtiene menos
energia que en presencia de oxigeno por lo que la levadura es capaz de
sobrevivir, pero no de multiplicarse. Esto es lo que ocurre en la elabora-
cion de pan. Parte de los azticares naturalmente presentes en la harina
de cereal se transforman en alcohol (el cual se evapora durante la coc-
cién del pan), diéxido de carbono y aromas (ver capitulo “5. La levadura
en el pan: La fermentacion”). La produccién natural de este dioxido de
carbono es lo que hace que la masa de pan suba.




;Como se comporta
la levadura en
temperaturas frias?

La levadura es un organismo vivo muy resistente. A muy bajas tempera-
turas, por debajo de los -18°C, la levadura ralentiza todos sus procesos
vitales y permanece aletargada, como en estado de hibernacion. Este es
un estado habitual en otros muchos seres vivos, que se aletargan para
sobrevivir al frio.

En el caso de las levaduras, a temperaturas inferiores a +10°C se inician las
primeras fases de la hibernacion. El metabolismo de la levadura comienza
aralentizarse, lo cual explica porque se recomienda conservar la levadu-
ra fresca a temperaturas de entre +2 y +4°C durante su comercializacion:
para que esté tranquila y mantenga intacto todo su poder fermentativo.

Si congelamos la levadura a temperaturas bajo cero moderadas, sin llegar
a -18°C, antes de alcanzar el estado de hibernacién completo las células
de levadura consumen sus reservas de azucar. Si esto ocurre, tras la des-
congelacién dichas reservas no estaran disponibles en cantidad suficiente
y ello puede afectar al poder fermentativo de la levadura. La pérdida de
poder fermentativo puede ser mas acusada si al congelar un bloque de
levadura se generan cristales de hielo que matan a un porcentaje signifi-
cativo de células. Por lo tanto, la levadura en bloques se puede congelar,
pero una vez congelada puede perder parte de su poder fermentativo.



3. Un poco de historia

Pese a lo que podamos pensar, la utilizacion de la levadura no es algo
reciente. Sin saber nada de su papel o de su existencia los seres humanos
se han beneficiado de su presencia y efectos desde siempre, antes incluso
de que se inventara la escritura.

Los primeros en hacer panes fermentados en cantidades significativas
fueron los egipcios. No se sabe cobmo comenzaron a hacerlo, es posible
que simplemente se tratara de un descuido en el que abandonaron la
masa de pan y ésta fermento gracias a las levaduras presentes en el aire.
Los egipcios no sabian nada del proceso de fermentacién y creian que lo
que pasaba con sus panes era magia.

M4s tarde, los galos afiadieron espuma de cerveza a sus elaboraciones
de pan. Gracias a la levadura presente en la espuma, mejoraron la fer-
mentacion y los sabores de sus panes.

El microscopio fue inventado por un fabricante de gafas holandés, Za-
charias Janssen, en el afo 1590. Fue en el siglo XVII cuando el también
holandés Anton van Leeuwenhoek, utilizando el microscopio descubrié
las primeras células de levadura, aunque no fue consciente de lo que
estaba viendo.

h

En el afio 1837 los investigadores de la época confirmaron que los mi-
croorganismos presentes en la cerveza eran seres vivos que estimulaban
la produccién de alcohol. Sin embargo, hubo que esperar hasta el afo
1857 para poder explicar el proceso de fermentacion. Ello fue posible
gracias al trabajo de un cientifico francés llamado Louis Pasteur. Pasteur
afirmé que los agentes responsables de la fermentacién eran las levadu-
ras y demostré que la célula de la levadura puede vivir en ambientes con
y sin oxigeno. Pasteur entendié muy pronto que la levadura era indis-



pensable para formar los aromas y sabores del pan. Pocos afios des-
pués, en el ano 1873, Louis Lesaffre puso en marcha la primera fabrica
para cultivar levaduras.

Tras la | Guerra Mundial, las fermentaciones basadas exclusivamente en
levadura se desarrollaron rapidamente. La nueva levadura supuso una re-
voluciéon en el mundo de la panaderia: era facil de usar, proporcionaba al
proceso de panificaciéon la maxima fiabilidad y seguridad alimentaria,
evitaba los sabores agrios en el pan, tenia menos limitaciones de almace-
namiento, etc. Todo ello coincidia con el deseo de los panaderos de produ-
cir mayores cantidades de pan y de forma mas regular. El pan y la indus-
tria de panificacion tal y como lo conocemos hoy en dia jhabia nacido!




Todo comienza con
la seleccion de las
levaduras apropiadas
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El cultivo de la levadura

4. La levadura no se produce,
se cultiva

Desde el momento en que Louis Pasteur demostré el papel de lalevadura
- Saccharomyces Cerevisiae - en la fermentacion, hasta que se llegé a se-
cuenciar su genoma a finales del afio 1990, pasé mas de un siglo. El cono-
cimiento de los genes de la levadura contribuyé a conocerla y entenderla
mejor, facilitando la diferenciacion y clasificacion de las distintas familias
de levadura presentes en la naturaleza segun sus perfiles y propieda-
des. Una buena selecciéon de las levaduras es la clave para facilitar un pro-
ceso fermentativo de calidad y total garantia para el panadero.

Las familias de levaduras — cepas - se seleccionan en funcién de la velo-
cidad de fermentacion, las propiedades aromaticas y la resistencia a las
masas con sales, las masas con acidos y las masas azucaradas (ver capi-
tulo 8 “Tipos de levadura - La levadura osmotolerante”). La seleccién de
las levaduras y su cuidadoso cultivo en nuestras instalaciones, permiten
disponer de las mejores y mas sanas levaduras para fermentar. Ello ga-
rantiza la regularidad, la higiene y seguridad alimentaria, evitando con-
taminaciones indeseables con otros microorganismos que deterioren la
calidad del pan. Una levadura de confianza y de calidad asegura por
tanto el éxito del panadero. La calidad de las levaduras utilizadas permi-
te expresar las caracteristicas organolépticas distintivas en cada tipo de
pan, facilitando la produccién de panes sanos, seguros y sabrosos para
deleite del consumidor.

La levadura es un ser vivo que, como cualquier otro, necesita un entorno
favorable y alimentos para su desarrollo.

» El entorno: La multiplicaciéon de las levaduras debe reali-
zarse en un ambiente adecuado. Ello implica controlar la pre-
sencia de oxigeno, el nivel de temperatura, la humedad, la
acidez, etc. Cuando queremos cultivar levaduras, un aspecto
critico es asegurar la esterilizacion del medio en la que van
a nacer. Es fundamental evitar la presencia de otros microor-
ganismos que puedan competir con las levaduras y contami-
nar el cultivo. Para ello, deben tomarse estrictas medidas de
esterilizacion e higiene en todas las instalaciones de cultivo.

» Sus alimentos: Como todo ser vivo, para multiplicarse la le-
vadura necesita ingerir nutrientes. Los carbohidratos son los
nutrientes mas demandados por este microorganismo en su
proceso de reproduccioén. Las principales fuentes de carbo-
hidratos para el cultivo de levaduras son las melazas de caina
y de remolacha, diversos tipos de azucares y los siropes de
maiz y de otros cereales.



Hacer notar que el cambio en las condiciones de cultivo — entorno y
alimentacion - condiciona la calidad de la levadura final. Las levaduras
se comportan como atletas entrenados de diferentes maneras para las
distintas competiciones de alto nivel:

» algunas levaduras son capaces de resistir temperaturas
bajo cero para después rendir al mdximo en una segunda
fermentacién de las masas de panificaciéon congeladas

» otras son capaces de desarrollar su trabajo a pesar de la
presencia de inhibidores fungicos (necesarios para tener pa-
nes de larga duracion),

» otras pueden trabajar en condiciones de alta presiéon os-
motica debido a la presencia de azucar, necesaria para la

produccién de bollos, galletas o panes especiales.
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5. Lalevadura en el pan:
la fermentacion

En el aflo 1857, Louis Pasteur analizé y comprendié el proceso de fermen-
tacion. Como hemos visto antes, sus conclusiones fueron que las levadu-
ras eran responsables de la fermentacion y demostré que la célula de
levadura puede vivir con y sin oxigeno. También llegé a la conclusién de
que la fermentacion de las levaduras es un elemento clave en el sabor y
aroma del pan.

- - é

La fermentacion es un proceso NATURAL que tiene lugar en células
vivas, gracias al cual unas moléculas complejas se transforman en otras
mas simples al tiempo que se produce energia. En el caso del pan, la le-
vadura transforma el almidén presente en la harina de cereal - un aztcar
complejo - transformandolo en glucosa — un azucar simple -.

Durante la fermentacién se producen dos fenémenos:

» Por un lado, la levadura genera diéxido de carbono y alco-
hol - etanol -. Esos gases son los que facilitan el levado de
la masa de pan, tanto cuando la masa reposa como en los
primeros instantes del horneado, generando la estructura
alveolar de la miga.

» Por otro lado, la levadura produce un gran niumero de mo-
léculas aromaticas, que son las que aportan el sabor al pan.
La cantidad de moléculas de sabor producidas varia depen-
diendo, por un lado, de los parametros de produccion (tipo
de harina, ingredientes de la férmula, hidratacién de la masa,



tiempo de fermentacién, etc.), y por otro, del metabolismo
particular de cada levadura. Por esto, contar con una em-
presa como Lesaffre, con gran experiencia en la seleccion
y cultivo de las levaduras adecuadas a cada proceso de fer-
mentacion, es crucial para el éxito del panadero.

La fermentacion puede dividirse en dos fases:

» La primera fase de la fermentacién, conocida
como “primer levado” o “fermentacién en blo-
que”, tiene lugar durante el reposo de la masa
de pan al final del amasado. Determina funda-
mentalmente el sabor del pan.

» La segunda fermentacién, conocida también
como “fermentacion final” tiene lugar tras dar
la forma definitiva al pan, antes del inicio de la
coccion en el horno. Afecta fundamentalmente
al volumen final y a la esponjosidad de la pieza
de pan.




Elaboracion de vino

6. La levadura: un ser vivo increible
con multiples aplicaciones

Las levaduras se utilizan desde hace miles de afos en la elaboracién de
bebidas alcohdlicas. También tienen aplicaciones en alimentacién animal
y vegetal, produccién de biocarburantes, elaboracion de farmacos, elabo-
racion de complementos nutricionales... e incluso en cosmética.

Es importante saber que no se utiliza la misma levadura para fermentar
una cerveza que para elaborar pan o para obtener alcohol. Las levaduras
de panificacién, por ejemplo, son las mas adecuadas para producir pan
de alta calidad. Por ello es tan importante la seleccion de las familias -
cepas - de levadura adecuadas a las distintas aplicaciones.

En la elaboracion de vino se utilizan cepas especificas de levaduras que
aportan a los vinos unos sabores Unicos y especiales. Las levaduras son
capaces de revelar sabores caracteristicos (por ejemplo, el toque de pla-
tano tan apreciado en los vinos de Beaujolais) y también de mejorar el sa-
bor de ciertas variedades de uva (Chardonnay, Cabernet Sauvignon, etc.).

Ademas de las levaduras vivas, en la elaboracién de vino también se uti-
lizan partes de las células de levadura. Estos productos son utilizados en
diferentes etapas de la produccion:

> Durante la fase de fermentacidn, para activar precisa-
mente la fermentacién, cuando los niveles de alcohol de la
uva son demasiado bajos y las fermentaciones son demasia-
do lentas o dificiles.

> En la maduraciéon del vino, para aportar caracteristicas
Unicas y distintivas a los caldos. Dependiendo de sus pro-
piedades, pueden producir un sabor mas suave o reducir la
astringencia de ciertos mostos con alto contenido en tani-
nos. Otros productos con poder antioxidante previenen la
coloracion de los vinos blancos, o les aportan un sabor fresco
alos vinos con alto grado de acidez.




Elaboracion de cerveza

Nutricion humana,
animal y vegetal

Minerales, vitaminas: 7%

Azlcares: 40%

Lipidos: 40%

Proteinas: 40%

De acuerdo con los historiadores, las primeras cervezas fueron produ-
cidas por accidente en Mesopotamia y en Egipto, pues la fermentacion
de éstas fue espontanea. Las levaduras presentes en el aire y conducidas
por el viento fermentaron el mosto dejado al sol y asi nacié la cerveza.
Durante mucho tiempo, las levaduras presentes en el aire fermentaron de
manera espontanea los mostos de agua con cereales machacados intro-
ducidos en los antiguos toneles de fermentacion, lo que dio origen a que
las levaduras fueran apodadas: «regalo de Dios».

» La primera investigacion cientifica sobre la levadura de
cerveza fue conducida por Louis Pasteur en el afio 1876 (Les
études sur la Biére - Estudios sobre la cerveza) y permitié que
se seleccionaran las familias mas apropiadas para la elabora-
cién de cerveza, asi como el desarrollo de la pasteurizacion.

» En la elaboracién de cerveza, la levadura juega un impor-
tante papel en los aromas, por lo que, con frecuencia, es el
ingrediente secreto del productor. Dependiendo de las tem-
peraturas que se utilicen en la fermentacion, la misma leva-
dura puede producir distintos sabores.

La levadura tiene un alto contenido en minerales, vitaminas y aminoacidos.
Estos nutrientes contribuyen a la alimentacién de los seres vivos. Cuando
hablamos de “ser vivo” puede ser humano, animal o incluso vegetal.

NUTRICION HUMANA

Algunas levaduras, seleccionadas por sus valores nutritivos, pueden ser
ideales en las dietas vegetarianas, servir para compensar alguna deficien-
cia nutricional o contribuir a mejorar el cabello, las uias o la piel.

La levadura: un complemento nutricional

El alto nivel de proteina que contiene y la calidad de los aminoacidos de
la levadura y sus derivados, permiten su utilizacién como suplemento
alimenticio. Ello permite complementar nuestra dieta y asegurar nuestro
bienestar, ayudando a mejorar nuestra salud.

La levadura: una buena proteccion

Los seres vivos desarrollan defensas para protegerse de infecciones y
enfermedades. Todos esos mecanismos de defensa se rednen en el co-
nocido como “sistema inmunolégico” Para poder luchar contra los mi-
croorganismos patégenos que nos atacan todos los dias, nuestro sistema
inmunoldgico necesita trabajar correctamente. Los betaglucanos, son
reconocidos por su papel como estimulantes del sistema inmune. Las
moléculas de betaglucanos son muy abundantes en la pared celular de
la levadura Saccharomyces Cerevisiae. Por ello las levaduras potencian y
mantienen en forma nuestro sistema inmunoldgico.



La levadura al rescate de nuestros intestinos

Cercade 100 billones de bacterias, de varios cientos de especies distintas,
estan presentes en el aparato digestivo del ser humano. Forman un eco-
sistema - microflora - en el que es muy importante el equilibrio entre los
distintos microorganismos. La salud general del ser humano depende de
la estabilidad de esta microflora. Las levaduras Saccharomyces Cerevisiae
son probidticos, es decir ayudan a mantener este fragil balance y, por lo
tanto, son un aliado para mantener nuestra salud, especialmente la de
nuestro aparato digestivo.

La levadura ayuda a luchar contra el efecto oxidante del estrés

La oxidacién es una reaccion quimica donde un elemento cede electro-
nes a otro, y por lo tanto aumenta su estado de oxidacién. Los proce-
sos de oxidacion se producen de una manera natural en todos los seres
vivos. Son totalmente necesarios para la generacion de energia y para
realizar muchas reacciones metabdlicas. Pero ciertas oxidaciones des-
controladas estan asociadas al envejecimiento celular, por lo que es ne-
cesario controlarlas.

Los procesos de oxidacién son amplificados por el estrés o la contami-
nacion, colocando a nuestro organismo en riesgo. Para evitar que dafen
elementos clave como son las proteinas o el ADN, los antioxidantes ayu-
dan a neutralizar los factores oxidantes y a reestablecer cierto nivel de
equilibrio. Uno de los componentes conocidos que contribuyen a este
equilibrio es el selenio, pero desafortunadamente no siempre se encuen-
tra en cantidades suficientes y asimilables en nuestra dieta. La levadura
enriquecida con selenio permite su rapida asimilaciéon y ayuda a fortale-
cer nuestro «escudo antioxidante». El selenio aportado por la levadura
es dos veces mas disponible para nuestro organismo que en su forma
mineral. Por tanto, produce una mayor proteccién a las células humanas
del efecto oxidante del estrés y la contaminacion.



NUTRICION ANIMAL Y VEGETAL - UN CICLO SOSTENIBLE

La utilizacién de las levaduras o de coproductos relacionados con su cul-
tivo en alimentacion animal y vegetal, favorece la economia circular. El
denominado Ciclo Sostenible comienza en el campo con el cultivo y la
recoleccidn de la remolacha, cafa de azucar o maiz, de los cuales se ex-
traeran las melazas que sirven de alimento a las células de levadura.

En el caso de la nutricion animal, los coproductos derivados del cultivo
de la levadura se incluyen en las formulaciones de piensos. Pueden apor-
tar nitrégeno para la formacion de proteinas en rumiantes, diversos
minerales, vitaminas y otros nutrientes. Cuando el coproducto proviene
de la melaza de remolacha, puede aportar betaina, una molécula cuyo
consumo protege el higado de los animales.

UN CICLD SOSTENIBLE
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Gracias a productos derivados de las propias células de levadura, se lo-
gra mejorar la produccion de leche en rumiantes. Otros derivados de
las levaduras tienen un efecto probidtico en animales, permitiendo por
ejemplo eliminar el uso de antibiéticos en la produccién porcina. Ello
ayuda a evitar indeseables resistencias a antibiéticos en seres humanos.

En el caso de la nutricion vegetal, las levaduras y los coproductos de su
cultivo son una alternativa organica a los fertilizantes y fitosanitarios de
sintesis quimica. Algunos coproductos mejoran la capacidad de las plan-
tas para absorber aquellos elementos nutritivos del suelo que utilizan
para crecer. Son por tanto un fertilizante natural. Las levaduras también
pueden utilizarse para controlar las plagas en las plantas o actuar contra
los hongos en las frutas.



Biocarburantes

Los biocarburantes son fuentes de energia producidas a partir de plan-
tas cultivadas o de residuos organicos. Al proceder de fuentes renova-
bles, contaminan menos que las fuentes de energia provenientes de
residuos fosiles.

En este momento, los motores clasicos de nuestros coches funcionan con
un 90% de gasolina y solo un 10% de alcohol. Sin embargo, en paises
como Brasil los motores de los coches funcionan inicamente con 100%
de alcohol.

Pero ;cual es el papel de la levadura en la fabricacion de biocarburan-
tes? Pues la levadura es fuente de alcohol, el principal biocombustible.
La magia se produce durante ese proceso natural anaerébico (ausencia
de aire) que llamamos fermentacién. La levadura es como una fabrica
pequena con la capacidad de transformar los aztcares de los cereales y
plantas en biocarburantes.

Biocombustibles que no sean fabricados a partir de alimentos.

Los biocarburantes tradicionales, lamados de primera generacién, se ob-
tienen a partir de la fermentacién de azucares provenientes de plantas
y coproductos que son alimentos: cereales, patatas, mandioca, azucar y
melazas de remolacha, azicar y melazas de cafia de azucar, etc.

Ciertas levaduras también son capaces de fermentar los azlcares pro-
venientes de la celulosa y de la lignina de la biomasa, transformandolos
en etanol. Son los denominados biocarburantes de sequnda generacién.
Se requiere una tecnologia especifica, combinando levaduras y enzimas,
para lograr etanol a partir de celulosa y lignina. Esta tecnologia esta ya
disponible para su utilizacién industrial y es posible encontrar en el mer-
cado biocombustibles de segunda generacién.

Los cientificos trabajan en el desarrollo de otras nuevas técnicas que per-
mitan ampliar las fuentes de carbohidratos disponibles en la naturaleza
para producir energias renovables. Ello permitira reducir significativa-
mente las emisiones de gases de efecto invernadero.



Levadura liquida
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7. Formatos comerciales de la
levadura de panaderia

Liquida, fresca o seca, la presentacion comercial de la levadura varia se-
gun paises, necesidades y tradiciones de los panaderos.

Este formato es el resultado final del cultivo de la levadura en nuestras
instalaciones. En este formato la levadura que se comercializa esté viva
y fresca. Cuando se empezd a comercializar en el S XIX, la levadura se
vendia siempre en forma liquida. La presentacion liquida de la levadura
requiere de unos recipientes y de unas instalaciones apropiadas para co-
mercializarla, almacenarla y dosificarla en la masa panadera de una ma-
nera segura y eficaz.

Esta es la forma mas popular para muchos panaderos de los paises oc-
cidentales actualmente. Es el resultado de eliminar parte del agua de la
levadura liquida. En este formato la levadura que se comercializa estd viva
y fresca. Como sugiere su nombre, la levadura prensada se comerciali-
za en bloques compactos de diferentes tamanos. Este formato facilita la
logistica y proporciona una gran flexibilidad al panadero facilitando su
trabajo en el obrador.

La levadura seca es el resultado de eliminar practicamente todo el agua
de la levadura liquida. En este formato la levadura que se comercializa
estd viva, pero se encuentra “profundamente dormida”. Para “despertarla”
debe ser rehidratada en el obrador. Es ideal para aquellos panaderos que
bien por condicionantes logisticos o bien por unas condiciones en el pro-
ceso de panificacién dificiles (temperaturas, productos especiales, etc.)
no pueden utilizar levadura fresca (prensada o liquida).



LA LEVADURA LIQUIDA: EL ORIGEN

La levadura liquida es el primer resultado que se obtiene en los fermen-
tadores, es lo que se llama “la primera crema”. Es el origen del resto de
levaduras, las cuales se obtienen ajustando el porcentaje de agua. La le-
vadura liquida es una levadura fresca, un producto vivo, regular y eficaz.

La levadura liquida ofrece muchas ventajas econémicas y técnicas. El for-
mato liquido hace que la dosificacién automatica sea muy facil y permite
un mejor control sobre las cantidades utilizadas. Ademas, se reduce la
manipulacién de la levadura y mejora la productividad.

Algunas de las ventajas de la levadura liquida:

» Calidad: mantenimiento de la temperatura necesaria hasta
el mismo momento de la dosificacion.

» Practicidad: facil de incorporar.

» Precision: dosificacion exacta.

» Seguridad Alimentaria: menos manipulaciéon necesaria;
eliminando riesgos de introduccién de cuerpos extraios en
la masa (papel).

» Medio ambiente: reduccion de los envases.

M4s que un producto es un concepto, una solucién global que cubre pro-
ducto, instalaciéon y método.
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LA LEVADURA PRENSADA

La levadura prensada es bien conocida por su practicidad y facil implan-
tacioén. Es la forma de levadura mas utilizada en el sector artesanal. Seguin
la region del mundo en la que estemos y sus costumbres, podemos en-
contrar levaduras prensadas mas blancas y friables, o mas pardas y con
consistencia plastica. La levadura prensada es una levadura fresca, un
producto vivo, regular y eficaz.

Lesaffre ofrece varias marcas de levadura prensada, entre ellas L'Hiron-
delle que es la marca emblematica del grupo y ha sido utilizada duran-
te generaciones por los panaderos de muchos paises del mundo desde
1895.

Algunas de las ventajas de la levadura prensada son:
» Es extremadamente facil de usar y de dosificar.
> Se puede desmenuzar directamente en la amasadora.
» Puede ser utilizada para una amplia variedad de productos.

» Suforma compacta limita el contacto con el oxigeno del aire

LA LEVADURA SECA

La levadura seca puede ser activa o instantanea. En nuestro mercado, lo
mas comun es el uso de la levadura instantanea ya que se puede aiadir a
la masa panadera directamente donde se rehidrata facilmente por si sola
sin necesidad de tenerle que afadir agua antes.

Si utilizamos levadura seca es importante saber que:

» La ratio de dosificacion en relacién con la levadura fresca
prensada es de 1/3, es decir, tres veces menos.

» Suvida util en envases al vacio esta en torno a los 24 me-
ses. Sin embargo, una vez abierto el envase es recomenda-
ble consumirla cuanto antes.

> En comparacién con lalevadura prensada, el levado inicial
de la masa es inferior, por lo que a la hora de formar nos po-
demos encontrar con una masa con algo menos de fuerza
que si utilizamos levadura fresca.
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*Procesos de fermentacién

La levadura estandar

La levadura rdpida

La levadura
osmotolerante

8.Tipos de levadura de panaderia

Levaduras recomendadas para procesos de fermentaciéon medios y largos, con

reposos de masa iniciales moderados o largos, se adaptan muy bien en procesos
de frio (fermentacién controlada, retardada, congelacién).

0 S S Hercules P Levamax P Danubio” | 22 P2

Levaduras para procesos de fabricacion rapidos (recomendadas para fermenta-

ciones entre 45 a 90 minutos).

Thirondelle 7[R 788 | =

Levaduras especialmente desarrolladas para masas que contengan niveles de
azUcar superiores al 5%, es aqui donde este tipo de levadura marca la diferencia
en poder fermentativo. Muy efectiva en procesos de bolleria congelada.

rhirondelle Z <SR

@ L (] ) ] ()

medios y largos cortos proceso de frio bolleria congelada niveles de azucar
superiores al 5%

La levadura estandar es una levadura apta para masas de pan con con-
tenidos de azucar inferiores al 5%. Es ideal para procesos de panificacion
con tiempos de fermentaciéon medios y largos.

La levadura rapida se diferencia de la levadura estdndar en que es mas
activa y, por tanto, fermenta mas rdpidamente. En consecuencia, es mas
adecuada para elaboraciones con tiempos de fermentacién cortos.

La levadura osmotolerante o levadura para masas azucaradas, es una le-
vadura resistente a las altas cantidades de azucar.

La levadura estandar se alimenta transformando aztcares complejos en
azucares simples. Gracias a una enzima segregada por la levadura, la sa-
carosa (azUcar complejo) se degrada en 2 moléculas simples (glucosa y
fructosa). Estas dos moléculas regresan al interior de la célula y le sirven
de substrato alimenticio.
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Cuando las masas tienen un alto contenido de azucar, se produce un in-
cremento en la tasa de glucosa y de fructosa en el interior de la célula lo
cual provoca un aumento de la presién osmética. Este exceso de azlcares
simples provoca que la célula de levadura colapse y, por tanto, la fermen-
tacion se ve afectada.

Es por ello que, en este tipo de masas es recomendable utilizar la leva-
dura osmotolerante. Esta se caracteriza por una ratio de conversion in-
ferior a la levadura estandar. Esto quiere decir que la entrada de azucares
simples dentro de la célula esta regulada y limitada. Por tanto, la presion
osmatica es menos fuerte y en consecuencia la actividad fermentativa
no se ve penalizada.

Ventajas de la levadura osmotolerante para masas azucaradas:

» Regularidad en la calidad ya que los productos responden
de manera homogénea, y el arranque de la fermentacion es
mejor.

> Mejor desarrollo en el horno, productos con mas volumen.
» Color de la corteza mas agradable para el consumidor. En
las masas azucaradas, la levadura osmotolerante utiliza me-
jor los azuicares que la levadura estandar. El resultado: la reac-

cién de Maillard (reaccidén que ocurre bajo el efecto de calor
y que provoca coloraciones oscuras del producto) se reduce.

ACTIVIDAD FERMENTATIVA LEVADURA ESTANDAR Y LEVADURA OSMO-
TOLERANTE EN UNA MASA CON UN 20% DE AZUCAR

Liberacion de CO, (ml) = Levadura Estdandar = Levadura Osmotolerante

Tiempo (min)
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Trabajar juntos para
nutrir y proteger
mejor al planeta
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