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			SINOPSIS

			El panadero Jordi Morera, al frente de L’Espiga d’Or, está considerado como uno de los mejores cocineros del mundo en materia de pan. Escucha, investiga y amasa con el arte que le concede pertenecer a una de las mayores sagas de expertos en pan de nuestro país.

			Este libro —repleto de recetas variadas, trucos, consejos y todos los detalles del amasado— recoge todo el conocimiento necesario para que cualquier persona que nunca ha elaborado un pan se convierta en un experto panadero sin salir de casa.
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				Aquest llibre també és teu. Des de ben amunt llegeix-lo, critica’l, i troba-hi la part que hi ha de tú. Vas marxar ensenyant-me una vegada més la importància d’estimar i cuidar els altres. Jo et prometo que no deixaré de recordar-ho, de recordar-te, ni un sol dia de la meva vida.

				El teu nen, per sempre.

			

			
				Este libro también es tuyo. Desde lo más alto léelo, critícalo, y halla en él la parte que hay de ti. Te fuiste enseñándome una vez más la importancia de amar y cuidar a los demás. Yo te prometo que no dejaré de recordarlo, de recordarte, ni un solo día de mi vida.

				Tu niño, para siempre.
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			El objetivo que me propuse al empezar a escribir este libro es que el máximo de gente posible se atreviera a hacer pan al menos una vez en su vida. Y para ello necesitaba de un método infalible que pudiera resolver el eterno dilema del pan casero:

			
				Buen pan = (tiempo + información) / Miedo por no tener suficiente tiempo ni INFoRMACIÓN

			

			Es por ello que me inventé un método que ríete tú de esos cursos online para aprender japonés en una semana. Lo llamo «El método de los 30 minutos y una noche».

			Lo primero que debes hacer —sí, esto es un imperativo— cuando decidas empezar es leer solo las páginas destacadas que encontrarás en el principio de cada capítulo. Esto te llevará unos 30 minutos aproximadamente. No leas nada más o este libro se autodestruirá.

			A continuación tienes que hacer la primera receta, que también tiene el destacado verde —¿vas pillando la indirecta?— y a la mañana siguiente tendrás tu primera pseudohogaza —por el bien de tu autoestima no te esperes más que eso— saliendo del horno.

			
				Entonces, y solo entonces, podrás leer y releer con tranquilidad el resto. Esta primera práctica no solo me asegurará paliar ese irrefrenable deseo de inmediatez tan inherente de nuestra era que seguro te invade —¡quiero hacer pan y quiero hacerlo ya!—, sino que, además, te va a ayudar a entender y sacar mucho más provecho del libro. Y es que siempre se aprende mejor con las manos manchadas de harina.

			

			Para terminar esta extraña introducción a modo de artículo de autoayuda, una advertencia: me escucharás decirlo mil veces. Hacer pan es adictivo. El motivo exacto aún lo desconozco, pero estoy seguro de que poder crear y dominar con tus propias manos la transformación más radical de un alimento que existe en gastronomía, y que encima te distraiga y te libere, es una de las razones. Bienvenido a este viaje al centro del mundo del pan, y como dijo aquel, apriétate el cinturón que nos lo vamos a pasar bien.
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			UTENSILIOS

			El mayor ahorro que hiciste al comprar este libro no solo fue su precio tan correcto —¡por no decir económico!—, sino la cantidad de aparatejos e ingredientes inútiles que vas a evitar comprarte, y es que el pan no requiere de lujos, simplemente de cariño.

			Primer mito que debes derribar: «Para hacer pan necesito una panificadora o amasadora». A menos que quieras dedicarte a esto de manera profesional, o te dé por amasar para todo el vecindario, la respuesta es tajantemente no. Y es que no hay mejor máquina de amasar que las propias manos dentro de un bol —o incluso ni eso, directamente sobre cualquier superficie—. Como verás en el capítulo del amasado, es un proceso que no tiene por qué suponer un esfuerzo físico excesivo, más allá de algunos mezclados y pliegues que se desarrollan mejor a mano que a máquina en pequeñas cantidades.

			Para el resto de procesos los requerimientos también son mínimos, por mucho que haya algunos utensilios básicos que seguro tienes ya en tu cocina y que a continuación te menciono.

			
				UTENSILIOS Y PARA QUÉ SIRVEN
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				Bol o recipiente redondo para amasar. Práctico, pero no imprescindible. Se puede amasar en cualquier superficie. Te servirá también para fermentar hogazas redondas.
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				Rasqueta o lengüeta de plástico. Práctico, pero no imprescindible. Te ayudará a despegar masas, cortarlas y limpiar superficies o tus propias manos.
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				Trapo o tela. Imprescindible para tapar masas o cubrir el recipiente en el que dejarás la masa fermentar.
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				Cuchilla o cuchillo afilado. Imprescindible para cortar el pan antes de hornear.
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				Vaso medidor o báscula. Recomendable para pesar ingredientes. Si no tienes, puedes hacer la comparativa con vasos para beber.

			

			Para la cocción seguro que tampoco tendrás ningún problema con tu horno de casa. Incluso si es de antes de la guerra fría, no te preocupes, pues haciendo algún que otro malabar también sacarás unos grandes panes de ahí. Lo ideal sería que llegara a los 250 °C, que pudieras regular techo y suelo, e incluso encender o apagar el ventilador en caso de tenerlo. Y ya que estamos, ¡que la puerta cerrara bien y no tuviera muchas pérdidas! Cuando hayas cocido algunos panes, un buen autorregalo puede ser una piedra de horno o chapón metálico sobre el que, una vez precalentado, depositarás el pan para mejorar su cocción.
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				Un capricho muy económico que hará que mejores el resultado final.

			

			INGREDIENTES

			Si te lo he puesto fácil con los utensilios, aún lo haré más con los ingredientes. Y es que cogerás como ejemplo los necesarios en la primera receta que te propongo para iniciarte (ver Tu primer pan en el capítulo de Recetas)

			Agua. Puedes utilizarla del grifo, no hace falta que sea mineral ni tratada. Mientras sea potable, ningún problema. Está claro que a mayor o menor dureza o dependiendo de los niveles de cloro o minerales que tenga la fermentación puede verse ligeramente alterada, pero tiene una relevancia mínima en la calidad del pan. Otro mito derribado.

			Harina. Para empezar utiliza de trigo estándar que encontrarás en cualquier panadería, tienda o supermercado. La verás identificada como «blanca», «panificable» o «todo uso». Si por su nombre comercial no te queda claro, observa el porcentaje de proteína que tiene —estará entre el 8 y el 10 %—. Cuando sepas dominar esta, podrás empezar a mezclarla con otras integrales, de centeno o incluso aventurarte a elaborar recetas que requieran de fuerza —de un porcentaje de proteína más elevado—.

			Sal. Muy simple: sal de mesa.

			Agente fermentador. Tu pan necesita algo que lo hinche —sí, ahora soy muy simplón, dame unas páginas y verás—. La opción más sencilla es comprar la típica levadura fresca para pan. Puede ser que no la encuentres fresca —forma de daditos que se conservan en la nevera—, sino seca —polvo—. En este caso ten en cuenta que debes reducir a la mitad la cantidad que vas a utilizar. Ojo, es importante que no la confundas con los impulsores químicos para repostería que en tantas ocasiones se venden bajo la denominación de «levadura», pero que en verdad son gasificantes —bicarbonato—.

			El otro camino para fermentar las masas es usar una masa madre de cultivo, el mayor reto y vicio de este mundillo del pan casero. Pero por ahora déjalo aparcado hasta que tengas un poquito más de práctica con la clásica levadura.

			ORGANIZACIÓN

			Este es un punto sencillo, pero clave, y que ya comentamos en esa introducción tan rara. Hacer pan requiere organización y tiempo. Concretamente, de todo el tiempo que te pida su fermentación. Si tienes prisa, mejor atrévete con un huevo frito.

			
				Así pues, antes de empezar cualquier receta, casi más importante que leer el listado de ingredientes es hacerte una idea de cómo está organizado su proceso y fermentación. En la mayoría de ellas verás cómo el pan se amasa un día y se cuece al siguiente.

			

			Además, se suele diferenciar entre dos fermentaciones distintas; la primera o fermentación en bloque, y la segunda o fermentación en pieza. Te aconsejo que te dibujes —física o mentalmente— un esquema con los tiempos para que te puedas organizar bien.

			Puedes variarlos ligeramente modificando algunas variables usando la nevera o variando la cantidad de levadura a medida que adquieras práctica. No tienes que ser nunca esclavo del pan, ¡hemos venido a disfrutar!

			A continuación te dejo un ejemplo de tiempos de fermentación:

			
				TIEMPOS FERMENTACIÓN

				Día 1 19:00
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				Amasado

				45 minutos
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				Primera fermentación

				3 horas a temperatura ambiente
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				Formado

				15 minutos
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				Segunda fermentación

				12 horas a 4 °C
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				Cocción

				1 hora

				Día 2 12:00

			

			Otro aspecto vital para organizarte es ver si existe alguna preparación previa —que me gusta llamar, preelaboraciones— como el tostado de unas semillas, el dejar unos frutos secos en remojo o, simplemente, tener a punto esa masa madre de cultivo de la que antes te hablé. En estas primeras recetas para principiantes no hay muchas preelaboraciones, pero es bueno que lo tengas presente para que no te pille el toro.

			Y, por último, es fundamental que sepas «leer» bien la receta. No, no te estoy vacilando. Leer la receta significa interpretar bien las cantidades, pues en muchas de ellas no las verás expresadas en gramos, sino en forma de porcentajes —el llamado porcentaje del panadero—. No te asustes si no eres Stephen Hawking, es algo muy simple, pero en las recetas del libro, por si acaso, te lo pondré en gramos para facilitarte la vida. Partimos de la base de que la harina o la suma de estas siempre dan un cien por cien, y a partir ahí el resto de ingredientes es un porcentaje relativo a este total de harinas. De este modo puedes decidir qué cantidad de formulación hacer —para más o menos pan—.

			
				EJEMPLO DE RECETA EN % Y QUÉ CANTIDADES RESULTARÍAN EN CASO DE QUERER AMASAR 1 KG DE HARINA

				
					
							
							50 % de harina panificable

						
							
							500 g

						
					

					
							
							50 % de harina integral

						
							
							500 g

						
					

					
							
							75 % de agua

						
							
							750 g

						
					

					
							
							2 % de sal

						
							
							20 g

						
					

					
							
							20 % masa madre

						
							
							200 g

						
					

				

			

			HARINA, EL INGREDIENTE PRINCIPAL

			A continuación te detallo la composición, las características y los tipos de harinas que vas a necesitar.

			Te advierto que para conocer una harina en profundidad no te bastará con leer su etiqueta o saber su nombre comercial, pues es muy difícil estandarizar un producto tan salvaje y variable. No hay mejor manera que probándola y equivocándote. E incluso una vez que creas que ya la conoces, te darás cuenta en un año o mucho antes que esta va cambiando. Pero el conocimiento empírico no puede estar reñido nunca con el teórico, al contrario, se complementan. Es por ello que resulta imprescindible saber los parámetros y las clasificaciones de las distintas harinas que puedes encontrar, por mucho que en cada país se clasifiquen de un modo distinto, lo que complica considerablemente describir el tipo ideal para una elaboración concreta. Así que, empecemos.

			QUÉ TIPO DE HARINA NECESITO

			Es importante puntualizar que en este apartado al hablar de harina nos referiremos a la de trigo —nos podríamos referir también a cualquier otro tipo de cereal, como el centeno, el maíz, etc.—, y en concreto a las variedades de trigo modernas, pues las antiguas son menos parametrizables y siguen otras lógicas que más tarde también veremos.

			Pues bien, la harina la solemos clasificar por dos grandes atributos. Por un lado su fuerza de panificación, y, por otro, su extracción. Tranquilo, ahora te lo detallo.

			LA FUERZA

			La fuerza de una harina no es más que un parámetro relativo a la cantidad y calidad panadera de su proteína principal, el gluten, lo que dará una idea de cómo se comporta durante el proceso de panificación y para qué tipos de receta sería útil. Esa fuerza se expresa en unidades de W, que suelen ir de los 100 a 140 en las harinas flojas, de 150 a 220 en las panificables o todo uso, o 230 a 400 en las harinas de fuerza.

			La verdad es que no siempre es fácil saber esa W, por eso el otro sistema para determinar la fuerza es el porcentaje (%) de proteína, que casi seguro podrás conocer o leer en la composición nutricional. Como norma general, a más proteína más fuerza —insisto que esto es solo aplicable a la mayoría de trigos modernos, pero no tanto a los antiguos, luego te contaré el porqué—.

			
				CLASIFICACIÓN FUERZA HARINAS

				
					
							
							Fuerte
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							240-400 W

							11 % o más de proteína

							Masas de alta hidratación, muy enriquecidas, bollería…

						
					

					
							
							Panificable

						
							
							160-230 W

							9-10 % de proteína

							Toda clase de masas, algunos tipos de bollería…

						
					

					
							
							Floja

						
							
							100-150 W

							8 % o menos de proteína

							Repostería, galletería, masas batidas o para mezclar con otras harinas para bajarles la fuerza.

						
					

				

			

			Entonces, ¿a más fuerza mejor me saldrá el pan? ¡¡Obviamente no!! —Continuamente me hago preguntas retóricas a mí mismo; no te preocupes, estoy bien—. Cada pan necesita una harina con un gluten determinado, en cantidad y calidad, y ahora te hablo de una norma genérica: a más hidratación, horas de fermentación o enriquecido tenga la receta más fuerza necesitarás en la harina para que lo soporte. Pero, por contra, al utilizar harinas de más fuerza, estas tendrán más proteína y, por tanto, también algunos efectos adversos como son la excesiva gomosidad de las migas y de las cortezas, que también serán más gruesas, así como más tenacidad en las masas —no te inquietes, más adelante te diré qué es exactamente esa tenacidad—. Y aunque la tendencia de los últimos años haya sido volvernos locos por querer más proteína en las harinas —yo he sido partícipe de ello también—, cada vez estoy más seguro de que esto nos lleva a panes, puede que más bonitos o impresionantes, pero con menos matices y texturas. Por ejemplo, para lograr una buena alveolatura abierta y preciosa no siempre hace falta una harina superfuerte para que acepte muchísima agua, pues se puede tener un resultado distinto y, en algunos aspectos, superior, readaptando la fórmula y el proceso con una menos fuerte.

			LA EXTRACCIÓN

			La extracción es el total de harina que se saca de una cantidad determinada de grano. Por ejemplo, en una harina al 80 % de extracción se han conseguido ochocientos gramos por cada kilo de grano molido, y se han descartado doscientos —de salvado principalmente—. A grandes rasgos podríamos asociar la extracción de una harina a su «integralidad»; o sea, a si contiene más o menos parte del total del grano —que en el gráfico te detallo—, pero si somos curiosos no es exactamente así, pues también entran en juego otros factores como si el grano utilizado era entero o no, e incluso si el tipo de molino era de piedras o de cilindros, pero de eso te hablaré más tarde también.

			PARTES DEL GRANo

			ENDOSPERMO

			Es el núcleo del grano, un polvo blanquecino que representa la parte mayoritaria del cereal y se compone, aproximadamente, de un 80 % de almidón —hidratos de carbono— y un 20 % de proteínas —entre las que hay glutenina y gliadina, formadoras del gluten—.

			SALVADO

			Son las diversas capas de cáscara que recubren el grano, compuestas de fibras solubles e insolubles así como de ciertas proteínas. En esas capas se albergan algunos de los microorganismos inherentes en el trigo como las levaduras o bacterias.

			GERMEN

			Es como la «semilla» del grano, riquísima en aceites esenciales, y donde se concentra gran parte de los nutrientes de la harina como las vitaminas y los minerales.
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			La verdad es que conocer esa extracción no es tan fácil como parece —muchas veces los molinos trabajan en unos diagramas de molienda que ni un criminólogo podría descifrar—, por lo que para clasificar la «integralidad» de una harina se utiliza una prueba de laboratorio que determina su contenido en cenizas, que se consigue al carbonizar la harina a casi 1000 °C, eliminando todo elemento orgánico y quedando solo la parte mineral. Como esta se encuentra mayoritariamente en la parte externa del grano, podemos determinar que a más contenido de cenizas, más integral será esa harina.

			Como te dije, para conocer bien la integralidad de una harina también es relevante saber si se molió el grano entero o, por el contrario, se retiró previamente el germen —como suele pasar en la mayoría de la refinada que consumimos—. Al retirar el germen, el tesoro del grano nutricional y organoléptico, la harina se hace más productiva porque no se enrancia, pero se pierden muchas cosas por el camino.

			El otro factor clave para determinar esa integralidad es el tipo de molino que se utilizó, que puede ser de piedra —en el que dos piedras directamente trituran el grano por igual, como el que tengo en mis obradores—, o los molinos más «modernos» —aunque en realidad tienen más de un siglo— llamados de cilindros, en los que el grano más que triturado queda «pelado» en distintas fases.

			En los molinos de piedra la harina resultante se puede pasar por unos tamices para que sea más blanca —de menor extracción—, pero como las piedras trituran el grano por completo, todas las partes de este quedan más mezcladas entre sí, por lo que incluso en harinas a la piedra de baja extracción siempre habrá una cantidad de salvado y germen mayor que las molidas a cilindros. Y es que en estas últimas el refinamiento es mayor, pues se logra separar y micronizar —reducir su tamaño— las distintas partes de la harina. Así pues, podemos ver que dos harinas con una misma extracción van a tener un aspecto y unos valores nutricionales muy dispares debido a que su sistema de molienda fue distinto. Por ello las integrales a la piedra tienen un color cremoso uniforme y oscuro, mientras que en las integrales a cilindros encontramos unas grandes «motas» de salvado separadas del resto de polvo más blanco.

			En resumen, como en tantas otras cosas en la vida, el mundo de las harinas no es todo blanco o negro, hay muchos matices. El reto radica en conocer estos parámetros y escoger los que mejor nos convengan en cada elaboración. Te animo a que no te quedes solo con las harinas refinadas de siempre y des una oportunidad a las de extracciones altas e integrales para no perderte su potencial.

			Aquí te dejo una tabla resumen de las distintas clasificaciones de harinas.

			
				
						
						Extracción

					
						
						Proteína / fuerza (W)

					
						
						Nomenclatura (España, Argentina, Francia, Alemania)

					
						
						Recomendada para…

					
				

				
						
						Blanca (± 70 %)

					
						
						7-9 % / hasta 110 W

					
						
						Harina floja/Repostería. 0000; T45; 405

					
						
						Galletas, bizcochos, pan miga dura

					
				

				
						
						9-11 % / 120-200 W

					
						
						Harina panificable/Panadera. 000; T55; 550

					
						
						Todo uso

					
				

				
						
						11-12 % / 220-280 W

					
						
						Media fuerza. 00; T65-80; 812

					
						
						Hidrataciones medias-altas, masas hojaldradas, para mezclar con harinas muy flojas

					
				

				
						
						12-15% / 300 W o más

					
						
						Fuerza. 0; T110; 1050

					
						
						Hidrataciones muy altas, brioches y masas muy enriquecidas

					
				

				
						
						Alta extracción (± 80 %)

					
						
						Estas harinas también pueden tener mayor o menor proteína o fuerza, pero habitualmente no se especifica.

					
						
						Alta extracción/Semiintegral. T80; 812-1100

					
						
						Panes semiintegrales y para mezclar con otras

					
				

				
						
						Integral (± 100 %)

					
						
						Estas harinas también pueden tener mayor o menor proteína o fuerza, pero habitualmente no se especifica.

					
						
						Integral/Grano entero. T150; 1600

					
						
						Panes integrales

					
				

			

			QUÉ TENGo QUE CoNoCER DE MI HARINA

			Ahora te detallo los componentes fundamentales del trigo y cuál es su papel y principal influencia en todo el proceso de hacer pan.

			LOS CARBOHIDRATOS, ALMIDÓN (68 %)

			Es el componente mayoritario del trigo y el combustible necesario no solo para el organismo, sino también para la fermentación del pan.

			Es un polisacárido, un tipo de azúcar complejo bien grandullón que puedes dibujar mentalmente como un conjunto de cadenas, algunas más pequeñas y rectas —la amilasa— y otras más largas y ramificadas —la amilopectina—, y todas ellas formadas por unos anillos de glucosa, el azúcar más simple que es responsable de la fermentación.

			
				ESQUEMA AZÚCARES
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			Entonces, si vamos sobrados de azúcar en la harina, la fermentación está asegurada, ¿verdad? Sí, pero no tan rápido, vaquero. Para que esos azúcares grandullones —polisacáridos— lleguen a ser un buen festín para nuestros bichitos favoritos —levaduras y bacterias—, primero alguien o algo tiene que prepararlos y desmenuzarlos para que nuestros delicados y diminutos comensales tengan un banquete de primera. Te digo ya el nombre de esos «cocineros» tan eficientes, porque me lo estoy haciendo «enzima» —si entendiste el chiste, corre al psicólogo; eres de los míos—.

			Las enzimas son unas pequeñas proteínas que me gustaría que te imaginaras en forma de tijeritas que cortan elementos convirtiéndolos en otros más pequeños —los catalizan—. Se nombran muy intuitivamente poniendo el nombre del sustrato sobre el que van a actuar junto con el sufijo -asa. Las que actúan sobre los azúcares se llaman amilasas, y lo hacen solo sobre los gránulos de almidón rotos durante la molienda —eso se controla con la llamada tasa de almidón dañado—, degradándolos cada vez en azúcares más simples hasta llegar al más básico de todos: la glucosa, como puedes ver en este esquema.

			Entonces, si la actividad amilásica es prácticamente imprescindible para la fermentación, ¿cómo se puede controlar? Las enzimas son inherentes de la propia harina y suelen estar en las partes externas del grano; es por ello que las harinas integrales son más activas enzimáticamente. Se controlan con un parámetro llamado índice de caída —o falling number, para los nacidos en Detroit— que oscila alrededor de los 250-350 segundos en las harinas con correcta actividad amilásica. El problema es que este interesante parámetro será muy complicado de conocer, pero ya te avanzo que las harinas no suelen presentar grandes deficiencias en ese sentido. A menos que te hayan vendido una harina casi germinada, no vas a tener problemas en cuanto a exceso de actividad amilásica —la germinación suele ocurrir en climas muy húmedos—. Por el contrario, las harinas con baja actividad —mayor falling number— son algo más comunes, en especial en trigos cultivados en zonas más calurosas y secas. En estos casos es recomendable agregar malta enzimática si no quieres que se ralentice en exceso la fermentación. Es importante asegurarte que esa malta tenga actividad enzimática —también se conoce por malta diastásica—, y en general siempre te puede ir bien si notas que con una harina determinada se te ralentiza la fermentación en exceso. En mi panadería, en la mayoría de recetas utilizamos malta enzimática, especialmente porque usamos trigos de nuestra zona, que tienen bastante poca actividad.
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				Hay una última propiedad del almidón que es muy relevante durante el proceso de panificación, y la llamamos gelatinización del almidón.

			

			El almidón es insoluble en agua fría, y eso lo puedes comprobar si haces una papilla de agua y harina, pues verás que el líquido termina decantándose con el paso de las horas. En cambio, a medida que se somete a calor ese almidón en presencia de agua, la absorbe y fija hasta el punto de que algunas moléculas de amilosa se libran, dando paso a la gelificación —que es una consecuencia de la gelatinización—, eliminando por completo la estructura cristalina inicial de los gránulos de almidón —el resultado es una mezcla pastosa—.

			Estoy seguro de que alguna vez has oído eso de «romper el almidón» y es precisamente lo que estamos explicando, pues la energía cinética de las moléculas de agua caliente rompe los puentes de hidrógeno que unen las moléculas de almidón, permitiendo al agua entrar en este y agrandarlo. Esto sucede primero en los granos de almidón más grandes, y a medida que la temperatura aumenta, en los más pequeños. La temperatura de gelatinización depende del tipo de almidón, pero suele empezar a los 60-70 °C y llega a su máximo alrededor de los 90 °C.

			Este fenómeno que puede parecer tan extraño es la base de cualquier crema pastelera o masas escaldadas como las de hacer churros. Pero no hace falta ir tal lejos, pues cada vez que cocemos pan gelatinizamos masa cruda convirtiéndola en esa miga tan rica de nuestra hogaza. In gelatinitzation we trust!

			LAS PROTEÍNAS, GLUTEN (12 %)

			Si antes hemos hablado de la comida para nuestros invitados, ahora toca hablar de la casa que los alberga, y es que la estructura de una masa la determina la cantidad y la calidad de sus proteínas.

			Las proteínas mayoritarias en el trigo son las responsables de la formación del gluten, y las dividimos entre gliadinas y gluteninas —acuérdate de estos nombres para más tarde—.

			El gluten no es más que una malla o membrana que se forma al hidratar esas proteínas y al someterlas a cierta fuerza mecánica —el amasado—. Esta membrana es la encargada de retener el gas (CO2) creado durante la fermentación alcohólica de las levaduras —y en menor medida de las bacterias—, dando volumen y estructura al pan. Además, el gluten tiene una alta capacidad de absorción de agua, mayor a la del almidón, y es por ello que a mayor cantidad de proteína, mayor tiene que ser la cantidad de agua utilizada para llegar a una consistencia de la masa determinada.

			Antes ya hemos explicado que la fuerza y el porcentaje (%) de proteína que tenía una harina eran parámetros que nos indicaban la calidad y cantidad de gluten, y, por lo tanto, de estructura de esa harina. Pero también se debe tener en cuenta que en una masa hay dos tipos de fuerzas opuestas.
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