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En muchos paises occidentales, incluido
México, el pan es un alimento importante en la dieta. Este producto, como la mayoria de los
alimentos, es perecedero. Pero a diferencia de otros alimentos, en los que el deterioro es
debido al crecimiento y la actividad de los microorganismos, en el pan la pérdida de calidad
es debida al envejecimiento. El pan mantenido sin envasar y a temperatura ambiente,
envejece en cuestion de horas, lo cual significa que este producto debera consumirse recién
hecho o al poco tiempo de terminada su elaboracion, y que debera envasarse
adecuadamente para prolongar su vida util por algunas horas mas.

El envejecimiento del pan se manifiesta, principalmente, a través de dos tipos de cambios
caracteristicos en su textura: ablandamiento de la corteza y endurecimiento de la miga. El
primero es consecuencia de la difusién de agua de la miga hacia la corteza, impulsada por
el mayor contenido de humedad de la miga con respecto a la corteza. En cambio, el
endurecimiento de la miga es un proceso mas complejo, ya que se atribuye a la coexistencia
de varios fendmenos como la retrogradacion del almidén, la formacion de enlaces entre
gluten y almidon, y la pérdida y redistribucion de agua en el pan. Dado que las pérdidas de
pan por envejecimiento han llegado a tener un impacto econdémico importante tanto para los
productores como para los distribuidores, se han llevado a cabo una gran cantidad de
estudios con el propdsito de encontrar formas que permitan prolongar la vida util del pan.
Entre ellas se encuentra el horneado en dos etapas.

En este proceso, el pan se elabora siguiendo los pasos aplicados para producir pan
convencional, con la diferencia de que el horneado se interrumpe antes de que la coccion se
complete; el producto obtenido se conoce como pan parcialmente horneado y en él, la miga



esta completamente formada, pero la corteza es suave y blanca, debido a que la pérdida de
agua no ha sido suficiente y a que el color caracteristico de la corteza no se ha desarrollado.
Cuando el pan es requerido, el pan parcialmente horneado se termina de hornear para
completar su coccidn; entonces se producen la pérdida de agua y el desarrollo de color que
daran a la corteza sus propiedades caracteristicas. Paralelamente, el calor aplicado durante
la segunda etapa de horneado, causa que la retrogradacién del almidon se revierta, con lo
cual la miga recupera su suavidad. De esta forma es posible obtener pan recién horneado
de calidad analoga a la del pan elaborado de la forma tradicional (en una sola etapa), a un
ritmo similar al cual este producto es consumido, reduciéndose asi las pérdidas por
envejecimiento.

El pan parcialmente horneado no es estable por si mismo. Por tanto, para mantenerlo en
buen estado durante mas tiempo, debe almacenarse en condiciones que eviten la pérdida
de humedad y el crecimiento de microorganismos. El uso de envases herméticos e
impermeables al agua permite conservar la humedad. El crecimiento microbiano puede
controlarse almacenando el pan parcialmente horneado a bajas temperaturas, refrigeracion
o0 congelacion, o en atmdsferas modificadas, asi como adicionando algun conservador
apropiado. Si el pan parcialmente horneado requiere ser almacenado durante periodos
prolongados, la congelacion es la forma mas adecuada para conservarlo.

Ademas de disminuir las pérdidas econdmicas causadas por el envejecimiento, el horneado

del pan en dos etapas presenta otras
ventajas. Por un lado, el panadero puede organizar la produccién en horarios mas flexibles y
comodos. Por otro, debido a que sdlo se requieren algunos minutos y un horno para obtener
el pan terminado, esta tecnologia permite al consumidor adquirir pan recién hecho en
multiples sitios y a cualquier hora del dia; disminuye la probabilidad de que el pan se agote
en el punto de venta; da al panadero la posibilidad de ampliar la gama de panes que ofrece
al consumidor; hace posible producir panes de variedades especificas para la hosteleria; y
permite a los restaurantes ofrecer a sus clientes pan recién horneado. Incluso, en varios

paises europeos, el pan parcialmente horneado esta a la venta en los supermercados, de tal



forma que los consumidores pueden adquirirlo, almacenarlo en sus casas y hornearlo justo
antes de consumirlo, disfrutando asi del placer de comer “pan calientito”.



