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. 2 DEFINICIONES Y CLASIFICACIONES .
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Importancia de los Ingredientes

g ® Harina: fuerza débil o media

Ao Grasa comestible (animal/vegetal): textura cremosa: blanda, agradable y desmenuzable

(dificulta formacion gluten) — “shortening”

@stas— semisdlida a T ambiente (mezclado) y fundida al consumirse- mezcla grasa sélida}
aceite liquido que funda gradualmente entre 15y 35°C

Rellenos de crema o revestimiento de chocolate- sélidos a T ambiente (facil manipulacion) y
fundida al consumirse- grasa con estrecho margen de puntos de fusién (sélida a 30°C y
liquida a 35°C)

En industria moderna, entregada en forma liquida, almacenada en tanques calentados
(liquida) y enfriamiento muy rapido y bajo fuerte agitacion (cristales pequenos y mezclado
para dar a la grasa una sensacion suave) . Intercambiadores de calor de superficie raspada.
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= Importancia de los Ingredientes

Harina: fuerza débil o media
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&_ Grasa comestible (animal/vegetal): textura agradable y desmenuzable (dificulta
v

formacion gluten) — “shortening”

ey ® Azcar: dulzor, firmeza, color y conservacion
G,

ﬁulzor— depende de la velocidad a la que el azlicar se disuelve en la boca (azucar sélo dulce
al disolverse en agua), que a su vez depende del tamafio de particula del azlcar.

Firmeza- solucion altamente concentrada en la masa, que solidifica al enfriarse tras el
horneo, formandose un material duro y amorfo que confiere textura crujiente.

Color- reacciones quimicas durante la coccion (caramelizacion y reacciones de Maillard al
combinarse azlcares con proteinas de leche o huevo en polvo). También flavor y aroma.

Qonservacién- elevada concentracion de azlcar /

1S
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Importancia de los Ingredientes N

Harina: fuerza débil o media

Grasa comestible (animal/vegetal): textura agradable y desmenuzable (dificulta

formacion gluten) — “shortening”
Azcar: dulzor, firmeza, color y conservacion
® Agua (alternativa): no es un ingrediente, ayuda al mezclado

©SmiE

* Huevos, leche, aromas, especias, condimentos,....

* Huevo: valor nutritivo y mejora de la apariencia y calidad por su accién ligante, efecto

emulgente (mejor dispersion de la grasa en la masa: mantecosidad) y efecto leudante

(retencion aire en el mezclado-amasado, que expandira en la coccibn=esponjamiento)

® Leche: color (reacciones Maillard), ablandamiento del gluten (producto hamedo y fresco

después de la coccion)
¢ Jarabes (extracto malta, jarabe de melazas, jarabe de glucosa,...): flavor y color,

favoreciendo reacciones Maillard

® Otros (en su caso):
e levadura (CO,, flavor)

® bicarbonato sodico (agente esponjante liberador de burbujas, dando lugar a estructuras mas

abiertas y ligeras)

Algunos datos del sector

e La produccidon de galletas en Espaiia superd ligeramente las

509.000 toneladas durante el ejercicio 2012, con un importante
incremento interanual del 4% (Alimarket, 2012). Ese buen resultado
se basdé fundamentalmente en el comercio exterior, con un

crecimiento del 18,8%, mientras que las demandas interiores
aumentaron también en un 8,9% (75% a UE, 7,5% Asia, 8,1%
Ameérica).

e Las galletas dulces siguen dominando las demandas de los
consumidores espafioles con cuotas de mercado del 96,3% en
volumen.

e Las saladas se quedan en un mas modesto 3%, mientras que las
dietéticas presentan un porcentaje del 0,7%.

Master en Ingenieria Agrondmica
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Algunos datos del sector

Porcentajes de cuota de mercado en volumen (Fuente: Alimarket, 2012)

Desayuno diario (39%) Galletas Maria (34,3%)
Desayuno salud (19,1%) Tostadas (12,3%)
Merienda (18,7%) Rellenas (12,1%)
Desayuno infantil (8,9%) Bafiadas y cubiertas (10%)
Especialidades de Adulto (6,7%) Relieve (7,4%)
Surtido (4,3%) Saladas (3,6%)
Especialidades Salud (3,3%) Surtidos (3,1%)

Barquillos (2,8%)

~
Algunos datos del sector

e La concentracidn constituye el rasgo mas sobresaliente de la
estructura del sector empresarial de fabricantes y comercializadores de

galletas en nuestro pais.

e Las marcas de distribucién son muy importantes en este

mercado y arafian cuotas de ventas de afio en afio (49% volumen de

ventas frente al 16% de la primera oferta marquista).

e La innovacidén y la apertura de nuevos mercados constituyen las

dos estrategias principales para aranar cuotas de mercado ante la
relativa estabilidad de la demanda interna. Alguno de los principales
grupos del sector dedica hasta una tercera parte de su facturacion a

iniciativas de |+D.

Master en Ingenieria Agrondmica 4
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PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE GALLETAS

EMPRESA
Kraft Foods *

a

Grupo Siro *

Nutrexpa, S.L. *
Grupo Bimbo *

(' Galletas Gulion, S.A.

Galletas Artiach, S.A. - Division Galletas
Delaviuda Alimentacion, S.A. *

Sanchis Mira, S.A. *

Industrias Rodriguez, S.A. - Grupo *

Arluy - Grupo

* Sus datos incluyen lineas de negocio en otros sectores.

Datos de 2011.
FUENTE: Informe Anual de ALIMARKET/2012.

Formulacion Receta

Seleccion y Peso de los ingredientes
Con fermentacion natural:

Mezcla de los ingredientes para formar la

Amasado

~

masa

Esponja J ‘ Fermentacion

Formado y Corte de la masa en galletas

\ Almacenamiento y distribucion

Fermentacion

Adici6n resto
ingredientes

individuales

Horneado de la masa

Enfriamiento del producto y Terminado

Control de calidad del producto final

Control de calidad
general

Diagrama de flujo

Master en Ingenieria Agrondmica
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e N
¢ Como clasificar?

¢ Por nombre (galletas, crackers y cookies), esto es, por textura y dureza.

¢ Por método de formacion de la masa y de formado de las piezas de
masa (fermentado o no, desarrollo de gluten o no, laminado y cortado,
troquelado o molde rotatorio, depositado, corte con alambre,..)

¢ Con gluten:
-grasa, tagua, 1 fase mezclado, amasado mas largo,
metabisulfito sé6dico o levadura para mejorar
extensibilidad gluten formado, laminado y cortado

* Por el contenido en grasa y aziicar (proporcion relativa con la harina)

T2 Las galletns quo_regula esta Reglamenticido . ee puﬂden
clasiticar on los slguientes grupes: \

221, Marins, tostadas-y u-nqualp:las Sl:m las alnbvnra.das 8
- base de harinas,. sziceres rr grasaa comastibles, con o sin agdl-
clén de otros productos allmenticles para su mejor enrlqueci-
miento, formando una masa ejﬂatlu & consecuencla del des-

arrollp del glat .
n TR T 8 : o rodilly troguslade, .
Marias, tostadas y troqueladas:

Elaboradas a base de harinas, azlcares y grasas comestibles, con o sin
adicion de otros productos alimenticios para su mejor enriquecimiento,
formando una masa elastica a consecuencia del desarrollo del gluten.

Se cortan por sistema de prensa o rodillo troquelado

Reglamentacion Técnico-Sanitaria
Elaboracién, Fabricacién, Circulacién y
Comercio de Galletas

Master en Ingenieria Agrondmica 6
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“Cracker” y de aperitivo:

Elaboradas con harina y grasas comestibles, generalmente sin azicar, cuyas
masas, segun sus caracteristicas, se pueden someter a una adecuada
fermentacion para conseguir su tradicional ligereza

- 222 «Crackers ¥ de aperitive: Estén olaberades con haring y
grasps comestibles  generalmente sln arficar, cuyas mAsag Bo-
£an sua coracteristicas s¢ pueden someter a una adecuads fer-
mentacién para consegulr eu tradicions) ligerezs,

2235 PBarquillos con o sin rellencs: So denomingn barguilles,
phleAs ¢ mmbrosias, Jog productas obtenidos de la ou-;-c‘i-‘.'uu an
planchas metilioas de pastas an eslada liquido viscoso, formados

or harina, fdculss, gluccsa y #ai, susdepiibles de adguirlr di-
ant formas: rectangulares ecilindrices abanicss, “etc.

Pusdar elaborsras soclos ¢ sdiclonéndcles rellemos a base

a:q_ogr. drglttrm_a}, grasa y ATOMBY.

L -1 JRL TR, Y man T i

Barquillos con o sin relleno:

Se denominan barquillos, obleas o ambrosias a los productos
obtenidos de la coccién en planchas metélicas de pastas en estado
liquido viscoso, formados por harina, féculas, glucosa y sal,
susceptibles de adquirir diferentes formas: rectangulares, cilindricas,
abanicos, etc.

Pueden elaborarse solos o adicionandoles rellenos a base de azucar,
dextrosa, grasa y aromas.

Reglamentacion Técnico-Sanitaria
Elaboracién, Fabricacion, Circulacién y
Comercio de Galletas

22 Las galletns que, regula esta Roglamentecidn .ge puaden
claslticar on los slgulente; grupos \

2.21. Marias, tostadas.y troguelsdas: Son las elaboradas a
bass de-harinas,. sziceres H grasas comastibles, con o sin adi-
¢lén ds otres productos allmenticles para su mejor enrlquec-
mlento, formando una masa elistloa s consecmencla del des-
arrollp del gluten. - i -

$s cortan por sistema da prensa o rodills troguelade. ,

- 223 «Crackers ¥ de aperitive: Estén olaberadas con harina y
grasas comeastibles  generalmente sln ardesr, cuyas masss Bo-
Z0n sus caracteristicas se pueden someter & una adecuads fer-
mentscidn para -consegulr su tradicions] lgerezs,

2235 PBarquillos con o sin mellens: So denominen barguillos,
ohleas o mmbrosias, Jog productas obtenidos da la dn an
planchas metalioas de pasias an eslada lquide viscoso, formados
Eur harina, fécules, g'ucosa y #al, susceptibles de adguirlr -

8a formas: rectangularés. eilindrices abanices, etc,

. “Sandwiches”:

i Es el conjunto de dos galletas tradicionales, a las que se adiciona entre ambas un
relleno consistente en una mezcla de azlcar, grasa y otros componentes
alimenticios y alimentarios debidamente autorizados.

A - 3500w Be T L8 & ] Il [0 O 0109 Bl a9 B
108, a las que se adiciona entre ambas.un rellano cotizlstents an
ung mezclg de azicar, grats y otfos componentsy allmenticiod
¥ allmentarios debidaments autorizades. : -

Reglamentacion Técnico-Sanitaria
Elaboracién, Fabricacién, Circulacién y
Comercio de Galletas

Master en Ingenieria Agrondmica 7
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F  ARILNGIGLE LS LAY LLATCPLAMACEISLL by H L LRI £t \
© 226 Pastos blandas 7 durss; Se clasifienn on sata grupo lag
galletas chtepidas a base do mesas éuys peculisrided conslste
on cremar adecuadaments todos loz componentes (azdcar, grasa
¥ otros productos alimenticlas), adicionar 18 haring horneando 18
nia.:: moldeads deguidaments a fln de impedir sl desarrollo del
glatery, : ¢ 2 .

227, Befladas con aceits vogetal; Para olaborar esta espe-

cinlidad =s parta de callatns teadlclamales las snalea  Aecrnds

Pastas blandas y duras:

Se clasifican en este grupo las galleta obtenidas a base de masas cuya
peculiaridad consiste en cremar adecuadamente todos los componentes (azucar,
grasa y otros productos alimenticios), adicionar la harina horneando la masa
moldeada seguidamente a fin de impedir el desarrollo del gluten

2210 FElahoraciones complementarias: Cuande los fabrican-
fos da galletas elshoren productos que esetdn sujatos a la la-
mentacidn Técnico-Senitaria gue regula la olaborecidn, fabrioa-
<idn, clrculadidn v comarcio de productos de confiteris, pasgte-
leria bollerie ¥ réposteria, ' la Reglamentacién Técmico-Sanita-
tia para Ta eltbornclém, circulacidn v comerelo de proparados
alimentictos pare regimenes dietétlcos p/o eapeciales, s lu mor-
ma de pan ¥ panes aspeciales ¥ otros relacionades” deberdn
ohsarvarse edpecificacionesa ¢ exigencias que dichan disposi-
clones detarminen. Ly relacldn de doweminaciones incluidas en

_ este articulo, no teno cardcter limitativo, . ,

Reglamentacion Técnico-Sanitaria
Elaboracion, Fabricacion, Circulacién y Comercio de Galletas

Baiadas con aceite vegetal \

Recubiertas de chocolate

|;J.ﬁ’uﬁmu;m=ul.g EYTINFI L FITT). & £t i
; as andag ¥ duras; Se clagifican on sata grupa
Surtidos stenidas a base do mesas éuys pacullarided conslste

adecuadarnents todos los componentes {azdcar, grasa

Dietéticas ductos atimenticlag), adlelonar 1a harina horneando 18

e — = oads aeguidaments a fln ds impedir g1 dasarrollo del
Eluten, ;

227 Befiadas con acelta voegotal; Para olaborar esta espe-
cinlidad == parts de gallstas tradlclonasles, las cualss, después
de ser horneadas, fon sometidas & una dispersifn o bafio ds
aceite vegetal muy stomizade por su superflcls e includo por Bu
parte inferlor, segin tipos.

228, Recublertas de chocolater Cualquler class -de gallstas
antes definidas podrin presentamse recublertes da chocolate,
pasta da cacan o mezcla de azlicar, cf&]ﬂtitm v Lgua. .

2.28. Surtldes: Sa conote can esta denominacién el confunto
de galletas de las difersntes especinlidedes que sa plaboran, las
ciales se agrupan en un solo envase,

2210 Flaboraciones complemontarias Cuando log fabricata
tes da gal'etas elaboren productos que setdn sujetos a la la-
mentacidn Tacnico-Senitoria guoe regula la olaboracidn, fabrioa-
<idn, clrculacidn v camercio de productos de confiteris, paste-
leria bollerls ¥ repasteria, &' la Beglamentaclén Téonico.Sanita-
Tin parg la elfborncldn. circulacién v comerclo de preparados
alimanticios para regimenes dietétlcos v/o eapeciales, s In nor-
ma de Pan ¥ papes sspeciales ¥ obros relacionades.; deberdn
abssrvaree eapocificaciones 'y oxigencias que dichas dispodi-
Ciones detarminon. Lg relaclén de dévominactones incluldas en

_ esta artienls, no tleno cardcter limitativo, C

Reglamentacion Técnico-Sanitaria
Elaboracion, Fabricacion,
Circulacion y Comercio de Galletas

Master en Ingenieria Agrondmica 8
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CLASIFICACION “MERCANTIL”

FERMENTACION BIOLOGICA I BLANDAS O ESPONJOSAS | FERMENTACION BIOLOGICA
PAN, PANES ESPECIALES, BIZCOCHOS, CROISSANT, SUIZOS,
PAN DE MOLDE, PIZZA TRENZAS, ENSAIMADA

VOLUMEN ESPECIFICO

3,5-5,5 I/kg
H,0 18-35 %
AZUCAR/HARINA . AZUCAR/HARINA
-+ - —| SALADOS- - AZUCARMMARINA o e - -|---—-----—-/ ----- DULCESH - - -
VOLUMEN ESPECIFICO
1,0-3,3 I/kg

H,0 < 10 %

FERMENTACION BIOLOGICA

CRACKERS y GALLETAS DE
APERITIVO SECOS FERMENTACION QUIMICA Y FISICA

COLINES GALLETAS, OBLEAS

TOSTADAS

En funcion de la reologia de la masa y de la
modalidad de formado:

Masas con desarrollo de Sin desarrollo de gluten
gluten

* Rotativas
1. Troqueladas «  Corte con alambre
2. Crackers « Tiro con jeringa

3. Masa hojaldrada

Master en Ingenieria Agrondmica 9
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GALLETAS DULCES

FORMULACION .
[ ]
HARINA C?n .forrnac10n de gluten (masa
AZUCARES elastica):
ERAS’;S ,C,OMEST':LEZ N e TROQUELADAS o DE MOLDE
on adaicion o r'IO ea I:tIVOS, ROTATORIO
aromas, especias, condimentos,..

® Sin formacion de gluten:
e ROTATIVAS
e CORTADAS CON ALAMBRE
e TIRADA CON JERINGA

Galletas Troqueladas

# Harina muy débil para no desarrollar excesivo gluten..
= Recetas pobres de grasa (max. 12%) y de azticar (max. 20%).

z Coccion realizada en Hornos de malla

to cutting
machine
—

Master en Ingenieria Agrondmica 10
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Esquema del proceso de produccion
de las galletas troqueladas

Laminadora de 3 rodillos: lamina

3 Aoll Sheeter Rest’os_ e 0SS il Tunel de horneado
depésito alimentador
Trim Return Oven —

L Roll Rotary
Reduction Rolls Cuttir

Aeduction Aolls  Troqueladora (molde rotatorio):

. ., . forma y diseio, y corte en
Laminadoras de 2 rodillos: galletas individuales

reduccién espesor

Laminadora de 3 rodillos

Durante la laminacién: stress de la masa = pérdida de la calidad visual
de las galletas (forma y dimensiones irregulares, diseno no preciso)

La experiencia ensefia que la relacién entre el espesor inicial y el final
debe ser como maximo de 2.

Sin embargo, normalmente se acepta una relacion de 3 para evitar un
numero elevado de laminadoras.

Master en Ingenieria Agrondmica
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Troquelador
Alternativo

VNN

. ‘No adecuada a la alta productividad de las Ilneas,E
..’ modernas y muy ruidosa g

| Solucioén sencilla y relativamente reciente: cuando se ha
- - - dispuesto de troqueladoras rotativas metalicas
revestidas con teflon o construidas con materiales
plasticos con propiedades antiadherentes.

Otra solucién: dos rodillos, uno «impresor» y otro|
cortador |

Troquelador rotativo Unico

Master en Ingenieria Agrondmica
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Troquelador rotativo de dos rodillos

a N
Ejemplos de disposicion de las galletas

liﬂTjDDDDDDD
0ooaaoogn

BEEES

Master en Ingenieria Agrondmica 13
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Galletas dulces sin formacion de gluten

25 La masa en estos casos puede considerarse formada por:

&5 PARTE FLUIDA: emulsion de grasa y la solucion saturada de azicar
(agua+huevo+jarabe...)

&5 PARTE INERTE: granulos de harina, aztcar no disuelto, otros componentes no
solubles/disueltos

& Sirelacion PARTE FLUIDA - INERTE es:

BAJA Galletas ROTATIVAS
MEDIA Galletas CORTADAS CON ALAMBRE
ALTA Galletas TIRADAS CON JERINGA

4 ™
Galletas Rotativas

# La masa es compacta, con escasa parte fluida (emulsién grasa y soluciéon
concentrada de aziicar), heterogénea, no cohesionada, desmenuzable
(-grasa y —azlicar)

& Sin embargo, debe tener capacidad de aglomeracién si “se apretase con el
puiio”

# Este tipo de formado permite una variedad de formas y disefios muy
amplia

& El horneado se raliza en hornos de malla

g

”0“

Master en Ingenieria Agrondmica 15
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Metodologia cldsica: amasado en tres fases. AUn aconsejable
-Reduce al minimo la posibilidad de formacién de gluten (max 282C)
Primera fase: grasa + todos los ingredientes en polvo excepto la harina, la

sal y el bicarbonato sédico. Amasar a elevada velocidad hasta obtener una
crema.

Segunda fase: afiadir todos los liquidos, donde se ha disuelto la sal

Tercera fase: anadir la harina y el bicarbonato de sodio. Amasar lo menos
posible.

Metodologia de amasado “all-in”: todos los ingredientes a la vez.
Fase de amasado muy rapida

Masa formada
‘ " | ___1_‘*—‘ .I\x ‘ T |
P' — 5 “ £ J ' -u‘h-ﬁ.[-.-p

Master en Ingenieria Agrondmica 16
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4 . . . N
Esquema funcionamiento de la rotativa

Rodillo
impelente

Rascador

Master en Ingenieria Agrondmica 17
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Galletas Cortadas con
Alambre

# Masa cohesionada pero consistente (no desmenuzable):

+grasa, tazicar

una buena masa debe poder ser cortada con el alambre sin ensuciarlo
y poder ser después depositada sobre la cinta del horno sin problemas

= El amasado es similar al de las galletas rotativas, con la diferencia de que en
este caso podria existir una cuarta fase si la receta incluyera la adicion de
un inerte (gotas o trozos de chocolate, fruta seca, etc.)

& Debido a la consistencia de la masa, el horneado debe realizarse con
hornos de bandas de acero.

= Distintas formas pero sin disefio
superficie.

: I
Representacion esquematica de un cortador

con alambre

Plancha con
orificios

Alambre

Master en Ingenieria Agrondmica 18
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Soporte con alambres y plancha con

orificios

a M
Movimiento soporte de alambres
T'::j o] o II-.. --I-Il 9
|III ,'I _— '|II II|| B
(C __ e £
AT
I
fﬂ____.pf""::_’d_’_f" _____________————'
e e )
[_\L_,_,.o—ﬁ""_f 3 :_,———___
B

Master en Ingenieria Agrondmica
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Problemas en la produccion

Relacionados con:

& Control del peso

Diferencias entre filas y también entre galletas de la misma fila, debido a la
consistencia inadecuada de la masa o de imperfecta puesta a punto de la maquina.

& Control de la forma

El esfuerzo que el alambre ejercita sobre la masa tiende a crear una distorsion

que da lugar a galletas mas o menos deformadas (redondas —6valos).

Este problema puede reducirse actuando sobre las dimensiones de las boquillas.

Mismo funcionamiento, pero SIN CORTE (SIN ALAMBRE): LINEAS CONTINUAS DE MASA

Corte antes / después del horneado

Master en Ingenieria Agrondmica
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Se pueden obtener también productos con 2 tipos de
masas distintas, o con masa “rellena” (barras con fruta)

Galletas Tiradas con Jeringa
= Masas mas fluidas que las empleadas con el corte con alambre.

# En funcion de la consistencia de la masa, se emplean dos tipos de
formadoras:

# arulos, para masas mas consistentes. Normalmente este tipo de

masa tiene un contenido mayor de grasa.

YT

& a pistones, para aquellas mas fluidas, debido al uso de liquidos

(huevos, clara de huevo, leche, etc.).

Master en Ingenieria Agrondmica
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~
( Diversos tipos de boquillas

Master en Ingenieria Agrondmica 22
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) . N
Formadora a rulos para masas mas consistentes
(A rulos)

= Hoppe

L Fevd ntler

L~ [pxing fanng

Frosnp hese

Formadora a pistones para masas mas
fluidas (a pistones)

Combinacién del movimiento de 2 partes, un
piston y una valvula giratoria.

Fase de aspiracion del pistén: la valvula gira de
manera que se ponga en contacto con la tolva
de alimentacién de la masa.

El peso de las galletas se puede regular con el
recorrido del piston de aspiracion.

Fase de compresion: la valvula es girada de tal
manera que la masa sea forzada a salir por las
boquillas situadas sobre la plancha de la base
de la formadora
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Galletas rellenas - “sandwich”

Esquema de rellenadora tipo Peters

direct from Daking Line 1NICKNEss

rototing creme control bar

depositing tube sandwiah

pianowire / transfer

il to packing
— cutoff

7 \ @

i |f;,3, \

6 = i@'}

cortinuous

metered

bottom

Creme
supply \

zle.\rr.'tmn
continugusly rurmng
lug conveyor

bottom

biscut completed

\_ plus  sandwich

biscuit, =) creme |
s Olo '@ @@'@% Q

= Te e

(]

[OLCoN@)
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Rellenadora tipo Peters

~
GALLETAS SALADAS: Crackers

- 222 «Crackers ¥ de aperitive: Estén glaboradas con haring ¥
grasas comestibles  generalmente sln arficar, cuyss masas e
g0n sus coracteristicas s pueden someter a uns adecusds fer-
mentacion pars consegulr su tradiclonal Hgereza, '

L P p— L ) P

FORMULACION ® Con formacion de gluten (masa
HARINA ;L.
elastica):
GRASAS COMESTIBLES
AGUA Y LEVADURA * CRACKERS
SAL e TOSTADASY COLIES
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El nacimiento de los Crackers

* Los crackers fueron inventados a mediados del
siglo XIX en Irlanda por la empresa Jacob’s
biscuits (Cream crackers) y se difundieron
rapidamente en la vecina Gran Bretaia (Jacobs’s
in Aintree - Liverpool).

e En 1898, en USA, a raiz de la fusién con la National Adolphus
Biscuit Company (NABISCO), se comercializaron los Green
primeros Soda Crackers con la marca Uneeda Biscuit, que
tenian una forma caracteristica y eran ligeros vy
“hojaldrados”.

* En 1930 la NABISCO lanzé en el mercado
americano una nueva generacion de
Savoury Crackers: los RITZ.

Categorias de crackers

Los crackers pueden dividirse en 2 grandes categorias:

Crackers fermentados Crackers quimicos/enzimaticos
‘ Fermentacion natural Levadura quimica
y enzimas

y metabisulfito sddico

Sandwiches Aromatizados

Master en Ingenieria Agrondmica
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Crackers quimicos/enzimaticos

&5 Sustitucion del metabisulfito sdédico (SMB) por enzimas proteoliticos
para mejorar la reologia de la masa y la friabilidad del producto.

£ Su accion se basa en ambos casos en la capacidad de romper las cadenas
proteicas, reduciendo asi la cohesividad y elasticidad de la glutenina:
agentes reductores de la elasticidad.

& Peor control de las enzimas pues su accion esta ligada al tiempo de
actividad, y como sélo se inactivan en el horno, exige un respeto total del
tiempo de proceso. También control de la cantidad aiadida.

EL SMB divide los enlaces de disulfuro
entre cadenas y dentro de las cadenas
del gluten.

- Barato y facil de usar

- Destruye vitamina B1

- inhibe reaccién de tostado

Ventajas del uso de proteasa en la elaboracion de crackers

o La extensidn sera mas uniforme (masas mas extensibles).

o La reduccion del grosor de la hoja de masa puede realizarse de forma mas
rapida y reproducible.

o Los periodos de relajaciéon para la hoja de masa pueden reducirse o incluso
omitirse.

o Los trozos de masa mantendran la forma dada mediante el corte.

o Se evitan la contraccién y la curvatura en el horno, asi como la formacion de

grietas.
Componente (kg) Sin enzimas Con enzimas
Harina 100 100
Grasa 50 50
Azlcar 50 50
Sal 0,2 0,2
Agua 10 10
Alphamalt BK 5020 - 0,05
Largo/Ancho (mm) 62,3/59,6 63,6/63,3
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Crackers fermentados

e Existen 2 tipos de crackers:
= el cream cracker A
= el soda cracker

¢ Diferencias:
= el cream tiene actualmente fermentaciones mucho mas cortas.
= el soda tiene pH basico (bicarbonato de sodio).

= el cream tiene una estructura mas hojaldrada, debido al empleo de
una capa de harina y grasa entre los pliegues.

= el soda se cubre de aceite (nebulizacién) a la salida del horno.

Se usa amasadora con aspas verticales, con depdsito extraible, de
manera que éste sea también el depdsito de fermentacion

~
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La fermentacion de los crackers

. Fermentacion (28°C): Fermentacion:
esponja 19 h Soda crackers masa 4 h Soda crackers
6 h Cream crackers 40’ Cream crackers

o o @ o o

Laminacién Horneado

Q Q Q @)
O O O

5/

Formacion del hojaldre

& El formado es similar al de las galletas troqueladas, con la diferencia
de que para los crackers es necesaria la formacion de una estructura
en hojaldre.

&5 Para ahorrar espacio, se usan casi siempre grupos de laminadoras
verticales con la formadora del hojaldre a la salida.

& Ademas de crear una estructura hojaldrada, esta operacién tiene
también el objetivo de reducir las tensiones en la masa inducidas
durante la laminacion (relajar la masa).

&5 Se suelen dar unas 5 vueltas y se deja reposar unos 15 minutos.

& Diferencia Cream y Soda Crackers: forma de aplicar grasa.

Master en Ingenieria Agrondmica
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4 Laminadora vertical para cream crackers:

capa harina+capa grasa en los pliegues

~

Laminadora vertical para soda crackers: se cubren de
aceite a la salida del horno

Cutter

. & ', o o
) v 1/4 Motion
SO o Carrlage

T Full Motion
Carriage
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~

Masa hojaldrada a la salida de la laminadora

~

En el troquelado de los crackers no hay restos entre unidades
(como en las galletas) sino sélo recortes de bordes exteriores.
El corte se hace solamente en sentido transversal, pues en el
sentido longitudinal se realizan Unicamente las incisiones

Side Trim — >

o

L i g e e L

\"'MMMMMN\-WMW |

-~
Diverter Wheel
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Salida del molde rotatorio, con recuperacion de los bordes
Horneado y Envasado
HORNEADO
Répido
Altas temperaturas
Hornos de malla
A la salida del horno, las lineas de crackers son, sucesivamente:
- apiladas (giro 902),
- fraccionadas: formacion de rectangulos de 2 piezas,
- envasadas /
ENVASADO ESTANDARIZADO AR
Paquetes con 4 crackers dobles (porciones).
N /

Master en Ingenieria Agrondmica

32



2015-2016 Industrias Alimentarias

- p

Apilamiento de las filas de crackers

Fraccionamiento de las lineas-formacion de pares
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Vista del fraccionamiento

Canalizacion de los crackers
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Inicio del envasado

4 M
Otros videos sobre elaboracion industrial de
galletas

Como se hacen las galletitas Aventura y galletitas Crackets

http://www.youtube.com/watch?v=2gJsSEMtGe4

Como se hacen galletas La flor burgalesa

http://www.youtube.com/watch?v=HVG4M4n6AtY

Como se hacen los barquillos rellenos La flor burgalesa

http://www.youtube.com/watch?v=dYz91uhuyXM

Fabricacion galletas Trias

http://www.youtube.com/watch?v=VRNA-IdNvXQ
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