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JORNADA VERDE QUE TE QUIERO VERDE  







 ● NO ES UN PAN FUNCIONAL, AUNQUE PUEDE SERLO 

 ●       FACIL DIGESTIBILIDAD 

 ● ALTO PODER SACIANTE 

 ●  OPTIMA BIODISPONIBILIDAD NUTRICIONAL 

 



.  

LA MASA MADRE DE CULTIVO: Es una mezcla de harina y agua, que es fermentada por 

bacterias del ácido láctico y levaduras salvajes 



.  

●  Aporta la flora microbiana necesaria, levaduras salvajes y 

bacterias del ácido láctico. 

●  Crea y desarrolla el sabor y aroma del pan 

●  Mejora la estructura y textura de la miga y de la corteza. 

●  Prolonga de forma natural la frescura del pan.  

●  Protege al pan del enmohecimiento.  

●  Las Bacterias del ácido láctico son Bioconservadores naturales. 

●  Mejora las propiedades nutricionales del pan. 

●  Aporta valores saludables relevantes 



. 

Es un factor determinante en la mejor digestibilidad, en la reducción del 

IG y en la optima absorción de nutrientes del Pan: 

●  Aporta flora microbiana: BAL y levaduras salvajes. 

●  Reduce la presencia de mono-, di- y polisacáridos. 

●  Aporta acidez láctica. 

●  Reduce el IG del Pan. Combinación acidez + fibras. 

●  Degrada el gluten de la masa,  las gluteninas y gliadinas. 

●  Protege el pan contra el enmohecimiento. 

●  Permite elaborar panes sin aditivos, ligeros y sabrosos. 

●  Efectos beneficiosos contra alergias y sensibilidad al gluten. 

●  Aumenta la Biodisponibilidad de nutrientes (Zn, Fe, Mg, Ca, P) 





.  

BIODISPONIBILIDAD NUTRICIONAL: Proporción de un nutriente que nuestro organismo 

absorbe de los alimentos y que utiliza para las funciones corporales normales. 

(EUFIC- European Food Information Council, 2010). 

 

● POTENCIADORES DE LA BIODISPONIBILIDAD:  Carotenoides, ácido ascórbico / VIT C 

● INHIBIDORES DE LA BIODISPONIBILIDAD:  Ácido fítico, muy presente en los cereales, 

granos, harinas de grano completo. 

 

● PRINCIPALES MICRONUTRIENTES EN CEREALES: Fe, Zn, Mg, Ca, P 



.  

. 

VALORES NUTRICIONALES PANES SALUDABLES  

NOVAPAN, SL 

PAN TRITORDEUM 
CON SEMILLAS 

PAN CRUJIENTE 
PROMEDIO SURTIDO 
PANES SALUDABLES* 

E (Kj/100g) 1065 1004 1092 

E (Kcal/100g) 253 237 258 

Grasas (g/100g) 5,1 <1,0 2,3 

De las cuales: Ácidos grasos saturados 
(g/100g) 0,6 <0,2 0,4 

HC (g/100g) 37 47 49 

Azúcares (g/100g) 1,2 1,6 1,2 

Fibra alimentaria (g/100g) 11 6,5 6,3 

Proteínas (g/100g) 10 9,1 9,6 

Sal (g/100g) 1,21 1,31 1,37 

Vitaminas, minerales sin especificar sin especificar sin especificar 

Agua (g/100g) 36,6 35,2 32,5 

*PAN BURLI, PAN BAGAZO, ESPELTA, CRUJIENTE, BARRA MMC, TRITORDEUM CON SEMILLAS, PAN ZIGZAG, 
PAN DE CINTA, PAN CELTA, PAN TRADICION, HOGAZA, TAHONA MULTICEREALES , CHAPATTA  PASAS, PAN 
DE ESPELTA, PAN TRITORDEUM, PAN RUSTIKAL, PAN SARRACENO 

Menos HC 
Menos Gluten 

Más Fibra 
Menos Sal 

Más Vitaminas 
Más Minerales 





Selección de ingredientes por la calidad 
del gluten, la baja presencia de gliadinas y 
sus valores nutricionales intrínsecos 
 
a) Cereales ancestrales. 
b) Harinas de trigo de menor contenido en 

gliadinas. 
c) Cereales Sin Gluten 
d) Pseudocereales 
e) Inclusión de harina de leguminosas 
f) Alta presencia de fibra natural, 

preferentemente de los propios cereales. 
g) Ingredientes de proximidad 

Procesos fermentativos largos con activa 
presencia de BAL y levaduras salvajes. 
 
 
a) Elaboración del pan con presencia de MMC y 

largos tiempos fermentativos 
b) Degradación proteolítica del gluten a través 

de las enzimas (proteasas) y BAL 
c) Reducción del Índice Glucémico, IG. 
d) Mejor conservación del pan 
e) Mejores valores sensoriales 
f) Mejor digestibilidad 
g) Mejor absorción de nutrientes 



TRIGO:    Escaña, Farro, Trigo Duro, Trigo Khorasan, Trigo Espelta.  
TRITORDEUM:  Hibridación natural Trigo Duro y Cebada Silvestre. Bajo GIP.  
CEBADA:   Bajo nivel de gluten y presencia Beta Glucános. 
CENTENO:  Bajo nivel de gluten. 
MIJO, SORGO, AVENA: Altos valores nutricionales. Sin Gluten. 
TRIGO SARRACENO O ALFORFON: Seudocereal. Altos valores nutricionales. 
QUINOA:  Seudocereal de alto contenido proteico. SG. Nutricional.  
AMARANTO:  Seudocereal con valores proteicos relevantes. SG. 
CHIA:   Seudocereal con valores nutricionales muy relevantes. SG. 
LEGUMINOSAS: Altos valores nutricionales. 





Pan Celta 

Pan de Espelta 

Pan de Cinta 

Pan Tritordeum Pan de  
Hogaza Rústica 

Pan Sarraceno 

Chapatta de Pasas 

Tahona Multicereales 

Pan de  
Pipas Calabaza 

Pan Tradición 

Pan Rustikal 

Cañada Azúcar 







Contactar: jorge-pastor@panishop.com 
www.panishop.com 

 


