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MAPA EVOLUTIVO DE CREACION A PARTIR DE UN PRODUCTO.

L POLEN
POLEN (PRODUCTO)

REFLEXION :
+ Clasificacion
+ Origen
. Sabor
« Estudio bioquﬁmi.co

; Mantequillas (consecuencia)
CONCLUSION Acei,l:eq(alma\)

. Combinaciones |Sabor (amargo- dulce)
* Textura » polvo, liquido Y Pomada

¢« Nuevas Persped:ivas » aerosol

‘ CaPacidad colorante

XXll Jornadas Técnicas de Apicultura — Lanjardn JESUS ALMAGRO - 29 de Octubre de 2017




MAPA EVOLUTIVO DE CREACION A PARTIR DE UN PRODUCTO.
el POLEN

TECNOLOGIA ELABORACINNES

By, g Grranizado Muses
Busiueda de kechnica concepkuat s oy

+ Sentidos (boco‘) Polvo helado Rovales
- simbiosis dulce o salado Sorbetes Puding
Caramelos Garmrif«'ados

Pan Emulsion
Bolleria Alino
Colorante Praliné
Oleos Confituras
Gelakinas frias Compotas
Gelatinas calientes  Cocteles
Infusion
Nectar
Es Eonjas
NubDes
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Potencial del polen fresco
en la cocina

= Poder colorante \ e sii
= Contenido graso s ” 0 L '

m Sabor novedoso

. .' A > %, ‘ X 1./ 2
m Color vistoso R} x .‘. " 3
o : A >

m Aspecto nutricional
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Estado actual de la
investigacion

m Fase de andlisis sensorial (Rocio Teruel — IMIDRA)
m Grupos de control ,J

= Andlisis cualitativo de cuestionarios 7%W
Pruebas de producto a nivel industrial - QUADRA PANIS

m Elaboracion de panes y bizcochos
m Prueba de venta al publico y a restaurantes

Pruebas de elaboraciones a nivel gastrondmico
= MenuUs
m Platos

Difusion — objetivos:

m Ampliar el conocimiento sobre el polen fresco
m Fomentar su posible uso en cocina

m |mpulsar el proceso de investigacion
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Elaboraciones con polen

le st

MESTENO GASTRONOMICO
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Bizcocho de polen

= INGREDIENTES:

Para el jarabe: Para la masa:

200ml de agua 20gr de polen apicola fresco

200gr de azicar 60gr de yema {J
30gr de azucar Je siir

MESTENO GASTRONOMICO

140gr de harina

180gr de claras
4gr de levadura

= ELABORACION:

Calentar el agua con el azUcar hasta conseguir un jarabe, reposar. Por otro lado, montar la
yema con el azucary anadir la harina tamizada junto con la levadura; a continuacion
agregar el polen en polvo .

Montar las claras e ir anadiendo el jarabe en forma de hilo. Una vez montadas, juntar con la
yema , mezclar bien y volcar la mezcla en el molde.

Infroducir el molde en un horno precalentado a 170° durante 7 minutos .

Una vez cocinado dejar enfriar y desmoldar
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Esponja de polen

= INGREDIENTES:
80gr de polen apicola fresco

120gr de claras de huevo r

80gr de yemas de huevo
B lestis
80gr de OZUCOF MESTENO GASTRONOMICO

259gr de harina

= ELABORACION:

Mezclar todos los ingredientes en una fUrmix y, una vez triturados,
infroducir la mezcla en un sifon.

Poner dos cargas al sifon y dejar reposar en frio durante unos minutos.

Agujerear la base de un vaso de papel o pldstico, depositar con el sifon
en el vaso la mezcla de bizcocho hasta la mitad e infroducir en un
microondas de 00W a potencia maxima durante un par de minutos.
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Pomada / migas de polen

= |INGREDIENTES:

Para la pomada: Para las migas:

3gr de polen apicola fresco 6gr de polen apicola fresco IJ
20ml de aceite de oliva virgen 20ml de aceite de oliva virgen )

5gr de maltodextrina 10gr de maltodextrina %o

= ELABORACION:
Triturar el polen apicola desde congelado hasta conseguir polvo.

Mezclarlo con el aceite y a contfinuacion anadir la maltodextrina hasta
conseguir la textura deseada. Primero tendremos una pomada que
POCO a poco se ird disgregando en lo que aparentan ser unas “migas”.

Saltear ligeramente las migas en la sartén para dorar el exterior
manteniendo el interior mdas humedo.
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Caviar de polen

= |INGREDIENTES:

45gr de polen apicola fresco

250ml de aceite de girasol

200ml de agua IJ
3gr de agar-agar fe sin

MESTENO GASTRONOMICO

= ELABORACION:

Triturar el polen desde congelado y anadirselo al agua. Cocer junto con €l
agar - agar y reposar. Infroducirlo en un biberén .

Enfriar el aceite de girasol a 5°C y reposar .

Con la ayuda de un biberdn dejar caer pequenas gotas en el aceite de
girasol hasta que se solidifiquen. Retirar con la ayuda de una cuchara de
agujeros.
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Pasta fresca de polen

= |INGREDIENTES:

Para la pasta: Para la pasta de chocolate:
20gr de polen apicola fresco 80gr de cacao en polvo
2 huevos 2 huevos fJ

200gr de harina 140gr de harina %W

= ELABORACION:

Para ambas pastas, colocar la harina simulando un volcdn en el que
infroduciremos el huevo y el polen o el cacao en polvo. Mezclar de fuera
hacia adentfro y amasar hasta conseguir una bola homogénea.

Cortar tiras de pasta de polen y de pasta de chocolate y alternarlas
pegdndolas unas a otras para conseguir una Idmina bicolor que estiraremos
en la maquina.

Cocinar la pasta con abundante agua y aderezar al gusto.
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elado de polen

= |INGREDIENTES:

Para el néctar Para el helado:
3gr de polen apicola fresco 13gr de polen apicola fresco
100gr de azicarinvertido 500mi de leche {J
100gr de néctar de polen )
%)44{/‘/«7/‘7
40gr de mlel MESTENO GASTRONOMICO
100gr de yemas

= ELABORACION:

En un cazo poner a hervir la leche junto con el polen, el néctar y la miel. Una
vez hervida anadir las yemas que previamente habremos mezclado.

Enfriar la mezcla y verterla en una mantecadora. Dejar que se trabagje el
helado hasta conseguir la consistencia deseada.
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GRACIAS

Porque su frabajo da i
sentido al mio
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