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El pan de trigo es uno de los alimentos mas consumidos en el mundo moderno, sin embargo, su contenido de
gluten genera reacciones adversas en las personas celiacas. El unico tratamiento eficaz en estos pacientes
es una dieta estricta con productos libres de gluten, aunque éstos suelen presentar baja calidad nutricional y
escasa aceptabilidad sensorial, ya que generalmente se formulan a partir de harina de arroz y almidones.
Una alternativa para mejorar estas caracteristicas es reemplazar parcialmente la harina de arroz por harina
de legumbres. En estudios previos del grupo de investigacion, se optimizaron las condiciones de
fermentacion en estado solido de la harina de arveja amarilla (HAA), utilizando microorganismos del
consorcio kefir, para mejorar su calidad nutricional.

OBJETIVO: o ..
Se prepararon tres panes siguiendo una receta tradicional :
Desarrollar y evaluar las & HAA (L): Control con HAA sin tratar
caracteristicas tecnofuncionale & HAA (K): Control con HAA no fermentada
vy sensoriales de un producto @ HAA (K30): Pan experimental con HAA fermentada 30 h*
panificado libre de gluten INGREDIENTES (g) HAA-K30| HAA-K HAA-L
formulado a partir de harina de CMC 1,35 1,35 1,35
oL H20 43,5 43,5 43,5
arroz, con la adicion de HAA Harina de arroz 19,5 19,5 19,5
fermentada con kéfir para HAA _ 13,5 13,5
evaluar la factibilidad de Leche en polvo reconstituida al 10%P/V - - 20,25
emplear esta harina fermentada Kefir - 20,25 -
en la elaboracién de productos HAA fermentada 34 - -
o Almidon de maiz 19,5 19,5 19,5
panificados. Fécula de mandioca 14,85 14,85 14,85
Levadura 2,02 2,02 2,02 “Las condiciones de
Aceite 1,35 1,35 1,35 | o imivadas en un trabajo
Azlcar 1,35 1,35 1,35 previo por el grupo de trabajo

. N Sabor a arveja —@— HAA-L
PROPIEDADES TECNOFUNCIONALES Diagrama de arana J @ HAAK
ara los atributos N\ _v A
HAA-K30 | HAA-K HAA-L | P .
evaluados en el analisis| . ..~~~
Peso(g) [111.8+08°% 113+2° 111 +1° sensorial descriptivo \ P,
“rdi cuantitativo. ROPH i
Perdidade | 4/ 5,085 15+1° | 185+05° Az
peso (%)
VOILI men . ] ) Olor a arveja
220+ 10 160 + 10 118 £ 5
(mL) P
Retrogusto | N \
Volumen ) << / N
especifico |1.96+0.022/1.33+0.02°/1.08+0.02°
(mL/g) Masas y Panes SNOR N
pH 5.07 £ 0.03¢(5.73 +0.01 7| 6.47 £ 0.04 2 libres de gluten / " Masticabilidad
L* 51+2P 58 + 32 58 + 22 Dureza
a* 14+092 | -26+0.5° 4+
b* 40 + 23 36+2° 36+4°
IA 112 + 32 88+ 7° 85+9P°
AE 9+ 332 3+1° nd

Los valores se expresan como media * desviacidon estandar. Letras diferentes en la misma
fila indican diferencias significativas (p < 0,05). nd: no determinado.

v'"Mayor volumen especifico vs. HAA (L).

v'"Menor pérdida de peso durante el
horneado

v Indice de amarillez de la corteza
Intensificado.

v'"Reduccién de sabor y olor a “arveja”

v'"Mayor masticabilidad y volumen
especifico

CONCLUSIONES:

Los resultados indican que la HAA fermentada
con kéfir constituye un ingrediente prometedor
para la elaboracion de panes sin gluten, y
representan una base solida para continuar
profundizando en su aplicacion tecnolégica y
sensorial, lo que contribuye a diversificar la
oferta de productos destinados a la poblacion
celiaca.
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