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INTRODUCCION

El desarrollo de panificados sin gluten sigue siendo un desafio para las empresas
nacionales, ya que aun no han logrado elaborar un pan industrializado semejante a su
version con gluten. Esto se debe a que el gluten confiere las propiedades viscoelasticas
caracteristicas de la masa. El uso de almidones y féculas para la panificacion sin gluten
limita las propiedades texturales, sensoriales y nutricionales. Diversas investigaciones se
orientan al uso de masa madre (MM) y microorganismos especificos (cultivos iniciadores)
para mejorar la calidad de estos panificados (Lancetti y col., 2020). En un trabajo previo, se
utilizé un fermento lactico compuesto por Weissella confusa 20 (W20) como cultivo
iniciador para preparar pan de molde sin gluten. Esta bacteria lactica puede sintetizar
exopolisacaridos (EPS), capaces de mejorar los panificados (Gobbetti y Ganzle, 2013). De
alli, se seleccionaron 2 de 5 premezclas comerciales utilizadas, las que destacaron en las
mejoras tecnologicas y sensoriales de los panes. En base a estos resultados, se plantea
mejorar el perfil nutricional de los panes con la adicién de semillas, afectando lo menos
posible la calidad sensorial obtenida. Diversos estudios han demostrado que la
incorporacién de semillas incrementa el contenido de fibra y proteinas y la humedad de la
miga, mejorando el perfil sensorial y aportando mayor saciedad (Bautista y col., 2007;
Farah y col., 2020; Ortuiio Medrana, 2017).

OBJETIVOS

e Establecer las condiciones para la elaboraciéon de pan de molde sin gluten mejorado
mediante la incorporacion de fermento lactico y semillas.

e FEvaluar el impacto de la adicién de semillas y de masa fermentada con W20 en
panes sin gluten mediante la técnica de analisis sensorial Focus group

Titulo del proyecto: FERMENTO LACTICO PARA MEJORAR PANES SIN GLUTEN.
OPTIMIZACION DE CONDICIONES Y PROCESOS PARA PRODUCIR BIOMASA

Instrumento: PICT

Ano de la convocatoria: 2018

Organismo financiador: Agencia Nacional de Promocién Cientifica y Tecnolégica (ANPCyT)
Director/a: Capra, Maria Lujan; Co-directora: Daniela Guglielmotti.
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METODOLOGIA
Premezclas comerciales y fermento lactico

Se utilizaron 2 premezclas sin gluten disponibles en el mercado, las que se denominaron C
y D. Como fermento lactico se usé un cultivo concentrado congelado de W20, preparado
segun Pauldn (2019). El mismo se descongel6 en bafio de agua termostatizado (30 min a
30 °C) y se inoculd (concentracion final aproximada 108-107 unidades formadoras de
colonias, UFC/g de masa) en las masas preparadas con la premezcla sin gluten a ensayar.

Incorporacion de semillas: tipo, cantidad y forma de adiciéon

Se selecciond un mix comercial de semillas de chia, sésamo y lino (Genser, Mix
Desayuno), ensayando 10% y 30% p/p del mismo en la masa. Las semillas se integraron
molidas (mortero de piedra) y en formato de harina, obtenido con un molino de cuchillas de
laboratorio (Dalvo, Santa Fe, Argentina), reemplazando parte de la premezcla por las
mismas, en la cantidad a anadir.

Elaboraciones

Para la elaboracién de los panes, se respetd el procedimiento de las recetas originales,
que contempla una unica fermentacién con levadura de panaderia, previamente activada
(15 min a 30 °C). La integracion de los ingredientes fue manual y la preparacion se colocé
en moldes enmantecados. Una vez fermentados (30 °C hasta duplicar volumen), los panes
se hornearon a 180 °C hasta dorar. Para los panes experimentales, se llevé a cabo una
primera fermentacién prolongada (30 °C por 24h) con el fermento de W20. Posteriormente,
se continud con el procedimiento estandar.

Seleccion del porcentaje de masa fermentada

Se preparé un pan control siguiendo la receta de cada fabricante y tres panes
experimentales, en los cuales se reemplazé parte de la masa control por masa fermentada
con W20 (15%, 50% y 100% p/p respecto de la masa total).

Evaluacion de la adicion de semillas

En base a los resultados previos, se realizaron tres tipos de panes para cada premezcla:
“W15;” y “W50,” (pan con reemplazo de 15% o 50% de masa fermentada con W20 para
las premezclas C y D, respectivamente), “S.” y “Sp” (receta segun premezcla con adicion
de 10% p/p de semillas) y “SW15.” y “SW50,” (pan experimental con 15% o 50% de masa
fermentada con W20, segun premezcla, con la adicién de 10% de semillas).

Seleccién del grado de hidratacion
Se evaluo la adicion de un 6% y 12% de agua extra en los panes experimentales (SW15; y

SW50,), respecto del agua total de la receta original, agregada a la masa previo a
disponerla en los moldes. Para cada mezcla se elabor6 un pan control, realizado segun la

receta del fabricante.
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Evaluacion de los panes elaborados

En todos los casos, para el ajuste de las elaboraciones, los panes fueron evaluados
mediante Focus group, metodologia cualitativa que consiste en un analisis sensorial
llevado a cabo con un pequefio grupo de personas guiadas por un moderador. Se
consideraron los atributos: olor, aspecto, sabor y textura, expresando las preferencias entre
las muestras, a fin de seleccionar las condiciones que mejoraran el producto.

RESULTADOS

Se obtuvieron los mejores resultados con la
adicion del 50% en la premezcla D y del
15% en la premezcla C, de masa
fermentada con W20 (resultados no
mostrados).

Las semillas en formato de harina se
integraron de manera mas uniforme a la
masa que las molidas manualmente. La

adicion de las mismas al 30% cumple con Figura 1: Pan elaborado con premezcla C.
la definicion de “alto contenido” de fibra del Control (izquierda; receta original) y SW15¢
Cédigo Alimentario Argentino (CAA, 2022). (derecha).

Sin embargo, este porcentaje ocasiond una reduccion de aproximadamente el 50% del
volumen del pan (resultados no mostrados), ademas de un sabor amargo predominante. La
adicion del 10% de semillas clasifica al pan como “fuente” de fibra (CAA) y la reduccion en
el volumen del pan (SW15; y SW50,) fue aceptable (Figura 1).

La evaluacion Focus Group (Tablas 1 y 2) sugiere que los panes S; y Sp presentaron
mayor humedad que SW15; y SW50,. Los atributos sensoriales de los panes con semillas,
con y sin W20, reflejan una posible mejora, considerando como referencia al pan tipo
molde tradicional, que presenta alveolado parejo y uniforme, desmigado leve y humedad
intermedia.

Tabla 1: Analisis sensorial de los panes elaborados con la premezcla D mediante Focus group (4
evaluadores y 1 moderador).

Atributos W50, Sp SW50,
- . Levemente acido y lacteo,
Caracteristico del pan sin . . .
Olor . Predominante a semillas se suaviza el olor a
gluten, con leve acidez .
semillas
Color amarillo claro. Color arena grisaceo. Color arena grisaceo.
Alveolado heterogéneo Alveolado heterogéneo Alveolado heterogéneo
Aspecto / | (medianos y grandes) de (grandes, medianos y (medianos y pequefios),
textura distribucién uniforme. pequeios), distribucion distribucién uniforme. El
Esponjoso, elastico, uniforme. Menor elasticidad y |menos elastico. Desmigado
desmigaja levemente desmigado que W50, igual a Sp
Sabor / - , Mayor humedad, gusto a Menor humedad que S,
Acido, seco y harinoso ; !
Textura semillas (amargor) leve gusto a semillas

W50,: pan elaborado con premezcla D y masa fermentada con W20 (50% p/p); Sp: pan elaborado con premezcla D vy
semillas (10% p/p); SW50,: pan elaborado con premezcla D, semillas (10% p/p) y masa fermentada con W20 (50% p/p).
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Segun el grado de hidratacion, los panes seleccionados fueron: SW15; con 6% y SW50,
con 12% de agua extra. Sin embargo, durante su conservacion, aquellos con mayor
porcentaje de agua desarrollaron hongos mas rapidamente. Por ese motivo, para la
produccion final se selecciond el porcentaje mas bajo (6%) para ambas premezclas.

Tabla 2: Analisis sensorial de los panes elaborados con la premezcla C mediante Focus group (4
evaluadores y 1 moderador).

Atributos W15, Sc SW15.
Olor Lacteo con muy leve Se suaviza el olor lacteo, Se suaviza el olor a semillas,
acidez predomina olor a semillas leve acidez

Color arena. Alveolado
heterogéneo (medianos
y grandes) distribucion
uniforme. Esponjoso,
elastico, se desmigaja

Color arena grisaceo. Poco
alveolado, parejo (todos
pequefos) y uniforme. Menos
esponjoso y elastico que Se.
Leve desmigado

Color arena grisaceo.
Alveolado similar y mas
compacto y elastico que
W15.. Leve desmigado

Aspecto /
textura

Sabor / . Humedo, levemente salado, Menor humedad y sabor a
Seco y harinoso . : X
Textura gusto a semilla (amargor) semilla que S¢. Leve acidez

W15;: pan elaborado con premezcla C y masa fermentada con W20 (15% p/p); S¢: pan elaborado con premezcla C y
semillas (10% p/p); SW15¢: pan elaborado con premezcla C, semillas (10% p/p) y masa fermentada con W20 (15% p/p).

CONCLUSION

Los resultados sugieren que la incorporacion de W20 como fermento lactico y de una
cantidad adecuada de semillas (10% p/p) en la formulacién de panes sin gluten puede
mejorar sus caracteristicas sensoriales. Las formulaciones optimizadas podrian ofrecer una
alternativa de mejor calidad sensorial y nutricional a los consumidores.
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