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Afrechillo de arroz: efectos de la combinacion de estabilizacion térmica e irradiacion gamma sobre la estabilidad de lipidos y capacidad antioxidante.

Identificacion Taxonémica y Molecular de Levaduras Autdctonas aisladas en uvas cafayatefias de Salta

Caracteristicas fisicoquimicas de orujo vitivinicola saltefio

Cultivo de trigo sarraceno en la Patagonia Norte y contenido de proteinas clasificadas por su solubilidad segiin Osborne

Efecto de la incorporacion de nanocelulosa bacteriana en la calidad de muffins sin gluten

Estudio fisico-quimico y microbiolégico de la fermentacion espontanea de aceitunas verdes empleando salmueras con distintas concentraciones de NaCl

Actividad bioldgica de proteinas de Amaranthus cruentus

Digestibilidad de proteinas para el desarrollo de un alimento balanceado para pejerrey (Odontesthes argentinensis).

Estudio de las emociones asociadas a la enfermedad celiaca, caracteristicas de motivacion y condicionamiento de compra de galletitas dulces sin TACC

CARACTERIZACION DE MICROBIOTA HALOFILA PRESENTE EN SAL DE DIFERENTES ORIGENES MEDIANTE ANALISIS DE CORRESPONDENCIAS MULTIPLES

Microencapsulacion de Oleorresinas dulces y pungentes de Capsicum con Goma Brea: Caracterizacion y Eficiencia de Encapsulacion

Aprovechamiento del expeller de nuez pecan en muffins libre de gluten

Estudio de factibilidad para la implementacion de la dieta liquida total fortificada, en un servicio de alimentacion hospitalario de la ciudad de Bogota, Colombia

FERMENTACION IN VITRO DE OLIGOSACARIDOS DERIVADOS DE LACTOSA Y LACTULOSA POR LA MICROBIOTA COLONICA DE RATONES C57BL 6

EFECTO DEL TIPO DE PROCESAMIENTO EN LA REMOCION DE FACTORES ANTINUTRICIONALES Y PROPIEDADES FUNCIONALES DE LA HARINA DE POROTO
ALUBIA (Phaseolus vulgaris L.)

CARACTERIZACION SENSORIAL DE NUECES CHANDLER CONSERVADAS CON DISTINTOS TIPOS DE ACONDICIONAMIENTOS

Efecto de la adicion de subproductos de papaya en las propiedades fisicas, sensoriales y funcionales de golosinas gelificadas

Efecto de la digestion simulada en el perfil fenolico y capacidad antioxidante de los subproductos lefiosos de la industria vitivinicola.

Caracterizacion bromatolégica y fisicoquimica de la Flor de Pasion (Passiflora caerulea L.) fruto nativo de San Luis

Actividad antioxidante in vitro de harina de una variedad experimental argentina de trigo sarraceno

12



APROVECHAMIENTO DEL EXPELLER DE NUEZ PECAN EN
MUFFINS LIBRE DE GLUTEN

Lucas Marchetti !, Maria Solacuiia 2, Silvina C. Andrés 3

1. Centro De Investigacion Y Desarrollo En Criotecnologia De Alimentos (cidca), Conicet, Cicpba, Facultad De Ciencias
Exactas, Unlp. 47 Y 116, La Plata (1900), Argentina, 2. Facultad De Ciencias Exactas, Unlp. 47 Y 115, La Plata (1900),
Argentina., 3. Centro De Investigacién Y Desarrollo En Criotecnologia De Alimentos (cidca), Conicet, Cicpba, Facultad De
Ciencias Exactas, Unlp. 47 Y 116, La Plata (1900), Argentina

Se estima que cerca de 1 cada 100 personas a nivel mundial padece celiaquia. Es por esto
que resulta de interés el desarrollo de productos libres de gluten (LG). Por otra parte se ha
descripto al expeller o torta de prensado de nuez pecan (EP) como una importante fuente
de fibra y lipidos. Este expeller actualmente se encuentra sub-aprovechado destindndose al
consumo animal o abono.

Sobre una formulacion control (C), de harina de arroz (18.78%), almidon de maiz (6.26%)
y mandioca (6.26%), se estudi6 el efecto del reemplazo de la pre-mezcla con 20% (P20) o
30% (P30) de EP. A su vez contenido de agua se ajustd para mantener constante la
viscosidad de las pastas (30.5%, 33.5% y 35.6% control, P20 y P30). A su vez, se
incorpord leche y huevo en polvo junto con agentes leudantes y goma xantica (0.145%). Se
obtuvieron los muffins realizando una coccidon de 65g de pasta cruda, a 180°C durante
32min. Se determin6: Rendimiento, altura, alveolado de la miga y textura de la miga.
Ademas se realiz6 un almacenamiento durante 17 dias donde se determinaron los cambios
en la textura y perfil de acidos grasos del producto.

Los rendimientos de las 3 formulaciones fueron similares al control (88.6%), siendo P20
ligeramente superior (89.7%). Al analizar la altura, se observo una tendencia similar al
rendimiento, donde P20 present6 una altura de 50.2cm, significativamente mayor al
control (48.1cm). El didmetro volumétrico medio de poro D[4,3], relacionado con el
tamano de los alvéolos que constituyen la mayor parte del volumen de aire en la miga, no
se vio afectado significativamente por el agregado de expeller, en los niveles ensayados,
obteniendo un valor medio de 0.39cm.

Los muffins fueron almacenados durante 17 dias registrandose los cambios fisicoquimicos.
Se observo un incremento significativo de la dureza con el tiempo, pero las formulaciones
con EP evidenciaron un cambio de menor magnitud (dureza de C de 7.2N para t=0dias y
21.3N para t=17dias; dureza de EP2-EP3 de 5.83N para t=0dias y 13.4N para t= 17dias).
La elasticidad de las muestras no se vio afectada por el tiempo siendo el promedio de las
tres formulaciones 0.83 cm/cm. El perfil de acidos grasos de los muffins no se vio alterado
significativamente en el tiempo. Sin embargo es importante destacar que, debido al
importante contenido de acido linolénico (18:3 n-3) en el expeller de pecan se observo un
incremento del contenido de 4cidos grasos poliinsaturados (AGPI) con el nivel de expeller
empleado. Los valores totales de AGPI fueron C = 11.3%; P20 = 18.6% y P30 =21.6%, lo
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cual indicaria una mejor calidad nutricional del producto.

Los resultados obtenidos reflejan que el expeller de nuez pecan pudo ser incorporado
exitosamente en formulaciones de muffins libres de gluten, sin detrimentos en los atributos
de calidad del producto. A su vez los muffins con EP presentaron una mejor estabilidad
durante el almacenamiento observdndose menores alteraciones en la textura y con un
mayor contenido de AGPI cuyo consumo estd asociado a multiples beneficios.
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