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lntroduc;áo 

La celiaqula es una patología que afecta a una gran 
parte de la población mundial, quienes la padecen deben suprimir de la dieta el gluten. 
Ciertos lactobacilos heterofermentantes (LHe) 
integran fermentos naturales para la elaboración de pan artesanal. Metabolitos de su fermentación le 
prolongan la vida útil con ventajas respecto de 
manufacturas con levadura comercial. La adición de fermentos lácticos podría mejorar la textura y 
retardar el envejecimiento del alimento. 

Objetivos 

El propósito de este trabajo fue prolongar la vida útil 
y mejorar sensoñalmente pan para celiacos. 
mediante la illCOfl)Oración de cepas selectas de LHe 
a la fermentación panaria de hañnas libre de gluten. 

Material e Métodos 

Se caracterizaron tecnológicamente 16 cepas de 
LHe (Lactobacillus brevis, Lb. buchneri, Lb. 
fermentum y Weissella cibaria) , a través de: 

• Producción de exopolisacáridos (EPS), que 
podrlan ser útiles para producir el efecto texturizante 
y retardar envejecimiento, lo que usualmente se 
logra con aditivos de otros orígenes. 

• Crecimiento en masas, el desarrollo se 
evaluó para todas las cepas en estudio por 
determinación de pH y a través de recuentos 
microbiológicos en masa preparada con una 
Premezcla comercial para Celiacos (PcC). 

• Tolerancia a sal en la matriz de masa, se 
evaluó el efecto del agregado de NaCI (2% p/p) en el 
desarrollo de 6 cepas seleccionadas en la masa. 

• Interacciones microbianas, se estudió la 
interacción de las cepas de LHe sobre levadura 
comercial utilizada para elaborar pan y viceversa, la actividad de la levadura sobre los LHe. Además, se 
estudió la actividad entre las cepas de LHe entre si. 

• Elaboración de pan y análisis del producto 
final obtenido. Se preparó la "masa madre" (11 

fermentación) con una cepa seleccionada inoculada 
en la masa de PcC e incubada a 30 oC por 18 h. 
Se elaboró el pan de acuerdo a las indicaciones del 
proveedof de la PcC con levadura, pero adicionando 
proporciones variables de "masa madre· (2' 
fermentación). Se elaboró también un pan control 
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sin la ad1c1ón del cultlVO láctico. La cocción se realizó en horno eléctñco a 180 oC por 40 min. 

Resultados e Discussáo 

Producción de EPS: las cepas para las que se 
observaron colonias mucoides fueron: dos cepas de 
Lb fermentum (22 y 68), dos de Lb brevis (61 y 66), 
W. cibaria (20) y Lb buchnerl (39). Los LHe 
restantes dieron negativa la prowcción de EPS. Se 
logró una mejor filancia en medio MRS-MS. 
Crecimiento en masas: a 24 h, los recuentos se 
mantuvieron o incrementaron en 0,3-0,8 órdenes log 
y los pH disminuyeron entre 1,3 y 2 puntos, excepto 
Lb. fermentum 52 que sólo disminuyó el pH en 0,9. 
En general, las cepas fueron capaces de desarrollar 
en la matñz propuesta. 
Tolerancia a sal en la matriz de masa: Si bien las cepas desarrollaron mejor en las masas sin sal 
agregada, toleraron la presencia de NaCI. W. cibaria 
20 fue la cepa más afectada. 
Elaboración de pan y análisis del producto final 
obtenido: los panes se elaboraron con W. cibaria 20. 
Los mejores resultados (mejoras en alveolado, 
textura, retención de humedad y cambios positivos 
en sabor y aroma asemejándose a •pan de campo") 
se obtuvieron en panes con 100% de "masa madre". 

conclusoes 

El estudio permitió seleccionar a las cepas 20, 22, 
39, 61 , 66 y 68, por poseer características 
interesant.es para aplicar como fermentos en la 
elaboración de estos panes. Particularmente se 
evaluó la cepa de W. cibaria 20, la cual tuvo muy 
buena adaptación a la matñz de masa y producción 
de EPS, que logró los objetivos propuestos. 
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