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Microbiologia

MASA MADRE PARA PAN DE MOLDE SIN GLUTEN

b IX CONGRESO INTERNACIONAL

DELOS ALIMENTOS .
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El reemplazo del gluten en productos panifica-
dos representa un desafio tecnolégico significati-
vo. Su eliminacién origina masas liquidas y panes
con defectos que disminuyen la aceptabilidad del
consumidor. La masa madre (MM), ecosistema con
bacterias acido-lacticas (BAL) y levaduras (100:1),
es alternativa natural atractiva para mejorar la ca-
lidad de panes sin gluten (gluten free, GF). Muchos
de sus beneficios (cambios organolépticos posi-
tivos, inhibicién de alterantes microbianos) son
consecuencia del metabolismo de las BAL. Existen
tres tipos de MM, seguln su preparacién: tipo | o
tradicional, mantenida mediante refresco diario
con harina'y agua; tipo Il, tnica fermentacién pro-
longada a temperatura controlada mediante in6-
culo con cultivo seleccionado de mezcla de harina
y agua, y tipo lll, es MM tipo | o Il deshidratada.

La MM tradicional no se usa industrialmente por
la complejidad y laboriosidad de su preparacion y
mantenimiento, y por la variabilidad en la calidad
de sus panes. Es posible seleccionar cepas de BAL
tecnolégicamente valiosas e incorporarlas en fer-
mentos que estandaricen la calidad del producto,
simplifiquen y reduzcan el tiempo de preparacion
de la MM. En estudios previos, Weissella confusa
20 (W20) mostré prestancia como fermento lacti-
co (eficiente produccién de biomasa, resistencia a
congelacion y deshidratacion, supervivencia en el
almacenamiento), produccién de exopolisacaridos
desde sacarosa y de notables mejoras sensoriales
en pan de molde GF (PMGF). En este trabajo, se
prepararon MM tipo Il y lll con W20, evaluando-
se su desempefo en elaboraciones de PMGF. En
la MM tipo Il (premezcla comercial GF -almidén
de maiz, harina de arroz, fécula de mandioca, con-
centrado proteico, espesante, sal, aztcar, materia
grasa, albimina de huevo- con 5y 10% de azucar
extra respecto a receta original, fermentada con
W20) la cepa desarrollé bien, sin modificar la con-
sistencia del batido, obteniéndose mayor recuen-
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to microbiolégico con 5% que con 10% extra de
azucar, condiciéndose con las reducciones de pH
post-fermentacion (1y O,8, respectivamente).

Con esas MM se elaboraron PMGF experimenta-
les (PMGFE), adicionando levadura de panaderia
y respetando, en adelante, indicaciones del fabri-
cante. El desempefio de la levadura fue similar que
en pan control (PMGFC, preparado tal cual rece-
ta y solo fermentado con levadura), garantizando
su compatibilidad con W20. Tampoco el volumen
especifico se afectd, mientras que el azucar extra
mejoré la conservacién de humedad del panifica-
do, extendiendo su vida util. Los PMGFE mejora-
ron olor y sabor (mas suaves, ligeramente acidos)
y sensacién en boca respecto del PMGFC (olor y
sabor intensos, tipicos a almidones). A24ya72h
post-elaboracion, los PMGFE presentaron una es-
tructura blanda, menor compacidad, mayor elasti-
cidad y cohesividad que el pan control (seco, duro,
y en boca, aspero y astringente).

Cuando se usé W20 como MM en polvo (tipo I,
horno de conveccién y molino de cuchillas), incor-
porada como aditivo (10% respecto de los sélidos
de la premezcla) en la elaboracién de PMGFE, no
se obtuvieron diferencias en consistencia de ba-
tido, volumen especifico y color, en comparacién
con PMGFC. En cambio, el pan con MM tipo Il me-
jordé la humedad de la miga, el sabor (mas dulce
y suave), el aroma (mas suave), destacandose au-
sencia de sabor amargo y olor intenso tipico a al-
midones, propios del PMGFC. Los autores agrade-
cen el apoyo financiero de la Agencia Nacional de
Promocién Cientifica y Tecnolégica (ANPCyT; GRF
PICT-2018-02935).

Palabras Clave: pan de molde sin TACC, masa
madre tipo Il y tipo lll, fermento Iactico, exopoli-
sacdridos, mejoras sensoriales.
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