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CULTURA CIENTIFICA

uimica (ReActiva

Quimica (Re)Activa aborda fenomenos, principios y reacciones quimicas que atraviesan multiples as-
pectos de la vida cotidiana y de las actividades humanas. La propuesta es compartir temas de inierés
y sus conlenidos disciplinares e invitar a la experimentacion a través de audiovisuales disponibles

on line. Ast, la Facultad de Ingenieria Quimica abre un nuevo espacio para promover una cultura
cientifica integradora y participativa.

DEL LABORATORIO A LA GONDOLA

El sabor, el aroma y la textura
del pan son algo simple, tentador
y basico en la dieta occidental.
Poder disfrutar de un buen pan re-
quiere que tenga ciertas caracte-
risticas como la esponjosidad de
la miga, lo que hace que sea un
alimento aceptado y degustado
masivamente. Algunas de estas
particularidades dependen de la
accion del gluten.

!

En el laboratorio enfrentamos
el desafio tecnolégico de lograr
alimentos libres de gluten pero
similares a los tradicionales de
modo de atender a las demandas
de consumo de las personas que
viven con la enfermedad celiaca.

Un pan tradicional suele comen-
zar con harina de trigo y agua, en el
que las proteinas gliadina y gluteni-
na, junto con el oxigeno y la accién
mecanica del amasado, forman
gluten. La elasticidad de la masa,
su tolerancia al proceso de ama-
sado y la capacidad de retener ga-
ses y asi aumentar su volumen por
efecto de la levadura dependen del
gluten. Por ello, se trata de un tipo
de proteina fundamental entre los
panificados y no sélo se encuentra
en el trigo sino también en la ave-
na, la cebada y el centeno.

Hasta aqui no hay problema:
queremos un rico pan y sabemos
cémo y con qué hacerlo. Sin em-
bargo, existe un segmento de la

poblacion que es intolerante al
gluten. En Argentina se estima
que uno de cada 100 habitantes
vive con la enfermedad celiaca.
Esta patologia puede desarrollar-
se en la infancia o la vida adulta y
el grado de incidencia varia en di-
ferentes culturas ya que esta vin-
culada a la dieta.

La celiaquia es una enferme-
dad hereditaria y autoinmune
donde la pared del intestino del-
gado resulta danada debido a la
intolerancia al gluten. Puede pro-
vocar una importante pérdida en
la capacidad de absorciéon de los
nutrientes, que incluyen al hie-
rro, acido félico, calcio y vitami-
nas produciendo desnutricion, es-
pecialmente severa en los ninos.
La sintomatologia es muy variada,
puede producir diarreas y vomi-
tos, pero también puede causar
retraso en el crecimiento en los
ninos, distensiéon abdominal, des-
calcificacion, trastornos neurolégi-
cos, depresion, trastornos repro-
ductivos, entre otros.

Cuando una persona es diag-
nosticada con esta enfermedad,
el dnico tratamiento eficaz es ha-
cer una estricta dieta libre de glu-
ten de por vida, lo que asegura la
recuperacion clinica y de la muco-
sa intestinal.

Lograr eliminar el gluten de la
dieta implica que la persona con
celiaquia debe prestar mucha aten-
ciébn a los componentes de todo
tipo de alimentos. Sin embargo,
los panificados presentan, sin du-
das, una mayor dificultad para elu-
dir al gluten. Los productos aptos
para celiacos estan basados en
los almidones y en harinas de dife-
rente origen botanico, como maiz,
arroz, mandioca, sorgo y soja.

Pero eliminar el gluten no basta
para tener un buen pan, ya que si

bien es apto, sus caracteristicas
no lo hacen apetecible y, general-
mente, no tienen buena aceptacion
por parte de los consumidores.

Las harinas y almidones libres
de gluten son incapaces de for-
mar estructuras de masa cuan-
do son mezcladas con agua por lo
que es necesario incorporar otros
aditivos que le aporten propieda-
des viscoelasticas. Aca es donde
aparecen los hidrocoloides: sus-
tancias que disueltas en un liqui-
do, generalmente agua, producen
un liquido mas espeso que gra-
cias a un cambio fisico, como una
variacion de temperatura o pH,
produce un gel. Este tipo de adi-
tivo alimentario se obtiene de ex-
tracto de algas, de semillas, exu-
dado de plantas, derivados de
celulosa y pectinas.
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Para intentar aproximarse a un
pan tradicional, se han llevado a
cabo estudios en donde se incor-
poran a la formulacion ingredien-
tes capaces de aportar propieda-
des viscoelasticas a la masa que
contribuyan a la retencion del gas
producido durante la fermenta-
cion, hecho de fundamental im-
portancia para la formacién de la
estructura que determina la textu-
ra caracteristica de un pan.

Estos productos sin gluten asi
elaborados presentan un conte-
nido de proteinas relativamente
bajo por lo que se hace necesaria
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su fortificacion a través de la in-
corporacion de ingredientes ricos
en su valor proteico.

Los resultados de 20 anos de
trabajo de investigacion realiza-
do por el Grupo de Panificacién
del Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos de la Facultad de Ingenie-
ria Quimica pudieron transferirse
a través de una empresa local v,
de este modo, lo que empez6 en
el laboratorio llegd a las goéndo-
las en la forma de una premez-
cla para la elaboracién de panes
y pizzas libres de gluten.

No se trata s6lo de alimentos
aceptados por los consumidores
y ricos nutricionalmente sino tam-
bién simples de preparar. A dife-
rencia de la harina de trigo tradi-
cional, los panificados libres de
gluten requieren de un trabajo
preciso para obtener el produc-
to deseado. En este sentido, una
premezcla no es sélo un alimento
apto, sino simple y facil de hacer
para las personas celiacas, orien-
tado tanto a mejorar su nutricion
como a facilitar una tarea cotidia-
na como es la cocina.

Para elaborar los panes es su-
ficiente con agregar a 400 g de
premezcla, 280 ml de aguay 30 g
de levadura. Se bate por tres mi-
nutos y se deja fermentar hasta
que la masa doble su volumen. Fi-
nalmente, se cocina a temperatu-
ra moderada por 40 minutos.
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En la actualidad, Africa tiene
una incidencia de la enferme-
dad celiaca del 5%. Segun lo in-
formado por el Dr. Carlo Catassi
de la Universita Politecnica delle
Marche, Ancona, Italia, una posi-
ble explicacién seria que se tra-
ta de una poblacién que no con-
sumia trigo en su dieta natural
hasta hace 30 anos. Sin embar-
go, a partir de las ayudas huma-
nitarias recibidas en los ultimos
anos, su ingesta de gluten pasé
de ser nula a formar parte de su
base alimentaria. Esta seria la
causa de la aparicion de celia-
cos en esa poblacion.

DE LA GONDOLA AL LABORATORIO

Hasta aqui hablamos del pan,
pero es hora de meter las manos
en la masa y que experimente-
mos como son las masas con y
sin gluten.

Ingresa a www.youtube.com/Cul-
turaCientificaFIQ y acompananos a
experimentar con la Quimica.
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