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Efecto del uso de masas madre en harina detrigo sobre
las propiedades viscod asticas del almidon.
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Introduccién. El uso de microorganismos acido lécticos
para la fermentacion y preparacion de masas madre en la
industria de la panificacién, ha tenido un efecto benéfico
mejorando las caracteristicas reoldgicas de la masa y del
producto final (1). La gelatinizacién es uno de los factores
principales para la determinacion de la textura y calidad de
los alimentos que contienen almidon. La formacion del gel,
depende de la concentracion del almiddn, las condiciones de
calentamiento, su estructura a momento de hincharse, la
cantidad y tipo de amilosa y amilopectina (2). La literatura
no reporta el uso de masas madre en la preparacion de
tortillas de harina de trigo y no existe informacién sobre €l
efecto de las propiedades reol dgicas del almidon. El objetivo
de este trabajo es determinar el efecto del L. sanfranciscensis
sobre las caracteristicas viscoel&sticas del almidon de harina
de trigo, como posible uso en tortillas.

M etodologia. Se utiliz6 una harina de trigo mexicano de la
variedad Salamanca. El pie de masa se elabor6 con L.
sanfranscisencis (3). Las masas madre se elaboraron a
concentraciones de 0, 5, 15 y 25% de pie de masa con 3 h de
fermentacion (3). El amiddn de las diferentes masas madre
se extrajo segln el estdndar AACC 38-10 (4). El aimidén
extraido se analiz6 a una concetracion de 10%, en el
Redmetro Mechanical Spectrometer (UDS 200; Paar
Physica, Sttutgart, Germany) para determinar los mddulos
de almacenamiento G’ y pérdidaG” (5).

Resultadosy Discusién.

1800 +

1600 +

1400 4
—@—— G'CONTROL

o G'AL 5%
——v-—— G'AL15%
——b— G'AL25%

1200 A
1000 -
800 |
600 |
400

200 1

40 50 60 70 80 90

TEMPERATURA °C

Fig.1: Médulo de almacenamiento (G’) de almidén extraido
del control, de 5, 15y 25% de pie de masa en masas madre
en funcion del aumento de temperatura y 3h de
fermentacion (n=2).

El vaor de G aumenta conforme a la temperatura, un
incremento en este modulo representa la transicion de sdlido
a gel (6). La temperatura inicial de gelatinizacion del
amidén control es a los 68 °C, y en las diferentes
concentraciones de masa madre es de 62 °C. El amidon
control alcanza una temperatura maxima de 87 °C. Después
delos 70 °C no hay un aumento significativo (p<0.05) de G’
en los almidones extraidos de las masas madre (Fig.1). Los
resultados muestran que la fermentacion de harinas de trigo
reduce € valor de G’, volviendo a las masas menos firmes.
La perdida de firmeza de los ailmidones, puede deberse al
posible dafio de los granulos de amidén, tales como
disminucion en la composicion del amidoén, sufridos durante
la fermentacion para la produccion de la masa madre. Los
valores de G en e almidon, no se ven afectados (P=0.114)
por € uso de masas madre, por lo tanto la viscocidad del
amidén no se altero por el proceso de fermentacion. Los
valores de G estuvieron entre 67 y 70 °C para todas las
muestras.

Conclusiones: Los resultados indican que € uso de L.
sanfranscisensis en harinas de trigo, tiene un efecto en las
propiedades reoldgicas del almiddn, disminuyendo la
elagticidad y la firmeza del amidén mas no la viscocidad.
Las masas madre dan geles de menor estructuraciéon que los
amidones no fermentados. Estos resultados tienen que
compararse con los obtenidos de procesamiento de tortillas
de harina en trabajos posteriores.
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