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Introduccién: ElI pan es uno de los productos
manufacturados mas antiguos que la humanidad conoce. Este
tiene su origen en las primeras épocas de la historia del
hombre, forma parte insoluble de la cultura universal de las
civilizaciones y ha sido el alimento mas consumido por las
sociedades de la antigliedad. Actualmente, es un producto
alimenticio de consumo habitual y generalizado en la
sociedad. El pan como tal y sin otro calificativo que lo
acompafie, no es otra cosa que “el producto resultante de una
masa  obtenida por una mezcla de harina (de trigo
generalmente) y de agua potable, con o sin sal, comestible
fermentada por especies de microorganismos propios de la
fermentacion”. Como se sabe para la obtencion del pan se
utiliza como materia prima la harina de varios cereales. El
primer paso en la elaboracidn del pan, es la mezcla inicial de
harina y agua la cual debe de estar en una proporcién
adecuada para que el almidon absorba el 30 % de su peso en
agua Y el gluten 200 %. A esta mezcla que puede realizarse
de forma manual o mecanica, se le agrega sal y levaduras y
se deja fermentar. Dicha mezcla se denomina masa agria ya
que las bacterias lacticas naturalmente presentes en la harina
disminuyen el pH de la masa por fermentacion lactica.!

Metodologia: Se elaboro un iniciador cuya composicion es la
siguiente: harina de trigo (500 g), sal (6 g), levadura (5 g),
azucar (6 g), ralladura de papa (200 g) y agua (0.25 L) y se
dejo reposar durante 24 h a una temperatura de 22 °C a 27
°C. Posteriormente se realizo el aislamiento y caracterizacion
parcial de los microorganismos dentro del iniciador, en
especifico de bacterias 4cido-lacticas, De este primer
iniciador se aislaron tres cepas (C-1,C-2 y C-3) de las
bacterias presentes. A las tres cepas se les realizaron pruebas
basicas de identificacién, y en base a los resultados obtenidos
se concluyo que los microorganismos aislados pertenecian al
genero Lactobacillus. Posteriormente se realizaron pruebas de
produccion de acido lactico, las cuales fueron positivas en los
tres casos. Se realizo la diferenciacidn bioquimica de las tres
cepas por medio de la fermentacion de diferentes
carbohidratos, sin embargo no se encontrd ninguna especie
cuyas pruebas bioquimicas coincidieran con los resultados
obtenidos, por lo cual se decidié denominarlos Lactobacillus
sp. Con los resultaos obtenidos se llevo acabo la
estandarizacion del iniciador, para lo cual se realizaron
cinéticas de actividad en leche, y por medio de estas se
selecciono a la cepa mas activa, la cual fue la cepa C-1 debido
a que en la cinética en leche disminuyo el pH de 6.64 a 5.17,
alcanzando una concentracién celular de 2.035 x 10"
UFC/ml a partir de 1 x 10° UFC/ml en un lapso de 8h. Y en la
cinética en masa para pan (hecha con harina de trigo)
disminuyo el pH de 6.2 a 5.3 y aumento el porcentaje de
acido lactico presente de 0.35 a 0.6 % en un lapso de tiempo
de 7h. Ya seleccionada la mejor cepa se procedié a la
elaboracion de masas agrias y pan con diferentes cereales
(trigo, centeno, maiz, integral de trigo y avena). Con cada uno
de los cereales se realizo la evaluacién de las caracteristicas

fisicoquimicas (principalmente pH y densidad) y sensoriales
de masay pan, y en base a estos resultados se selecciono el
mejor producto. En el mejor producto se evalud el estado
cinético del proceso fermentativo asi como algunas pruebas
sensoriales como son olor, sabor y textura, utilizando un
tamafio de muestra de 25 jueces.

Resultados y discusion: Los resultados de la seccion de la
mejor cepa se pueden interpretar por medio de la Grafica 1
que muestra como varia el pH y el porcentaje de acido lactico
con respecto al tiempo de una solucién de leche al 10% de
las tres cepas seleccionadas. En base a estos resultados se ha
elegido a C-1 como la mejor cepa, por lo tanto la cepa a
utilizar en nuestro iniciador. Posteriormente se realizaron
cinéticas de acides en masa para pan para cada una de las
cepas para poder observar que tan activas son en estas y poder
comparar con la actividad encontrada en la leche.
Sustituyendo el iniciador por una alicuota del 10% W/vol un
iniciador lactico cuyo contenido celular era de 2x10%° UFC.
Los resultados de las pruebas de panificacion con harinas de
diferentes cereales arrojaron que el mejor iniciador y el mejor
pan fue aquel que se elabor6 con harina de trigo debido a que
en la acidificacion llego hasta un pH de 4.5 en iniciador y en
el pan de 4.4, asi como el pan tiene las mejores
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales.
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Grafica 1.-Variacion de pH y porcentaje de acido lactico con
respecto al tiempo en la prueba de actividad en leche de las cepas
aisladas.

Conclusiones: Las cepas aisladas son bacterias &cido
lacticas, el iniciador lactico desarrollado tiene un excelente
comportamiento en las masas y de acuerdo a los resultados
estadisticos el producto que fue elaborado con harina de trigo.
Las cepas aisladas son bacterias acido lacticas, el iniciador
lactico desarrollado tiene un excelente comportamiento en las
masas Yy la harina con los mejores resultados en la elaboracion
de pan ha sido la de trigo; asi mismo siendo este producto
final el mas aceptado por los jueces en la evaluacién
sensorial.
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