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INTRODUCCION Estudios recientes (Ward 1993, Mettler y
Seibel 1993) indican que laincorporacién de gomas naturales
en productos de panificacion aparte de proporcionar fibra
dietética soluble, afectala funcionalidad de |os productos de
panificacién. Reportes indican que la goma xantana tiene
excelentes propiedades emulsificantes. Presentan estructura
ramificaday compacta. En términos generales, la goma puede
ser empleada en panificacion debido a sus propiedades como
agente emulsificante, alto contenido de fibra dietética, su
capacidad de retencién de agua y sus propiedades de
adhesion y formacion de pelicula.

El objetivo fue el estudio de la incorporacion de diferentes
concentraciones de goma de 0.1 hasta 0.5% y determinar su
efecto sobre las propiedades reolégicas y de panificacion de
masas de trigo.

METODOLOGIA. Lagoma se adicion6 ala harinadetrigo a
diferentes niveles 0.1, 0.2, 0.3, 0.4 y 0.5 %. A las masas de las
diferentes mezclas se les determind analisis reol 6gico usando
farinografo y extensografo de Brabender. Se elaboré pan
fermentado por e método directo de panificacion Las
determinaciones que se efectuaron a los panes fueron:
volumen por medio de semillas de nabo, los panes obtenidos
con las diferentes mezclas se compararon con pan elaborado
con harina de trigo sin adicién de goma. El pan fue evaluado
por 15 jueces entrenados en cuanto a sus caracteristicas
sensoriales de aspecto general, textura. Los panes fueron
evaluados inmediatamente después de su fabricacion y luego
diariamente durante los siguientes 8 dias. almacenaron a
temperatura ambiente y en bolsas de polietileno selladas
herméticamente. Todas las mediciones se efectuaron por
triplicado, se determind andlisis estadistico (O Mahony
1986). Se usd una prueba de comparacion p>0.05

RESULTADOS L a absorcion de agua aumentd gradual mente
con la proporcion sustituida la tenacidad y elasticidad de la
masa fueron también modificados. En general se puede decir
gue la adiciéon de goma influyé en las caracteristicas
viscoelésticas de la masa modificandolas. Los panes
resultaron con buenas caracteristicas de panificacion hasta
con 0.4%. Laadicion de goma favorecié las caracteristicas de
textura y frescura del pan La adicién de 0.4% de goma
aumento la absorcion de agua de 59 a 62%, |a estabilidad de
lasmasasde 11 a14 min. , Laresistencia ala extension de 600
a 670 UB. y la extenghilidad de 14.5 a 18.1 mm. El pan

adicionado con 0.4% de goma resulté con el mejor volurren y
apariencia total en comparacién con €l control. Los panes
después de 5 dias de almacenamiento mostraron buena
textura, debido posiblemente a que la goma promueve la
absorcion de agua brindandole una mayor frescura y
suavidad al pan, al interactuar con componentes susceptibles
de oxidacion

Cuadro 1 Parametros Farinograficos

Muestra | %Abs E IT™M
S (min. | (U.B)
)

Control | 65.7 11.5 |50
0.1% 65.9 11.0 |50
0.2% 66.0 11.7 |40
0.3% 66.2 12.2 |40
0.4% 66.4 13.5 |40
0.5% 67.5 14.3 |30
%Abs=absorcion agua, E= extensibilidad masa, indice tolerancia
mezclado

U.B.=unidades brabender
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Fig 1 Resistenciay extensibilidad de |as masas de trigo

CONCLUSONES La adicion de goma aumento la absorcién
de agua, la estabilidad de las masas, la resistencia a la
extension. El pan adicionado con 0.4% de goma result6 con el
mejor volumen y apariencia total en comparacién con el
control. La evaluacion del pan después de 8 dias de
al macenamiento mostro buena textura.
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